
Аннотации к адаптированным программам учебных дисциплин    

для подготовки рабочих, служащих  

по профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер   

 

Аннотация к  адаптированной рабочей программе учебной дисциплины  

О.01. Основы безопасности жизнедеятельности  

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной  образовательной программы- 

программы профессионального обучения: дисциплина относится к  общеобразовательному циклу 

учебного плана. . 

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

дисциплины  

Цель - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений 

организовывать и проводить мероприятия по защите человека 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; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности 

и экстремальных условиях; 

 оказывать первую помощь пострадавшим;  

 владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера; 

 пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

 использовать  приобретенные знания  и  умения  в  практической деятельности и 

повседневной жизни: 

 для ведения здорового образа жизни; 

 оказания первой медицинской помощи; 

 развития в себе духовных и физических качеств; 

 вызова (обращения  за помощью) в  случае необходимости соответствующей службы 

экстренной помощи. 

Задачи: 

 развивать у учащихся  интеллектуальные общетрудовые  способности, целенаправленность, 

умение анализировать, сравнительное умение, контроль и самоконтроль; 

 развивать у учащихся способности заботиться о здоровье, выполнять правила техники 

безопасности при работе и производстве, заниматься спортом, уметь вести себя в 

экстремальных условиях; 

 развивать умение общаться с однокурсниками, взрослыми, руководителями умение 

самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу; во всех ситуациях вести 

себя соответственно общепринятым правилам; 

В результате освоения 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; 

 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; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 

 оказывать первую помощь пострадавшим. 

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 
42 часа  

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета. 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

О.02 Основы информатики 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной  образовательной программы-

программы профессионального обучения: дисциплина относится к  общепрофессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 
Цель - приобретение обучающимися теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности при работе с персональным компьютером. 

Задачи: 

 подготовка обучающихся к самостоятельному использованию персонального компьютера в 

бытовых и профессиональных целях, выполнению несложных манипуляций в основных про-

граммах. 

 овладение основными пользовательскими навыками, расширение информационных 

возможностей учащихся, навыками поиска информации с электронных носителей и в 

информационных средах; 

 воспитанию ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм ин-

формационной деятельности; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 правила поведения в кабинете информатики; 

 возможные сферы применения компьютеров; 

 историю возникновения компьютеров; 

 название и назначение основных устройств компьютера; 

 основные электронные носители информации; 

 правила поиска информации; 

 правила работы с клавиатурой и мышью; 

 назначение электронных папок и файлов; 

 правила создания электронных папок и файлов; 

 назначение и возможности основных офисных программ; 

 правила создания и редактирования документов в основных офисных программах; 

 назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной 

деятельности (текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, 

электронных таблиц, баз данных, компьютерных сетей) 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 структурировано объяснить основные понятия и термины данного курса; 

 работать с клавиатурой и мышью; 

 выполнять работы по созданию, редактированию, сохранению документов в основных 



офисных программах (Microsoft Word, Microsoft Excel, Microsoft PowerPoint и т.д) 

 искать необходимую информацию в электронных источниках; 

 создавать электронные папки; 

 пересылать информацию по компьютерным сетям; 

  соблюдать правила техники безопасности при работе и гигиенические рекомендации при 

использовании средств ИКТ. 

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной 

дисциплины:40 часов 
1 курс- 32 часа. 

 Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета 

 

Аннотация к  адаптированной рабочей программе учебной дисциплины    

О.03  История родного края  

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы-

программы профессионального обучения: дисциплина относится к общеобразовательному циклу 

учебного плана.  

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

дисциплины  

Цель- изучение основных исторических периодов развития  социально- экономического, 

политического и духовного развития Пермского края с древности по современный период. 

Задачи: 

 знакомство учащихся с историко-краеведческой терминологией, основами хронологии и 

периодизации  истории Пермского края;  

 получение представлений и знаний об историческом развитии  Пермского края; 

 приобретение учащимися знаний о памятных местах социальной, гражданской, культурной 

истории;  

 осознание личной ответственности каждого человека за судьбу семьи, села, города, края, 

страны на основе понимания значимости общественно полезной преобразующей 

деятельности; 

 приобщение  обучающихся к общечеловеческим ценностям, уважению к предкам. 

В результате освоения  дисциплины обучающийся  должен знать: 

  основные факты и события из истории Пермского края; 

 основы хронологии, периодизации, соотносить характерные события, даты и процессы, 

оценивать их последовательность;  

 географическое и административное деление Уральского региона, особенности климата, 

ландшафтные зоны и полезные ископаемые, памятники природы;  

 значение деятельности выдающихся исторических личностей на территории края; 

 археологические памятники;  

 историко-краеведческую терминологию 

В результате освоения  дисциплины обучающийся должен уметь: 

 соотносить даты, явления и события;  

 пользоваться картами, схемами, таблицами, работать с исторической документацией;  

 выделять свою точку зрения, последовательно выражать ее в устной и письменной форме, 

составлять план ответа; 

 получать историческую информацию из различных источников и использовать ее для 

решения различных задач;  

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 
32  часа 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета. 

 



Аннотация к  адаптированной рабочей программе учебной дисциплины    

О.04 Физическая культура  

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы- 

программы профессионального обучения: дисциплина относится к общеобразовательному циклу 

учебного плана. 

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

Цель- развитие жизнеспособности человека, имеющего устойчивые отклонения в состоянии 

здоровья, за счет обеспечения оптимального режима функционирования отпущенных природой и 

имеющихся в наличии (оставшихся в процессе жизни) его телесно-двигательных характеристик и 

духовных сил, их гармонизации для максимальной самореализации в качестве социально и 

индивидуально значимого субъекта. 

Задачи: 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление здоровья и максимально возможное развитие 

жизнеспособности обучающегося, имеющего устойчивое отклонение в состоянии здоровья 

посредством физической культуры; 

 обеспечение развития и тренировки всех систем и функций организма через оптимальные 

физические нагрузки; 

 формирование жизненно необходимых двигательных умений и навыков; 

 содействие воспитанию нравственно-волевых качеств, развитию коммуникативной и 

познавательной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 основы методики самостоятельных занятий и самоконтроль за состоянием своего 

организма; 

 влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, 

профилактику профессиональных заболеваний; 

 правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими 

упражнениями различной направленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 

3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 120 

часов ,1 курс – 44 часа  , 2 курс – 76 часов 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета  

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

А.01 Технология поиска работы 

 

 1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы- 

программы профессионального обучения: программа относится к адаптационному учебному 

циклу учебного плана. 

2.Цель учебной  дисциплины - обучение обучающихся с ОВЗ  навыкам активного, 

целенаправленного, самостоятельного поиска работы, получение  специальных знаний и 

представлений, необходимых для работы в профессиональной деятельности. 

Задачи: 

  сформировать навыки оценки и анализа личных интересов, сильных сторон и  навыков, 

потребностей рынка труда и конкретных работодателей;  

   создать условия психологической готовности обучающихся  с ОВЗ и инвалидностью  к труду; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи;  

 рассмотреть современные эффективные методы и приемы самопрезентации и способы их 

применения в той или иной типичной ситуации; 



 повысить мотивацию к трудоустройству и дальнейшему сохранению работы; 

 укрепить уверенность в себе, полученных профессиональных знаниях и умениях; 

 дать представление об юридических аспектах трудоустройства; 

 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету; 

 дать обучающимся практическое руководство для собственных активных действий на рынке 

труда на основе пошаговой технологии  поиска работы, подкрепленной упражнениями и 

примерами. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 анализировать потребности рынка труда и конкретных работодателей; 

 использовать эффективные методы и приемы самопрезентации; 

 составлять поисковые письма, автобиографию, резюме; 

 осуществлять сбор информации и использовать информационные технологии для 

поиска работы, планирования карьеры; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 права и обязанности молодых специалистов; 

 пошаговую технологию поиска работы; 

 факторы, влияющие на выбор и успешный поиск работы; 

 методы общения с различными категориями населения; 

 методы изучения на рынке труда конъюнктуры, требований к специалистам; 

3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы адаптационного 

цикла: 26 часов 
2 курс – 20  часов 

Итоговый контроль в форме зачета 

 

Аннотация адаптированной  рабочей программы  

А.02 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

 

1.Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы- 

программы профессионального обучения: дисциплина относится к адаптационному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

Цель: подготовка лиц с ограниченными возможностями здоровья к самостоятельной жизни. 

Задачи: 

 повышение уровня социальной адаптации (развитие навыков коммуникационной культуры, 

формирование потребности в общении, интимно – личностных отношений). 

 информационное обеспечение лиц с ограниченными возможностями здоровья начинающих 

свою трудовую деятельность по вопросам профессионального самоопределения, 

трудоустройства, проблемам молодёжного рынка труда с учётом наклонностей, интересов и 

способностей. 

 включение в адаптационный процесс интерактивных технологий (имитационных игр: 

сюжетно–ролевая, дидактическая, аттестационная, рефлексивная), позволяющих детям-

инвалидам в игровой форме «проживать» различные ситуации, проектировать способы 

действия предложенных моделей до встречи с ними в реальной жизни. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать нормы позитивного социального поведения;  

 использовать свои права адекватно законодательству; 

 обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью; - 

 анализировать и осознанно применять нормы закона с точки зрения конкретных условий их 

реализации;  



 составлять необходимые заявительные документы; 

 составлять резюме, осуществлять самопрезентацию при трудоустройстве; 

 использовать приобретенные знания и умения в различных жизненных и 

профессиональных ситуациях;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 механизмы социальной адаптации; 

 основополагающие международные документы, относящиеся к правам инвалидов; 

 основы гражданского и семейного законодательства; 

 основы трудового законодательства, особенности регулирования труда инвалидов; 

 основные правовые гарантии инвалидам в области социальной защиты и образования; 

 функции органов труда и занятости населения. 

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

24 часа 

1 курс – 26 часа 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета. 

 

Аннотация к  адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

А.03.Адаптивная физическая культура   

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы 

профессионального обучения: 

программа относится к адаптационному циклу учебного плана. 

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

дисциплины:  

Программа направлена на коррекцию физического развития детей с ограниченными возможностями 

здоровья, реабилитацию двигательных функций организма. 

Цель 

 развитие качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей 

организма, укрепление индивидуального здоровья; 

 формирование устойчивости мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному 

здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

 овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, 

обогащении индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими 

упражнениями и базовыми видами спорта; 

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, 

обеспечивающих сохранение 

 и укрепление физического и психического здоровья; освоение системы знаний о занятиях 

физической культуры, их роли и значении в формировании здорового образа жизни и 

социальных ориентаций; 

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 

овладение навыками творческого сотрудничество в коллективных формах занятий 

физическими упражнениями; 

 Задачи: 

 укрепление здоровья; 

 повышения физического потенциала работоспособности обучающихся; 

 формирование у них жизненных социальных и профессиональных  мотиваций. 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

 выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной физической 

культуры; 

 использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации 

здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 



 осуществлять наблюдение за своим физическим развитием и индивидуальной физической 

подготовленностью, контроль за техникой выполнения двигательных действий и режимов 

физической нагрузки; 

 соблюдать безопасность при выполнении физических упражнений и проведении туристических 

походов; оказывать первую доврачебную помощь при травмах и несчастных случаях; 

 владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование 

их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления 

и сохранения высокой работоспособности; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

 основы здорового образа жизни; 

 способы контроля и оценки физического развития и физической подготовленности; 

 индивидуальные способы контроля за развитием адаптивных свойств организма, укрепления 

здоровья и повышения физической подготовленности; 

 приобрести практический опыт; 

3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

44 часа 
1 курс – 44 часа 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

А.04 Этика и психология общения 

   

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы- 

программы профессионального обучения: дисциплина относится к адаптационному учебному 

учебного плана. 

2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 познакомить учащихся с различными отраслями психологической науки, имеющими отношение к 

будущей профессии, тесно связанной с процессом общения в сфере повседневных межличностных 

отношений; 

 помочь учащимся на основании знаний по психологии и этике делового общения утвердиться в 

современном мире рыночных отношений 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- правила поведения в конфликте и выхода из него; 

- правила и манеры поведения в деловом общении. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 познать себя; 

 управлять собой; 

 ощущать радость общения; 

 адаптироваться в новых условиях; 

 жить в согласии с другими; 

 уметь слышать и понимать другого человека;  

 строить деловые отношения с людьми; 

3.Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 20 часов. 

Итоговый контроль в форме  зачета 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

 ОП.01 Охрана труда  и  техника безопасности 



 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы- 

программы профессионального обучения  дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу учебного плана. 

2.Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выполнять санитарно – технологические требования на рабочем месте и в производственной 

зоне; 

 выполнять нормы и требования по гигиене труда и производственной санитарии; 

 соблюдать общие требования безопасности труда; 

 соблюдать правила охраны труда; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 законодательство в области охраны труда; 

 общие вопросы охраны труда; 

 общие требования безопасности на территории организации и в производственном 

помещении; 

 правила техники безопасности и охраны труда при работе с электрооборудованием; 

 виды и периодичность инструктажа по ТБ и ОТ. 

3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 36 

часов 
2 курс –32 часа 

 Итоговый контроль в форме дифференцированного  зачета 

 

Аннотация к  адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

 ОП.02 Основы экономики и финансовой грамотности  

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы 

профессионального обучения: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу учебного 

плана. 

2 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Цель - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, 

необходимых для осуществления экономической деятельности индивидов, семей, отдельных 

предприятий. 

Задачи: 

 осуществлять развитие гражданского образования; 

 воспитывать  уважение к труду; 

 способствовать освоению системы знаний об экономической деятельности  предприятий и 

государства; 

 овладевать умениями коммуникативной, практической деятельности, необходимые для 

участия в экономической жизни общества и государства;  

 формировать опыт применения полученных знаний и умений для решения типичных 

экономических задач, освоения экономических знаний для будущей работы в качестве 

наемного работника; 

 формировать базовые навыки в области управления личными финансами у обучающихся. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 приводить примеры, которые бы подтверждали необходимость для каждого человека 

изучение основ экономической науки; 

 должен научиться умело тратить денежные средства, обосновывая свой выбор; 

 должен решать различные жизненные задачи, связанные с механизмом рыночного 

ценообразования, основные формы заработной платы и стимулирования труда; 



 объяснять, что означают такие понятия, как «прожиточный минимум» и «минимальная 

заработная плата», как они связаны между собой и какова их роль в экономической жизни 

общества; составлять семейный бюджет, оценивать собственные экономические действия в 

качестве потребителя, члена семьи и гражданина; 

 уметь вести подсчет месячной заработной платы при различной часовой ставке заработной 

платы; 

 приводить примеры из личного опыта, демонстрирующие обесценивание рубля. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 насколько важно изучение экономической теории; 

 основные материальные потребности общества, экономические ресурсы: земля, капитал, 

труд, предпринимательская способность, ограниченность, основные вопросы экономики; 

 равновесная цена и равновесное количество, дефицит товаров, избыток товаров, рынок 

покупателя, рынок продавца; 

 минимальная заработная плата, прожиточный минимум, трудовой контракт, неравенство 

доходов, богатство; 

 равновесная ставка заработной платы, причины различий в уровнях оплаты труда, затраты, 

прибыль; 

 наличные и безналичные денежные средства, функции денег и банковской системы. 

3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

32 часа 

1 курс  - 32 часа 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета 

 

Аннотация к  адаптированной рабочей программе учебной дисциплины   

ОП.03 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены 

  

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - 

программы профессионального обучения: программа относится к общепрофессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по соблюдению санитарно-гигиенических 

норм и правил на предприятии общественного питания, организации сбалансированного питания с 

учетом физиологии человека. 

Задачи: 

 развивать у обучающихся  общетрудовые способности и навыки работы с соблюдением 

санитарно-гигиенических норм на предприятии общественного питания;  

 создать условия психологической готовности обучающихся с к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при санитарной 

обработки помещений, оборудования и инвентаря; 

 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить мероприятия по профилактике пищевых отравлений; 

 правильно и вовремя проводить санитарную обработку рабочего места и помещений; 

 соблюдать правила личной гигиены; 

 определять физиологическую потребность сбалансированного питания человека.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 



 физиологическую роль пищевых веществ; 

 сущность процессов пищеварения; 

 принципы рационального питания; 

 источники и пути обсеменения продуктов микроорганизмами; 

 причины возникновения и меры профилактики пищевых отравлений. 

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

32 часа 

1 курс –32 часа. 

Итоговый контроль в форме дифференцированного  зачета 

 

 Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины   

ОП.04 Основы калькуляции и учета 

 

 1.Место дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - программы 

профессионального обучения: программа относится к общепрофессиональному циклу учебного 

плана. . 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по составлению и оформлению 

документального учета и калькуляции на предприятиях общественного питания 

Задачи: 

 развивать у обучающихся умения и навыки по учету, оформлению документации и 

калькуляции на предприятиях общественного питания; 

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при пользовании 

вычислительной техникой; 

 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 составлять калькуляционную карту простых блюд; 

 уметь пользоваться вычислительной техникой; 

 рассчитывать потребное количество продуктов для  приготовления блюда; 

 составлять меню на день; 

 выполнять правила безопасности труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 характеристику хозяйственного учета; 

 виды материальной ответственности; 

 правила проведения инвентаризации; 

 ценообразование и калькуляцию на предприятиях общественного питания; 

 принципы составления меню; 

 правила безопасности  труда,   производственной санитарии и пожарной безопасности. 

 Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 32 

часа. 

1 курс 32  часа 

3.Итоговый контроль в форме дифференцированного  зачета. 

 

 



Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной дисциплине  

П.01.1 Кулинария 

 

 1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - 

программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по обработке сырья и  изготовлению 

кулинарной продукции общественного питания. 

Задачи: 

 развивать у обучающихся общетрудовые способности и навыки приготовления кулинарной 

продукции  с учетом особенностей их психофизического развития и индивидуальных 

возможностей;  

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при обработке сырья  

и изготовлении кулинарной продукции; 

 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить механическую кулинарную обработку сырья; 

 выполнять комплекс операций по приготовлению блюд; 

 пользоваться Сборниками рецептур, технологическими картами; 

 соблюдать санитарно – гигиенические нормы и правила охраны труда и пожарной 

безопасности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 правила механической обработки сырья; 

 этапы технологических процессов; 

 требования к качеству продукции, условия и сроки хранения; 

 правила безопасности труда,  производственной санитарии и гигиены, пожарной безопасности; 

 санитарные нормы и правила.  

3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

130 часов. 

1 курс – 78 час 

2курс – 52 часа 

Итоговый контроль в форме экзамена 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной дисциплины  

П.01.2 Товароведение пищевых продуктов 

 

1.Место учебной дисциплины в структуре адаптированной  образовательной программы- 

программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по выбору рационального способа обработки 

и хранения сырья,  товароведная оценка продуктов. 



Задачи: 

 развивать у обучающихся  общетрудовые способности и навыки выбору рационального 

способа обработки и товароведной оценке продуктов; 

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при хранении и 

сортировке качества сырья; 

 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить органолетпическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 классифицировать пищевые продукты по определенным признакам и свойствам; 

 давать товароведную оценку пищевого сырья. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 природу и пищевую ценность продуктов; 

 химический состав продуктов; 

 усвояемость и энергетическую ценность пищевых веществ. 

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

60часа. 

1 курс – 60 часов 

Итоговый контроль  в форме дифференцированного  зачета 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной дисциплины 

П.01.3 Оборудование предприятий общественного питания 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной  образовательной программы - 

программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 приобретение обучающимися  с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, 

необходимых для осуществления профессиональной деятельности, по соблюдению правил 

охраны труда при работе с механическим, электрическим и тепловым оборудованием. 

Задачи: 

 развивать у обучающихся способности и навыки безопасных приемов труда при работе на 

различных видах оборудования;  

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила охраны труда при работе с оборудованием 

на предприятиях общественного питания; 

 развивать общетрудовые навыки сервисного обслуживания, общения с посетителями, вести 

себя соответственно общепринятым правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь; 

 соблюдать правила охраны труда при работе с основным технологическим оборудованием и 

производственным инвентарем кулинарного и кондитерского производства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 



 назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правила их 

безопасного использования;  

 устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; 

приемы работы при ручной и машинной нарезке хлеба. 

 назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

 3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

60 часов. 

Итоговый контроль в форме  экзамена. 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины 

П.01.4 Организация производства предприятий общественного питания 

 

1. Место дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы- программы 

профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу учебного 

плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися  с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по организации рабочего места и 

технологического процесса в соответствии с основами организации труда и требованиями 

стандартов. 

Задачи: 

 развивать у обучающихся общетрудовые способности и навыки организации 

технологического процесса приготовления и реализации продукции общественного питания;  

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при организации 

технологического процесса приготовления и реализации кулинарной продукции; 

 развивать навыки сервисного обслуживания, общения с посетителями, вести себя 

соответственно общепринятым правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовать рабочее место в соответствии с технологическим процессом приготовления 

кулинарной продукции; 

 организовать реализацию потребления готовой продукции. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 классификацию предприятий общественного питания; 

 организацию производственных цехов предприятий общественного питания; 

 организацию обслуживания потребителей. 

 3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

50 часов. 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета. 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной дисциплины  

П.01.5 Национальная кухня Урала 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы 

- программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по изготовлению национальных блюд Урала. 

Задачи:  

 развивать у обучающихся интеллектуальные общетрудовые способности, 

целенаправленность, умение анализировать, сравнительное умение, контроль и 

самоконтроль; 

 создать условия психологической готовности к труду и индивидуального творчества; 

 развивать у обучающихся способности заботиться о здоровье, выполнять правила техники 

безопасности при работе и производстве, заниматься спортом, уметь вести себя в 

экстремальных условиях; 

 развивать умения общаться с однокурсниками, взрослыми, руководителями, умение 

самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу; во всех ситуациях вести 

себя соответственно общепринятым правилам, нормам и этикету; 

 ознакомление обучающихся с традиционными кухнями Урала; 

 изучение особенностей кухни народов Урала. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 готовить национальные блюда коми – пермяцкой, татарской, башкирской, удмуртской 

кухонь; 

 соблюдать санитарно – гигиенические нормы и правила охраны труда и пожарной 

безопасности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 отличительные особенности кухонь народов Урала; 

 этапы технологических процессов приготовления национальных блюд; 

 требования к качеству продукции, условия и сроки хранения. 

 3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

30 часов.  
  2 курс –30 часов 

Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета. 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины  

УП.01 Учебная практика 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - 

программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному 

циклу учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися  с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по обработке сырья и  изготовлению 

кулинарной продукции общественного питания. 

Задачи:  

 развивать у обучающихся интеллектуальные общетрудовые способности, 

целенаправленность, умение анализировать, сравнительное умение, контроль и 

самоконтроль; 



 создать условия психологической готовности к труду и индивидуального творчества; 

 развивать у обучающихся способности заботиться о здоровье, выполнять правила техники 

безопасности при работе и производстве, заниматься спортом, уметь вести себя в 

экстремальных условиях; 

 развивать умения общаться с однокурсниками, взрослыми, руководителями, умение 

самостоятельно решать  и выполнять порученные задачи, работу, во всех ситуациях вести 

себя соответственно общепринятым правилам, нормам и этикету; 

 сформировать у обучающихся навыков приготовления кулинарных блюд с соблюдением 

технологического процесса, обеспечение качества и безопасности кулинарной продукции; 

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при обработке сырья  

и изготовлении кулинарной продукции. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 соблюдать личную гигиену, санитарные нормы и правила; 

 соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации 

питания; 

 определять органолептическим способом качество исходного сырья; 

 определять виды продуктов питания в зависимости от их происхождения, сорта, формы, 

строения, величины, вкуса, аромата и цвета; 

 производить  очистку, доочистку картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после из 

мойки с помощью других приспособлений; 

 производить нарезку и формовку картофеля, овощей, зелени и грибов по заданию повара; 

 производить переборку зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля; 

 удалять дефектные экземпляры и посторонние примеси; 

 размораживать рыбу, мясо, птицу; 

 производить первичную обработку рыбы, потрошение рыбы; 

 производить приготовление простых рыбных полуфабрикатов по заданию повара; 

 производить разделку сельди, кильки; 

 производить первичную обработку сельскохозяйственной птицы, потрошение птицы, 

приготовление простых полуфабрикатов из  птицы по заданию повара; 

 приготовление простых мясных полуфабрикатов из мяса по заданию повара; 

 производить обработку субпродуктов; 

 приготовление простых бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию 

повара; 

 подготавливать крупы, бобовые и макаронные изделия к тепловой обработке; 

 производить подготовку муки, крахмала, соды, сахара для приготовления изделий из них. 

 производить нарезку хлеба; 

 работать на хлеборезательных машинах; 

 аккуратно обращаться с сырьем в процессе обработки исходного сырья. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 санитарные нормы и правила, санитарные требования к личной гигиене; 

 требования охраны труда, производственной санитарии, пожарной безопасности в 

организации питания; 

 назначение и правила использования производственного инвентаря, инструментов, посуды 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за 

ними; 

 правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов; 

 требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы  

определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий;  

 сроки и условия хранения очищенных овощей; 



 технологию приготовления простых полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса, птицы, круп, 

макаронных изделий, творога,  яиц; 

 правила нарезки хлеба; 

 технологию приготовления простых бутербродов; 

 устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; 

 приёмы работы при ручной и машиной нарезки. 

 3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной практики: 

600 часов. 
Итоговый контроль в форме дифференцированного  зачета. 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной дисциплины 

ПП.01 Производственная практика 

 

1. Место дисциплины в структуре профессиональной образовательной программы:  

программа относится к профессиональному циклу учебного плана. 

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

дисциплины: 

- приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, 

необходимых для осуществления профессиональной деятельности, по обработке сырья и  

изготовлению кулинарной продукции общественного питания. 

Задачи:  

 развивать у обучающихся интеллектуальные общетрудовые способности, 

целенаправленность, умение анализировать, сравнительное умение, контроль и самоконтроль; 

 создать условия психологической готовности к труду и индивидуального творчества; 

 развивать у обучающихся способности заботиться о здоровье, выполнять правила 

техники безопасности при работе и производстве, заниматься спортом, уметь вести себя в 

экстремальных условиях; 

 развивать умения общаться с однокурсниками, взрослыми, руководителями, умение 

самостоятельно решать  и выполнять порученные задачи, работу, во всех ситуациях вести себя 

соответственно общепринятым правилам, нормам и этикету; 

 сформировать у обучающихся навыков приготовления кулинарных блюд с 

соблюдением технологического процесса, обеспечение качества и безопасности кулинарной 

продукции; 

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при обработке 

сырья  и изготовлении кулинарной продукции. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 соблюдать личную гигиену, санитарные нормы и правила; 

 соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации 

питания; 

 определять органолептическим способом качество исходного сырья; 

 определять виды продуктов питания в зависимости от их происхождения, сорта, формы, 

строения, величины, вкуса, аромата и цвета; 

 производить  очистку, доочистку картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после из 

мойки с помощью других приспособлений; производить нарезку и формовку картофеля, овощей, 

зелени и грибов по заданию повара; 

 производить переборку зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля; 

 удалять дефектные экземпляры и посторонние примеси; 

 размораживать рыбу, мясо, птицу; 

 производить первичную обработку рыбы, потрошение рыбы; 

 производить приготовление простых рыбных полуфабрикатов по заданию повара; 

 производить разделку сельди, кильки; 



 производить первичную обработку сельскохозяйственной птицы, потрошение птицы, 

приготовление простых полуфабрикатов из  птицы по заданию повара; 

 приготовление простых мясных полуфабрикатов из мяса по заданию повара; 

 производить обработку субпродуктов; 

 приготовление простых бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию 

повара; 

 подготавливать крупы, бобовые и макаронные изделия к тепловой обработке; 

 производить подготовку муки, крахмала, соды, сахара для приготовления изделий из них. 

 производить нарезку хлеба; 

 работать на хлеборезательных машинах; 

аккуратно обращаться с сырьем в процессе обработки исходного сырья. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:   

 санитарные нормы и правила, санитарные требования к личной гигиене; 

 требования охраны труда, производственной санитарии, пожарной безопасности в 

организации питания; 

 назначение и правила использования производственного инвентаря, инструментов, посуды 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними; 

 правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов; 

 требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы  

определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий;  

 сроки и условия хранения очищенных овощей; 

 технологию приготовления простых полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса, птицы, круп, 

макаронных изделий, творога,  яиц; 

 правила нарезки хлеба; 

 технологию приготовления простых бутербродов; 

 устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; 

 приёмы работы при ручной и машиной нарезки. 

3. Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы производственной 

практики: 450 часов. 
Итоговый контроль в форме дифференцированного  зачета. 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной дисциплины  

П.02.01 Технология приготовления мучных кондитерских изделий 

 

1. Место дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - 

программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по приготовлению основных видов теста и 

изделий из него. 

Задачи: 

 развивать у обучающихся  общетрудовые способности и навыки по приготовлению 

основных видов теста и изделий из него; 

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и индивидуальному 

творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при приготовлении 

изделий из разных видов теста; 



 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

 подготавливать сырье для приготовления простых хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий;  

 оценивать качество готовых изделий. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 ассортимент и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

 правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

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

 правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 3.Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 80 часов. 

1 курс –  30асов 

2 курс –  50 часов 

Итоговый контроль в форме  экзамена. 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе  учебной  дисциплины  

П.02.02 Рисование и лепка 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - 

программы профессионального обучения:  программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

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

дисциплины: 

 - приобретение обучающимися с ОВЗ теоретических знаний и практических умений, необходимых 

для осуществления профессиональной деятельности, по решению творческих задач в 

производственной деятельности. 

Задачи: 

 развивать у обучающихся общетрудовые способности и навыки работы по 

художественному оформлению кулинарных и кондитерских изделий;  

 создать условия психологической готовности обучающихся с ОВЗ к труду и 

индивидуальному творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу;  

 развивать умение применять  на практике  правила техники безопасности при работе с 

материалами для лепки и рисования; 

 развивать художественное мышление и образное представление. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 создавать объемное изображение из пластилина; 

 рисовать изображение предметного мира; 

 изображать композиции на основе образного мышления.  



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основы изобразительной грамотности; 

 закономерность расположения предметов в пространстве; 

 основы объемно-пластической, трехмерной формы; 

  зрительное восприятие предметов. 

3.  Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

20 часов. 

Итоговый контроль в форме зачета 

 

Аннотация к адаптированной рабочей программе учебной дисциплины  

УП. 02 Учебная практика 

 

 1.Место учебной  дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы - 

программы профессионального обучения: программа относится к профессиональному циклу 

учебного плана. 

2. Цель учебной дисциплины - приобретение обучающимися с ОВЗ практических умений и 

навыков необходимых для осуществления профессиональной деятельности повара, кондитера 

Задачи: 

 развивать у обучающихся общетрудовые способности и навыки приготовления продукции 

общественного питания с учетом особенностей их психофизического развития и индивидуальных 

возможностей;  

 создать условия психологической готовности обучающихся с умственной отсталостью к труду 

и индивидуальному творчеству; 

 развивать умение самостоятельно решать и выполнять порученные задачи, работу; 

 развивать умение применять на практике правила техники безопасности при приготовлении 

продукции общественного питания; 

 развивать навыки общения на производстве, вести себя соответственно общепринятым 

правилам, нормам и этикету. 

Для освоения данной дисциплины созданы специальные условия: 

 методика изучения дисциплины строится на основе сочетания теоретического и 

практического обучения. При проведении учебных практики используются различные формы и 

методы обучения обучающихся с ОВЗс учетом психофизических особенностей и 

индивидуальных возможностей; 

 формы работы: индивидуальная, бригадная, фронтальная, практическая 

  при обучении детей с ОВЗ работа строится в рамках коррекционно-развивающих, 

здоровьесберегающих и информационных технологий, при этом используются следующие 

методы: наглядные, практические, репродуктивные, методы самостоятельной работы и работы под 

руководством преподавателя, методы стимулирования и мотивации интереса к учебной 

дисциплине; 

  для активизации деятельности используются следующие приёмы обучения: практические 

работы, дифференцированные индивидуальные задания; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий;  



 оценивать качество готовых изделий; 

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым кулинарным блюдам и 

изделиям; 

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кулинарных 

блюд и изделий; 

 использовать различные технологии приготовления и оформления кулинарных блюд и 

изделий;  

 оценивать качество готовых изделий; 

 проводить механическую кулинарную и тепловую обработку сырья; 

 пользоваться Сборниками рецептур, технологическими и технико-технологическими 

картами; 

 соблюдать санитарно–гигиенические нормы и правила охраны труда и пожарной 

безопасности 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

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

кондитерских изделий; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря,  

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 правила поведения бракеража; 

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

 правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования 

 ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству кулинарных блюд и изделий; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении кулинарных блюд и изделий; 

 правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря,  

 последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовлении кулинарных блюд и изделий; 

 способы оформления кулинарных блюд и изделий; 

 правила хранения и требования к качеству кулинарных блюд и изделий; 

 3.Количество часов на освоение адаптированной рабочей программы учебной дисциплины: 

270 часов. 

Итоговый контроль в форме дифференцированного  зачета 

 

 

 

 

 

 


