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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение примерной образовательной программы 

Настоящая примерная образовательная программа «Профессионалитет» (далее – 

ПОП-П) по профессии разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 N 

1569 (далее – ФГОС, ФГОС СПО).  

ПОП-П разработана с учетом отраслевого подхода, предусматривающего 

механизмы трансформации до основной профессиональной образовательной программы, 

с учетом запросов конкретных работодателей. 

ПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, примерные условия реализации 

образовательной программы. 

ПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования. Основная профессиональная образовательная программа (далее – 

образовательная программа), реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований соответствующих 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 

профессионального образования и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования, а также с учетом 

получаемой профессии  среднего профессионального образования. 

 

1.2. Нормативные документы. 

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

Федерации»; 

Порядок разработки примерных основных образовательных программ среднего 

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 08.04.2021 № 153); 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Минобрнауки 

России от 09.12.2016 N 1569); 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762); 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 

от 08.11.2021 № 800); 

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 

России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534); 

Перечень профессий среднего профессионального образования, реализация 

образовательных программ по которым не допускается с применением исключительно 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий (приказ 

Министерства Просвещения Российской Федерации от 13 декабря 2023 г. № 932); 

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391  

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ»; 
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Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 

марта 2022 года № 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь». 

1.3. Перечень сокращений. 

ВЧ – вариативная часть образовательной программы; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общие компетенции; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ОЧ – обязательная часть образовательной программы; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПОП-П – примерная образовательная программа «Профессионалитет»; 

П – профессиональный цикл; 

ПП-производственная практика; 

ПС – профессиональный стандарт, 

ТС – технические средства; 

ТФ – трудовая функция; 

УМК – учебно-методический комплект; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  

Параметр Данные 

Отрасли, для которых разработана ПОП-П Искусство и креативная индустрия 

Сельское хозяйство 

Строительная отрасль 

Туризм и сфера услуг 

Перечень профессиональных стандартов, 

соответствующих профессиональной деятельности 

выпускников (при наличии) 

33.011 Повар 

33.010 Кондитер 

Специализированные допуски для прохождения 

практики, в том числе по охране труда и возраст до 18 

лет 

 

Реквизиты ФГОС СПО  Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569 «Об 

утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер» 

Квалификация выпускника  Повар <-> кондитер 

Направленности (при наличии):  - 

Рекомендуемые виды деятельности по освоению 

профессии рабочих, должности служащих 

- 

Нормативный срок реализации 

на базе ООО: 

на базе СОО: 

 

2 года 10 мес. 

1 год 10 мес. 

Нормативный объем образовательной программы 

на базе ООО: 

на базе СОО: 

 

4428 а.ч. 

2952 а.ч. 

Допустимый срок реализации образовательной 

программы 

на базе СОО: 

- 

Допустимый объем образовательной программы 

на базе СОО: 

- 

Рекомендуемое количество часов практики за весь 

период обучения / из них количество часов 

производственной практики 

576/288 

Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной программы 2304 2220 

общепрофессиональный цикл 324 324 

профессиональный цикл 1980 190 

в т.ч. практика: 

- учебная 

- производственная 

576 

-288 

-288 

576 

-288 

-288 

Вариативная часть образовательной программы 612 612 

       в т.ч. дополнительный профессиональный блок 

(не менее 50% объема вариативной части 

образовательной программы), включая цифровой 

модуль 

306 306 

ГИА в форме защиты выпускной квалификационной 

работы в виде демонстрационного экзамена 

36 36 

Всего 2952 2868 
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
 

3.1. Области профессиональной деятельности выпускников: реализация процесса 

обслуживания в организациях общественного питания  

3.2. Профессиональные стандарты 

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ПОП-П: 

 

№ Код и Наименование ПС Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование 

ОТФ 

Код и наименование 

ТФ 

1 33.011 Повар 

 

Приказ 

Министерства труда 

и социальной 

защиты Российской 

Федерации от 09 

марта 2022 года № 

113н 

ОТФ А 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

под руководством 

повара 

ТФ А/01.3 

Выполнение 

подготовительных 

работ по подготовке 

рабочего места 

повара 

ТФ А/02.3 

Выполнение заданий 

повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе 

ТФ В/02.4 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

2 33.010 Кондитер 

 

Приказ 

Министерства труда 

и социальной 

защиты Российской 

Федерации от 7 

сентября 2015 г. N 

597н 

ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ТФ А/01.3 

Выполнение 

инструкций и 

заданий кондитера 

по организации 

рабочего места 

ТФ A/02.3 

Выполнение заданий 

кондитера по 

изготовлению, 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ОТФ В  ТФ B/01.4 
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Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 

ТФ В/02.4 

Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

3 33.014 Пекарь Приказ 

Министерства труда 

и социальной 

защиты Российской 

Федерации от 1 

декабря 2015 г. N 

914н 

ОТФ А 

Изготовление 

хлебобулочных 

изделий под 

руководством пекаря 

ТФ А/01.3 

Выполнение 

инструкций и 

заданий пекаря по 

организации 

рабочего места 

ТФ A/02.3 

Выполнение заданий 

пекаря по 

изготовлению, 

продаже и 

презентации 

хлебобулочных 

изделий 

ОТФ В 

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/01.4 

Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных 

материалов для 

изготовления 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/03.4 Формовка 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/05.4 

Презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

 

 

3.3. Осваиваемые виды деятельности 
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Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности  

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции  
 

Код ОК Формулировка компетенции Знания, умения  

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

Умения:  

распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

 анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

 определять этапы решения задачи; 

 выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составить план действия; 

 определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

 реализовать составленный план; 

 оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания:  

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; 

 основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

 методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

 структуру плана для решения задач; 

 порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности руководителем 

Умения:  

определять задачи для поиска информации; 

 определять необходимые источники информации; 

 планировать процесс поиска; 

 структурировать получаемую информацию; 

 выделять наиболее значимое в перечне информации; 

 оценивать практическую значимость результатов поиска; 

 оформлять результаты поиска 
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Знания:  

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; 

 приемы структурирования информации; 

 формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 
Умения:  

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; 

 применять современную научную профессиональную терминологию; 

 определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования 

Знания:  

содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

 современная научная и профессиональная терминология; 

 возможные траектории профессионального развития и самообразования 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Умения:  

организовывать работу коллектива и команды; 

 взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания:  

психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности 

личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста 

Умения:  

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания:  

особенности социального и культурного контекста; 

 правила оформления документов и построения устных сообщений. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

понимать и описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания:  

сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

 значимость профессиональной деятельности по профессии; 
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 стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения:  

соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии  

Знания:  

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

Умения:  

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 

 применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

 пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии  

Знания:  

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

 основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 
Умения:  

применять средства информационных технологий для решения профессиональных 

задач; 

 использовать современное программное обеспечение 

Знания:  

современные средства и устройства информатизации; 

 порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранных языках 
Умения:  

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; 
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участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания:  

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Умения:  

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; 

определять источники финансирования 

Знания: 

основы предпринимательской деятельности основы финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации  

кредитные банковские продукты 

 

4.2. Профессиональные компетенции  

 

Виды деятельности Код и наименование компетенции Показатели освоения компетенции 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе 

сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Умения: 

визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 
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использованием; 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

мыть после использования технологическое оборудование 

и убирать для хранения съемные части; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных частей технологического 

оборудования; 

безопасно править кухонные ножи; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
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соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

оценивать наличие, определять объем заказываемых 

продуктов в соответствии с потребностями, условиями 

хранения;  

оформлять заказ в письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 

пользоваться весоизмерительным оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 

накладным; 

проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

сопоставлять данные о времени изготовления и сроках 

хранения особо скоропортящихся продуктов; 

обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 

соответствии с технологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 

сырья 

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, 
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оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовки сырья, 

приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовки 

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; 

способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

правила приема продуктов по количеству и качеству; 

ответственность за сохранность материальных ценностей; 

правила снятия остатков на рабочем месте; 

правила проведения контрольного взвешивания 

продуктов; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресоценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 

правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
Навыки: 

обработки различными методами, подготовки 
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сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

различать пищевые и непищевые отходы; 

подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья 

с учетом требований по безопасности продукции; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной, электробезопасности 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 
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способы удаления излишней горечи, предотвращения 

потемнения отдельных видов овощей и грибов; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов 

формы, техника нарезки, формования традиционных видов 

овощей, грибов; 

способы упаковки, складирования, правила, условия, 

сроки хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Навыки: 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционирования (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном виде; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим 

способом; 

порционировать, формовать, панировать различными 

способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 
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массы; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием; применять различные 

техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 

эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 

учет реализованных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

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; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 
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техника порционирования (комплек- 

тования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

на вынос; ответственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Навыки: 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционирования (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, 

пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и 

котлетной массы; 
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рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 

учет реализованных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе; владеть профессиональной терминологией 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовления полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

на вынос; ответственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе, 

проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 
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разнообразного ассортимента ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

весоизмерительных приборов; 

подготовки к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

оценивать наличие, проверять органолептическим 
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способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

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; 

организация работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовки 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов 
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виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья и 

материалов 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

Навыки: 

подготовки основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, приготовления хранении, отпуске бульонов, 

отваров 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 
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бульонов, отваров 

выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления: 

обжаривать кости мелкого скота; 

подпекать овощи; 

замачивать сушеные грибы; 

доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

использовать для приготовления бульонов концентраты 

промышленного производства; 

определять степень готовности бульонов и отваров и их 

вкусовые качества, доводить до вкуса; 

порционировать, сервировать и оформлять бульоны и 

отвары для подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и отваров; 

охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны и 

отвары 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение 

бульонов, отваров; 

температурный режим и правила приготовления бульонов, 

отваров; 
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виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовления бульонов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции; 

техника порционирования, варианты оформления 

бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и 

подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, 

отваров; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

требования к безопасности хранения готовых бульонов, 

отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 
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соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

супов; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

готовить льезоны; 

закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

соблюдать температурный и временной режим варки 

супов; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода супа; 

определять степень готовности супов; 

доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

проверять качество готовых супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять супы для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов 

при порционировании; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 
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для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем 

при отпуске на вынос, вести учет реализованных супов; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе супов; владеть профессиональной терминологией, 

в том числе на иностранном языке 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 

температурный режим и правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых при 

приготовления супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

техника порционирования, варианты оформления супов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования 

супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 
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супов; правила разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления соусных полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их хранения и подготовки к 

реализации 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

соусов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов 

в соответствии с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, 

томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы 

с учетом требований по безопасности; 

закладывать продукты, подготовленные соусные 
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полуфабрикаты в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

соблюдать температурный и вре- 

менной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

приготовления основных соусов и их производных; 

рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей 

для получения соусов определенной консистенции; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; 

доводить соусы до вкуса; 

проверять качество готовых соусов перед отпуском их на 

раздачу; 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для соусов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для соусов и 
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соусных полуфабрикатов; 

методы приготовления отдельных компонентов для соусов 

и соусных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их кулинарное назначение; 

температурный режим и правила приготовления основных 

соусов и их производных; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

правила охлаждения и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

правила размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

нормы закладки муки и других загустителей для 

получения соусов различной консистенции 

техника порционирования, варианты подачи соусов; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 
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требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд и гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

замачивать сушеные; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и собственном соку; 
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- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать; 

готовить овощные пюре; 

готовить начинки из грибов; 

определять степень готовности блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры 

из овощей и грибов; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств: 

замачивать в воде или молоке; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

жарить предварительно отваренные; 

готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать 

изделия из каш; 

готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

выкладывать в формы для запекания, запекать 

подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовности блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры 

из круп, бобовых, макаронных изделий; 

рассчитывать соотношение жидкости и основновного 
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продукта в соответствии с нормами для замачивания, 

варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

гарниры с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 
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консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых,  

макаронных изделий 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд и гарниров из овощей и 

грибов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и грибов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 
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виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 
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правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

(варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить 
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основным способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 

определять степень готовности блюд из яиц; доводить до 

вкуса; 

выбирать, применять комбиниро- 

вать различные способы приготовления горячих блюд из 

творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

протирать и отпрессовывать творог вручную и 

механизированным способом; 

формовать изделия из творога; 

жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

жарить на плоской поверхности; 

жарить, запекать на гриле; 

определять степень готовности блюд из творога; доводить 

до вкуса; 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий из 

муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, 

пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и т.д.); 

охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с 

фаршами; 

подготавливать продукты для пиццы; 

раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 
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выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

жарить в большом количестве жира; 

жарить после предварительного отваривания изделий из 

теста; 

разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий 

из муки; доводить до вкуса; 

проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять блюда, 

кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

разогревать охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 
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– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости; 

техника порционирования, варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 
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правила 

правила охлаждения, замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 
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соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать рыбу порционными кусками, изделия из 

рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы основным способом, во 

фритюре; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, 

морскую капусту в воде и других жидкостях; 

бланшировать и отваривать мясо крабов; 

припускать мидий в небольшом количестве жидкости и 

собственном соку; 

жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, 

основным способом, в большом количестве жира; 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до 

вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 
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приготовления; 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
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рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
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водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения 

этикеток 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 
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Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных 

свойств: 

варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки 

домашней птицы, дичи, кролика основным способом; 

варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной 

массы из домашней птицы, дичи на пару; 

припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на пару; 

жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки 

птицы, дичи, кролика целиком; 
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жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

кролика мелкими кусками; 

жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

жарить на шпажках, на вертеле на огне, на гриле; 

тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 

запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика в сыром виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

бланшировать, отваривать мясные продукты; 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
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выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
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разнообразного ассортимента; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

блюд, разогревания охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

подбора, подготовки к работе, проверки технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовки рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

подготовки к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 
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стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
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оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

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; 

организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовки 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов 
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виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, хранения холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных соусов и заправок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

холодных соусов и заправок 
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Выбирать, примнять, комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и заправок: 

смешивать сливочное масло с наполнителями для 

получения масляных смесей; 

смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для 

соуса майонез; 

пассеровать овощи, томатные про- 

дукты для маринада овощного; 

доводить до требуемой консистенции холодные соусы и 

заправки; 

готовить производные соуса майонез; 

корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться им при 

приготовления холодных соусов и заправок; 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты 

соусов; 

рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; 

определять степень готовности соусов; 

проверять качество готовых холодных соусов и заправок 

перед отпуском их на раздачу; 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований 
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к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с холодными блюдами 

соусами 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов 

и заправок; 

методы приготовления отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов холодных 

соусов и заправок; 

ассортимент готовых холодных соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления холодных соусов и 

заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

температурный режим и правила приготовления холодных 

соусов и заправок; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовления холодных соусов и заправок, правила их 
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безопасной эксплуатации; 

требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

техника порционирования, варианты подачи соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 

правила хранения готовых соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

салатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты 
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вручную и механическим способом; 

замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

выбирать, подготавливать салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; 

смешивать различные ингредиенты салатов; 

заправлять салаты заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при 

приготовления салатов; 

проверять качество готовых салатов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять салаты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи салатов; 

хранить салаты с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе салатов 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
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критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления салатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовления салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на 

вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 
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правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

бутербродов, холодных закусок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бутербродов, холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты 

вручную и механическим способом; 

вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 
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готовить квашеную капусту; 

мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

фаршировать шляпки грибов; 

подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной 

консистенции; 

вырезать украшения з овощей, грибов; 

измельчать, смешивать различные ингредиенты для 

фарширования; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

проверять качество готовых бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, 

холодные закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных 

закусок; 

хранить бутерброды, холодные закуски 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость; 
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владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе бутербродов, холодных закусок 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления бутербродов, холодных закусок, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных закусок; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент ароматических веществ, используемых при 

приготовления масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
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отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения, требования к безопасности 

хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных бутербродов, 

холодных закусок, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
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взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

вынимать рыбное желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при 

приготовления холодных блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
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водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 
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виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

правила, техника общения с потребителями; 
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базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продктов, домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

порционировть отварную, жареную, запеченую 

домашнюю птицу, дичь; 
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снимать кожу с отварного языка; 

нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и 

на слайсере; 

замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

украшать и заливать мясные продукты порциями; 

вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при 

приготовления холодных блюд, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 
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мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 



 

68 

дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе, 

проверке технологического оборудования, 
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блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

подготовки к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое 
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оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ 

и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

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; 

организация работ на участках (в зонах) по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 
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используемая при приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовки 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов; 

способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

условия, сроки, способы хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 
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холодных сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с уче- 

том типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать готовые виды теста; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

запекать фрукты; 

взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

подготавливать желатин, агар-агар; 

готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, 

кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; 

определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 
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выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество готовых холодных сладких блюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные 

сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных сладких 

блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных 

сладких блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих сладких блюд, десертов 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
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подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать готовые виды теста; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

жарить фрукты основным способом и на гриле; 

проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на 

пару основы для горячих десертов; 

взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, шарлотки; 
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смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; 

определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

Проверять качество готовых горячих сладких блюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие 

сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих 

сладких блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
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выборе горячих сладких блюд, десертов 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
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ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных напитков 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных напитков в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

готовить лимонады; 



 

79 

готовить холодные алкогольные напитки; 

готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 

холодном виде; 

подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

проверять качество готовых холодных напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные 

напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных напитков 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков разнообразного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих напитков; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 
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продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих напитков в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

заваривать чай; 

варить кофе в наплитной посуде и с помощью 

кофемашины; 

готовить кофе на песке; 

обжаривать зерна кофе; 

варить какао, горячий шоколад; 

готовить горячие алкогольные напитки; 

подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 
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приготовления 

Проверять качество готовых горячих напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и горячие напитки для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих напитков 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 
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органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

ехника порционирования, варианты оформления горячих 

напитков разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

правила расчета с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места кондитера, подготовки 

к работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

подготовки пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку, поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 
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выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков; 

соблюдать условия хранения производственной посуды, 

инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать, рационально размещать на 

рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

организация работ в кондитерском цехе; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовки 

производственного инвентаря и производственной 

посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования (комплектования), укладки готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы и правила порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 
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приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Навыки: 

приготовления и подготовки к использованию, хранении 

отделочных полуфабрикатов 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, по- 

сыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

готовить желе; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
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промышленного производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с 

сахарным песком до загустения; 

варить сахарный сироп для промочки изделий; 

варить сахарный сироп и проверять его крепость (для 

приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 

уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

готовить жженый сахар; 

готовить посыпки; 

готовить помаду, глазури; 

готовить кремы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного 

хранения; 

хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания: 

ассортимент, товароведная характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
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критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, характеристика, назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в 

том числе промышленного производства 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 
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хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требова- 

ний по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным 

способом вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

подготавливать начинки, фарши; 

подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий 

из дрожжевого слоеного теста вручную и с 

использованием механического оборудования; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

проводить оформление хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 
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безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос 

для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 
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хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 
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взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий 

выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 

проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

проверять качество мучные кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос 

для транспортирования мучных кондитерских изделий 
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рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе мучных кондитерских изделий 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых мучных 
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кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Навыки:  

подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

пирожных и тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов 

выбирать, применять комбинировать различные способы 
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приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

подготавливать начинки, кремы, отделочные 

полуфабрикаты; 

проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения пирожных и тортов с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос 

для транспортирования пирожных и тортов 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе пирожных и тортов 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления пирожных и тортов, правила их 

выбора с учетом типа питания; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 

 

4.3. Матрица компетенций выпускника 
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4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО профессиональным стандартам, квалификационным справочникам 

 

Наименование вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной компетенции 

Код 

профессионального 

стандарта 

Код и наименование 

обобщенной трудовой 

функции 

Код и наименование 

трудовой функции 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/01.3 Выполнение 

подготовительных работ 

по подготовке рабочего 

места повара  

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/02.3 Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и продаже 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.3. Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.4. Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 
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домашней птицы, дичи, кролика. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/01.3 Выполнение 

подготовительных работ 

по подготовке рабочего 

места повара  

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/02.3 Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и продаже 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 
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реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

кулинарных изделий 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.8. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Приготовление, 

оформление и 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

ТФ А/01.3 Выполнение 

подготовительных работ 
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подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

руководством повара по подготовке рабочего 

места повара  

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/02.3 Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и продаже 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 
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разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/01.3 Выполнение 

подготовительных работ 

по подготовке рабочего 

места повара  

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий под 

руководством повара 

ТФ А/02.3 Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и продаже 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.4. Осуществлять 33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

ТФ В/02.4 Приготовление, 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

кулинарных изделий оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

33.011 ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

33.010 ОТФ А Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции под 

руководством кондитера 

ТФ А/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

кондитера по организации 

рабочего места 

ОТФ В Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места кондитера 

к работе 

33.014 ОТФ А Изготовление 

хлебобулочных изделий 

под руководством пекаря 

ТФ А/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

кондитера по организации 

рабочего места 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

33.010 ОТФ А Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции под 

ТФ А/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

кондитера по организации 

рабочего места 
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хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

руководством кондитера ТФ A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 

презентации и продаже 

теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

ОТФ В Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места кондитера 

к работе 

33.014 ОТФ А Изготовление 

хлебобулочных изделий 

под руководством пекаря 

ТФ A/02.3 Выполнение 

заданий пекаря по 

изготовлению, продаже и 

презентации 

хлебобулочных изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

33.014 ОТФ В Изготовление, 

презентация и продажа 

хлебобулочных изделий 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов для 

изготовления 

хлебобулочных изделий 

ТФ B/03.4 Формовка 
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хлебобулочных изделий 

ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных изделий 

ТФ B/05.4 Презентация и 

продажа хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента. 

33.010 ОТФ В Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ В/02.4 Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 

33.010 ОТФ В Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ В/02.4 Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

 

4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ПОП – П СПО профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 
Индек

с 

Наименование Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей) 

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 

1

1 

1.

1. 

1.

2. 

1.

3. 

1.

4. 

2.

1. 

2.

2. 

2.

3. 

2.

4 

2.

5 

2.

6 

2.

7 

2.

8 

3.

1 

3.

2 

3.

3 

3.

4 

3.

5 

3.

6 

4.

1 

4.

2 

4.

3 

4.

4 

4.

5 

5.

1 

5.

2 

5.

3 

5.

4 

5.

5 

Обязательная часть 

образовательной 

программы 

                                            
                                  

ОП.00 Общепрофессио

нальный цикл 
                                            

                                  

ОП. 01 Основы 

микробиологии, О О О О     О         О                     
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физиологии 

питания, 

санитарии и 

гигиены 

ОП. 02 Основы 

товароведения 

продовольственн

ых товаров 

О О О О     О         О                     

                                  

ОП. 03 Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего места 

О О О О     О         О                     

                                  

ОП. 04 Экономические и 

правовые основы 

профессионально

й деятельности 

                    О 
 

                    

                                  

ОП. 05 Основы 

калькуляции и 

учета 

                О   О О                     
                                  

ОП. 06 Охрана труда 
О         О О О       О                                                       

ОП. 07 Иностранный 

язык в 

профессионально

й деятельности 

        О         О                         

                                  

ОП. 08 Безопасность 

жизнедеятельност

и 

          О О О                             
                                  

ОП. 09 Физическая 

культура 
              О                             

                                  

П.00 Профессиональн

ый цикл 
                                            

                                  

ПМ 01 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

                                            

                                  

МДК 

01.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

О О О О     О         О О О О               

                                  

МДК 

01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

О О О О     О         О О О О               

                                  

УП.01 Учебная практика 
О О О О     О         О О О О                                                 
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ПП.01 Производственна

я практика 
О О О О     О         О О О О               

                                  

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

                                            

                                  

МДК.0

2.01 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

О О О О     О                 О О О О О О О О 

                                

МДК.0

2.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

О О О О     О                 О О О О О О О О 

                                

УП.02 Учебная практика 
О О О О     О                 О О О О О О О О                                 

ПП.02 Производственна

я практика 
О О О О     О                 О О О О О О О О 

                                

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

                                            

  

О О О О О О 

                    

МДК.0

3.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

разнообразного 

ассортимента 

О О О О     О                               

  

О О О О О О 

                    

МДК.0

3.02 

Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации и 

О О О О     О                               

  

О О О О О О 

                    



 

107 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

УП.03 Учебная практика 
О О О О     О                                 О О О О О О                     

ПП.03 Производственна

я практика 
О О О О     О                               

  
О О О О О О 

                    

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

                                            

                                  

МДК.0

4.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих и 

холодных 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

О О О О     О                               

              

О О О О О 

          

МДК.0

4.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих и 

холодных 

сладких блюд, 

десертов 

напитков 

О О О О     О                               

              

О О О О О 

          

УП.04 Учебная практика 
О О О О     О                                             О О О О О           

ПП.04 Производственна

я практика 
О О О О     О                               

              
О О О О О 

          

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

                                            

                                  

МДК.0

5.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

О О О О О О О                               

                        

О О О О О 
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мучных 

кондитерских 

изделий 

МДК.0

5.02 

Процессы, 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

О О О О О О О                               

                        

О О О О О 

УП.05 Учебная практика 
О О О О О О О                                                                 

ПП.05 Производственна

я практика 
О О О О О О О                               

                                  

 

 

 

Раздел 5.  Структура и содержание образовательной программы 

5.1.  Рабочий учебный план 
1
 

 

Индекс Наименование 

Ф
о
р
м
а 

п
р
о
м
еж

у
то
ч
н
о
й
 

ат
те
ст
ац
и
и

 

В
се
го

 

В
 т
.ч
. 
в
 ф
о
р
м
е 

п
р
ак
ти
ч
ес
к
о
й
 

п
о
д
го
то
в
к
и

 

Объем 

образовательной 

программы в 

академических 

часах 

К
у
р
с 

Объём образовательной 

программы, ак.ч. 

П
о

 с
ем

ес
тр

ам
 

(в
се

го
) 

Объем образовательной программы, 

распределённой по курсам и 

семестрам 

1 курс 2 курс 3 курс 

                                                           
1
 Образовательная организация распределяет часы в учебном плане в зависимости от срока реализации и объема ОПОП-П, согласованных с работодателем, с учетом примерного 

распределения объема в ПОП-П.  
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У
ч
еб
н
ы
е 
за
н
я
ти
я
 

П
р
ак
ти
к
и

 

С
ам
о
ст
о
я
те
л
ь
н
ая
 р
аб
о
та

 

П
р
о
м
еж

у
то
ч
н
ая
 

ат
те
ст
ац
и
я
 

Обязательна

я часть, ак.ч. 

Вариативна

я часть, 

ак.ч. 

1
 с
ем
ес
тр

 

2
 с
ем
ес
тр

 

3
 с
ем
ес
тр

 

4
 с
ем
ес
тр

 

5
 с
ем
ес
тр

 

6
 с
ем
ес
тр

 

1 2   3 4 5 6 7 8 9     
По 

плану: 

61

2 

82

8 

61

2 

82

8 

57

6 

79

2 

                        
По 

факту 612 828 612 828 576 792 

                        
Разниц

а 0 0 0 0 0 0 

                          
17 

н 

23 

н 

17 

н 

23 

н 

16 

н 

22 

н 

                        
  

 0  

па 

1 

па 

0 

па 

1 

па 

1 

па 

1 

па 

ООД.00 
Общеобразовательные 

дисциплины 

  147

6 
496 

140

4 
0 0 72   0 0 1392 546 362 266 152 42 36 

ООД.01 Русский язык 2/Э  
72 10 54     18 1     54 

28 26         

ООД.02 Литература 2//дз 108 20 108       1     108 64 44         

ООД.03 История 2/Э 146 16 134     12 1     134 64 70         

ООД.04 Обществознание 1/дз 72 8 72       1     72 72           

ООД.05 География 1/дз 72 8 72       1     72 72           

ООД.06 Иностранный язык 6/кр 144 144 144       2,3     144     36 30 42 36 

ООД.07 Математика 2/Э, 

3/дз 250 30 232     18 1, 2     232 
96 80 56       

ООД.08 Информатика 4/дз 132 100 132       2     132     56 76     
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ООД.09 Физическая культура 2/дз 

72 72 72       1     72 

34 38         

ООД.10 ОБЗР 3/дз 68 6 68       2     68     68       

ООД.11 Физика 4/Э 108 20 96     12 2     96     50 46     

ООД.12 Химия 2/Э 
118 20 106     12 1     106 

52 54         

ООД.13 Биология 2/дз, 82 12 82       1     70 32 50         

ООД.14 Индивидуальный проект 1/ИП 
32 30 32       1     32 

32           

ОП.00 
Общепрофессиональны

й цикл 
  646 372 608 0 38 0   324 328 

646 30 152 56 36 166 206 

ОП.01 

Основы микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

2/дз 62 26 60   2   

1 

36 26 

62 30 32         

ОП.02 

Основы товароведения 

продовольственных 

товаров 

2/дз 

48 26 46   2   

1 

36 12 

48   48         

ОП.03 

Техническое оснащение 

и организация рабочего 

места 

3/дз 

56 26 54   2   

2 

36 26 

56     56       

ОП.04 

Экономические и 

правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

6/кр 

46 26 44   2   

3 

36 8 

46         24 22 

ОП.05 
Основы калькуляции и 

учета 
6/кр 

62 26 58   4   
3 

36 28 

62           62 

ОП.06 Охрана труда 2/дз 36 16 36       1 36   36   36         

ОП.07 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

6/кр 

36 16 36       

3 

36   

36           36 

ОП.08 
Безопасность 

жизнедеятельности 
4/дз 

36 26 34   2   
2 

36   

36 
      36   

  

ОП.09 Физическая культура 6/дз 36 36 36       3 36   36         18 18 
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ОП.10ц 

Разработка и применение 

цифровых программ для 

профессии Повар ООО 

"УПК Агроколледж) 

5/дз 

52 40 46   6   3   52 

52         52   

ОП.11 

Технологии 

"Профессиооналы" в 

профессиональной сфере 

деятельности  

5/дз 

36 36 30   6   3   36 

36         36   

ОП.12 

Организация 

обслуживания  (ООО 

"УПК Агроколледж")  

6/кр 

68 36 62   6   3   68 

68           68 

ОП.13 

Работа на контрольно-

кассовой машине (ООО 

"УПК Агроколледж") 

5/кр 

36 24 30   6   3   36 

36         36   

ОП.14 

Эффективное поведение 

на рынке 

труда/Социальная 

адаптация. Основы 

социально-правовых 

знаний (ООО "УПК 

Агроколледж")  

3/кр 

36 12 36       3   36 

36   36         

П.00 
Профессиональный 

цикл 
  

227

0 

140

8 

142

4 

75

6 

6 72 57,

7 

1736 284 
2198 

36 314 290 640 368 550 

ПМ.01 

Приготовление  и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

6/Эк

в 

372 202 288 72 0 12 7,4 304 0 360 36 198 90 0 0 36 

МДК.01.0

1 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

2/Э, 

3/дз 

150 58 138     12 

1,2 

70   

138 

36 30 72       

МДК.01.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

2/дз 

150 72 150       

1 

162   

150 

  150         

УП.01 Учебная практика 3/дз 36 36   36     1,2 36   36   18 18       
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ПП.01 Производственная практика 6/дз 36 36   36     4 36   
36           36 

ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

6/Эк

в 

372 202 288 72 0 12 8,4 346 0 360 0 116 86 122 0 36 

МДК.02.0

1 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

4/Э 

150 58 144     6 1,2 50   

144   36 36 72     

МДК.02.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

2/кр, 

4/Э 

150 72 144     6 1,2 224   

144   80 32 32     

УП.02 Учебная практика 4/дз 36 36   36     2 36   36     18 18     

ПП.02 Производственная практика 6/дз 
36 36   36     4 36   

36           36 

ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

5/Эк

в 

412 260 256 14

4 

0 12 9,9 418 0 400 0 0 48 148 204 0 

МДК.03.0

1 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и презентации  

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

4/Э, 

5/дз 

134 52 128     6 2,3 50   

128     48 48 32   

МДК.03.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации  холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

5/Э 134 64 128     6 2,3 224   

128       64 64   

УП.03 Учебная практика 5/дз 72 72   72     2,3 72   
72       36 36   
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ПП.03 
Производственная практика 6/дз 72 72   72     3 72   

72         72   

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

6/Эк

в 

412 260 244 14

4 

0 24 12 334 0 388 0 0 0 0 164 224 

МДК.04.0

1 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

5/Э 134 52 128     6 3 50   

128         128   

МДК.04.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

6/Э 134 64 116     18 3 140   

116           116 

УП.04 Учебная практика 6/дз 72 72   72     3 72   72         36 36 

ПП.04 Производственная практика 6/дз 72 72   72     3 72   72           72 

ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

4/Эк

в 

448 296 250 18

0 

0 12 8 334 36 436 0 0 66 370 0 0 

МДК.05.0

1 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

4/дз 134 52 128       2 50   

134     48 86     

МДК.05.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

4/Э, 134 64 122     12 2 140   

122       122     

УП.05 Учебная практика 4/дз 72 72   72     2 72   72     18 54     

ПП.05 Производственная практика 4/дз 108 108   10     2 72 36 108       108     
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ПМ.06 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации  блюд 

детского питания 

разнообразного 

ассортимента (ИООО 

"УПК Агроколледж") 

6/Эк

в 

254 188 98 14

4 

6 0 12 0 248 254 0 0 0 0 0 254 

МДК.06.0

1 

Организация 

приготовление, подготовка 

к реализации блюд детского 

питания разнообразного 

ассортимента 

6/кр 

32 14 32       3   32 

32           32 

МДК.06.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации блюд детского 

питания разнообразного 

ассортимента 

6/дз 

78 30 66   6   3   72 

78           78 

УП.06 Учебная практика 6/дз 36 36   36     3   36 36           36 

ПП.06 Производственная практика 6/дз 
108 108   10

8 

    3   108 
108           108 

ГИА.00 
Государственная 

итоговая аттестация 
  

36             36   

              

Итого:   
442

8 

227

6 

343

6 

75

6 
44 

14

4 
  2096 612 

  
612 828 612 828 576 792 
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ППА36

Гк

5.2. Календарный учебный график 

К
у

р
с
 

В
У

П
 Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь Июль Август 

К
у

р
с
 

 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

1
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1

7 

1

8 

1

9 

2

0 

2

1 

2

2 

2

3 

2

4 

2

5 

2

6 

2

7 

2

8 

2

9 

3

0 

3

1 

3

2 

3

3 

3

4 

3

5 

3

6 

3

7 

3

8 

3

9 

4

0 

4

1 

4

2 

4

3 

4

4 

4

5 

4

6 

4

7 

4

8 

4

9 

5

0 

5

1 

5

2  

1 

О

Ч 
                                  

= = 

                                      
:

: 

        

= = = = = = = = = 1  
В

Ч 
                                                                                

 

2 

О

Ч 
                          

:

: 

      

= = 

                          
:

: 

                  

Г   2  
В

Ч 
                                                                            

 
 

 
Сокращения: ОЧ – обязательная часть образовательной программы; ВЧ – вариативная часть образовательной программы. 

 

Обозначения: 

                 

   
 

Модули и дисциплины (обязательная часть) 
    

 
Модули и дисциплины (вариативная часть) 

     

   

:: Промежуточная аттестация = 
Каникулы 

 

Г 
       Государственная итоговая аттестация 

   

П Практики 

  

   

        5.3. Сводные данные по бюджету времени 

Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА 
Каникулы 

Всего, 

ак.ч 
Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 

нед. 
нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. 

1 курс 39,5 1422 17 612 22,5 810 1 36 0 0 1 36 0,5 18 0 0 0,5 18     11 1476 

2 курс 32,5 1170 15,5 558 17 612 1 36 0 0 1 36 7,5 270 1,5 54 6 216     11 1476 

3 курс 25 900 12 432 13 468 2 72 1 36 1 36 13 468 4 144 9 324 1 36 2 1476 

Всего 97 3492 44,5 1602 52,5 1890 4 144 1 36 3 108 21 756 5,5 198 15,5 558 1 36 24 4428 

Обозначения и сокращения:  

 – обучение по модулям и дисциплинам;  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);  – практики (36 ак.ч. в неделю);  

– каникулы;  – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 
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5.3. Примерные рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Примерная рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), запланированные 

результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и методы организации учебного 

процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение учебного процесса по соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) должна 

обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС СПО. 

Примерные рабочие программы профессиональных модулей и учебных дисциплин 

обязательной части образовательной программы приведены в Приложениях 1, 2 к ПОП-П. 
 

5.4. Примерная рабочая программа воспитания и примерный календарный план 

воспитательной работы 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и 

принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества 

и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения 

к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку 

труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному 

наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 

окружающей среде. 

Примерная рабочая программа воспитания и примерный календарный план воспитательной 

работы по профессии представлены в Приложении 5. 

 

5.5. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО направлена на 

формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по профилю 

образовательной программы, путем расширения компонентов (частей) образовательной 

программы, предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию образовательной 

программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные 

модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом требований 

ФГОС СПО. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочем месте предприятия работодателя, при 

проведении практических и лабораторных занятий, всех видов практики и иных видов учебной 

деятельности; 

− может включать в себя отдельные лекции, семинары, которые предусматривают 

передачу обучающимся в формате демонстрации (моделирования) практических компонентов 

учебной информации, необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть организована 

на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных помещениях 

(рабочих местах) профильных организаций (работодателей) на основании договора о 

практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной организацией и 

профильной организацией (работодателем). 

 

5.6. Государственная итоговая аттестация 
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Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме:  

в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена 

Примерная программа ГИА представлена в приложении 4. 

   

Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы 
 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, используемого в 

образовательном процессе, определяется в рабочих программах дисциплин (модулей). 

6.1.2. Примерный перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

Кабинеты: 

Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей 

Безопасности жизнедеятельности;  

Мастерские/зоны по видам работ: 

Поварское дело 

Хлебопечение 

Кондитерское дело 

Спортивный комплекс
2
 

 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

 актовый зал. 

6.1.3 Минимально необходимый для реализации ОП СПО примерный перечень 

материально-технического обеспечения и примерный перечень необходимого комплекта 

лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения представлен в 

Приложении 3. 

 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на базе 

работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы возможно применение электронного обучения 

и дистанционных образовательных технологий. 

Не допускается реализация образовательной программы с применением исключительно 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий.  

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы установлены в 

соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

                                                           
2
 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна располагать 

спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных 

учебным планом. 
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персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж 

работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не 

реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в том 

числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и прочее), а также в других областях профессиональной деятельности и 

(или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствия полученных компетенций 

требованиям к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических 

работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей 

образовательной программы, должна быть не менее 25 %. 

 

6.4. Примерные расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией осуществляются 

в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и специальностей по 

государственным услугам по реализации основных профессиональных образовательных программ 

среднего профессионального образования – программ подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, итоговые значения и величина составляющих базовых нормативов затрат по 

государственным услугам по стоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые 

корректирующие коэффициенты и порядок их применения, утверждаемые Минпросвещения 

России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом от 

29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает в себя затраты 

на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения 

уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской  

 

Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной 

социальной политики». 

Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 
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Приложение 1.1 к ПОП-П 

 по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре 

образовательной программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

Профессиональный модуль ««Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» включен в обязательную часть 

образовательной программы 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Код ОК, 
ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

определять этапы решения 

задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составить план действия; 

определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать составленный 

план; 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структуру плана для 

решения задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 определять задачи для 

поиска информации; 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс 

поиска; 

структурировать 

получаемую информацию; 

номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

приемы структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- 
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 выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

оформлять результаты 

поиска 

  

ОК 03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

применять современную 

научную профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

 

ОК 04 организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений. 

 

ОК 06 понимать и описывать 

значимость своей 

профессии; 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии; 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 
нарушения 

 

ОК 07 соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

пути обеспечения 
ресурсосбережения 

 

ОК 08 использовать физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 

жизни; 
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 применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 
профессии 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

ОК 09 применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 
программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 
деятельности 

 

ОК 10 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 
профессиональные темы 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК 11 рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности; 

определять источники 

финансирования 

основы 

предпринимательской 

деятельности основы 

финансовой грамотности 

правила разработки бизнес- 

планов 

порядок выстраивания 

презентации 

кредитные банковские 

продукты 

 

ПК 1.1 – визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

– выбирать, 

рационально размещать на 

рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительныхприборов, 

посуды и правила ухода за 
ними; 

подготовке, уборке 

рабочего места, подготовке 

к работе сырья, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 
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 – проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты: 

- выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду 

и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое 

оборудование и убирать для 

хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных 

частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править 

кухонные ножи; 

– соблюдать условия 

хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

– проверять 

соблюдение температурного 

режима в холодильном 

оборудовании; 

– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его 

обработки; 

– включать и 

подготавливать к работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых продуктов в 

– 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 ХАССП) 

и нормативно-техническая 

документация, используемая 

при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

– возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и ку¬хонной 

посуды; 

– виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназна¬ченных для 

последующего 

использования; 

– правила утилизации 

отходов; 

– виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов; 

– способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей; 

– ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления 

заявок на склад; 

– правила приема 

прдуктов по количеству и 

качеству; 

– ответственность за 

сохранность материальных 

ценностей; 
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 соответствии с 

потребностями, условиями 

хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с 

использованием 

электронного 

документооборота; 

– пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

– сверять 

соответствие получаемых 

продуктов заказу и 

накладным; 

– проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

– сопоставлять 

данные о времени 

изготовления и сроках 

хранения особо 

скоропортящихся 

продуктов; 

– обеспечивать 

хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 

– осуществлять выбор 

сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

– использовать 

нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

– правила снятия 
остатков на рабочем месте; 

– правила проведения 

контрольного взвешивания 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспрес- 

оценки качества и 

безопасности сырья и 

материалов; 

– правила обращения с 

тарой поставщика; 

– правила поверки 

весоизмерительного 

оборудования 

 

ПК 1.2 – распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, 

применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), 

подготовки сырья с учетом 

его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального 

использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать 

стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые 

и непищевые отходы; 

– подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

– требования охраны 

труда, пожарной, 

электробезопасности в 

организации питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

– методы обработки 

традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– обработке 

различными методами, 

подготовке традиционных 

видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– хранении 

обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 
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 использованию с учетом 

требований по безопасности; 

соблюдать правила 

утилизации непищевых 

отходов; 

– осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать 

товарное соседство, условия 

и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия 

и сроки хранения 

обработанного сырья с 

учетом требований по 

безопасности продукции; 

– способы сокращения 

потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении; 

– способы удаления 

излишней горечи, 

предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и 

грибов; 

– санитарно- 

гигиенические требования к 

ведению процессов 

обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов 

– формы, техника 

нарезки, формования 

традиционных видов овощей, 

грибов; 

– способы упаковки, 

складирования, правила, 

условия, сроки хранения 
пищевых продуктов 

 

ПК 1.3 – соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, 

подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности 

и приправы в измельченном 

виде; 

– выбирать, 

применять, комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

– владеть техникой 

работы с ножом при нарезке, 

измельчении, 

филитировании рыбы, 

править кухонные ножи; 

– нарезать, 

измельчать рыбу вручную 

или механическим 

способом; 

– порционировать, 

формовать, панировать 

различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход 

готовых полуфабрикатов 

при порционировании 

(комплектовании); 

– 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; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы 

приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и 

рыбной котлетной массы 

(нарезки, панирования, 

формования, маринования, 

фарширования и т.д.); 

– способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника 

порционирования 

(комплектования), упаковки, 
маркирования и правила 

– приготовлении 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании 

(комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 
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 – проверять качество 

готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием; 

применять различные 

техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; 

эстетично упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, 

способом и сроком 

реализации 

– обеспечивать 

условия, сроки хранения, 

товарное соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать 

стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет 

реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать им 
помощь в выборе 

складирования, условия и 

сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок 

расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; 

ответственность за 

правильность расчетов; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке 

 

ПК 1.4 – соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, 

применять, комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

– владеть техникой 

работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, 

снятии филе; править 

кухонные ножи; 

– владеть приемами 

мытья и бланширования 

сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, 

порционировать различными 

способами полуфабрикаты 

– 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; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы 

приготовления 

полуфабрикатов из мяса, 

– приготовлении 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании 

(комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 
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 из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 

– готовить 

полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и 

котлетной массы; 

– рассчитывать 

стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет 

реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть 

профессиональной 

терминологией 

домашней птицы, дичи, 

кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, 

формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, 

дичи и т.д.); 

– способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника 

порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования и правила 

складирования, условия и 

сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок 

расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; 

ответственность за 

правильность расчетов; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке 

 

 

1.2. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональн 

ые компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, наименование 

раздела 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 
рабочую программу 

1  Навыки по УП01 36 Увеличение 
 изготовлению Изменять закладку  количества часов 
 полуфабрикатов, продуктов в  профессионального 
 знания по соответствии с  модуля для 
 соблюдению изменением выхода  углубленного 
 безопасности полуфабрикатов.  освоения умений, 
 оказанных услуг, Осуществлять  знаний, практического 
 умения доведения взаимозаменяемость  опыта по 
 до нормативов с продуктов в процессе  специальности с 
 учетом приготовления  учетом требований 
 потребностей полуфабрикатов с  современного рынка 
 потребителей. учетом принятых норм  труда и по запросу 

  взаимозаменяемости.  работодателя 

2  Отработка умений ПА 01 12 Увеличение 
 по обработке и Нарезка, формовка  количества часов 
 приготовлений овощей, грибов,  профессионального 
 полуфабрикатов приготовление  модуля для 
 из овощей и отдельных компонентов  углубленного 
 грибов, рыбы, и полуфабрикатов из  освоения умений, 
 мяса, птицы с рыбы, нерыбного  знаний, практического 
 учетом водного сырья, мяса,  опыта по 
 требований мясных продуктов,  специальности с 
 чемпионатного домашней птицы. дичи,  учетом требований 
 движения кролика различными  современного рынка 
 «Профессионалы» методами  труда и по запросу 
    работодателя 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

 

Наименование составных частей модуля 

 

Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 
подготовки 

Учебные занятия 372 202 

Самостоятельная работа 0  

Практика, в т.ч.:   

учебная 36 36 

производственная 36 36 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 01.01 в форме 

экзамена, д/з  

МДК 01.02 в форме д/з 

УП 01 в форме д/з 

ПП 02 в форме д/з 

ПМ 01 в форме экзамена 

 

12 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Всего 372 202 

 

2.2. Структура профессионального модуля 
 

Код ОК, ПК  

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 

Все

го, 

ча

с. 

В
 т
.ч
. 
в
 ф
о
р
м
е 
п
р
ак
ти
ч
ес
к
о
й

 

п
о
д
го
то
в
к
и

 

О
б
у
ч
ен
и
е 
п
о

 М
Д
К
, 
в
 т
.ч
.:

 

У
ч
еб
н
ы
е 
за
н
я
ти
я
 

К
у
р
со
в
ая

 р
аб
о
та

 (
п
р
о
ек
т)

 

С
ам
о
ст
о
я
те
л
ь
н
ая

 р
аб
о
та

 

У
ч
еб
н
ая

 п
р
а
к
ти
к
а
 

П
р
о
и
зв
о
д
ст
в
е
н
н
а
я
 п
р
ак
ти
к
а
 

ПК 1.1; ПК 1.2 Раздел модуля 1. Организация 150 58 138 80 - - - - 
ПК 1.3; ПК 1.4; приготовления, подготовки к      

ОК 01-ОК 11 реализации и хранения кулинарных      

 полуфабрикатов      

ПК 1.1; ПК 1.2 Раздел модуля 2. Процессы 150 72 150 - - - - - 
ПК 1.3; ПК 1.4; приготовления, подготовки к      

-ОК 01-ОК 11 реализации кулинарных      

 полуфабрикатов      

 Учебная практика 36 36   36  

 Производственная практика 36 36    36 

 Промежуточная аттестация 12 -     

 Всего: 372 202 288    36 36 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия. 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 
ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 70  

МДК. 01.01. 
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 

138/58 

 

 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья, 

приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 
Последовательность, характеристика этапов. 

6 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН 
(последовательность и поточность технологических операций, определение «контрольных 
точек» контролируемых этапов технологических операций, контроль качества и 
безопасности сырья, контроль функционирования технологического оборудования, 
контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 
3. Правила составления заявки на сырье. 
4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование 
(комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или 
для транспортирования. 
5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 

14 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 2 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

овощей и грибов 

Содержание   

ПК 1.1; ПК 1.2 

ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 

1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 
Организация 

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 

организации рабочих мест. Правилабезопасной организации работ 

10 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей 

и грибов 

6 

3. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 
вакуумированном виде 

2 
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 4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 
2  

В том числе практических и лабораторных занятий 16 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, 
нарезке овощей и грибов 

8 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации 
механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов 
(картофелеочистительной машины, овощерезки) 

8 

 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

  

Содержание  ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного 

сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ. 

10 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 
приготовления полуфабрикатов из них. 

6 

3. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде 

2 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 16 

Практическое занятие 4. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для 

процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки 

8 
 

8 

 

Тема 1.4 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание   

ПК 1.1; ПК 1.2 

ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 

1. Организация   процесса   механической   кулинарной   обработки   мясных   продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

10 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и приготовления полуфабрикатов из них 

6 

3. Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

2 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 24 
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 Практическое занятие 6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 
8  

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов 
из котлетной массы 

8 

Практическое занятие 8. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 
электромясорубки, куттер 

8  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

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. 

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа 

характеристик различных видов технологического оборудования. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, 

правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

-  

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 150  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 150/72  

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание 26  

ПК 1.1; ПК 1.2 

ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 
01-ОК 11 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 
качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, 

грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

6 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. 

Формы нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. 

Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при 

обработке и нарезке. Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. 

Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное 

использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

8 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный 
режим, сроки хранения 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы 
защиты от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 

6 
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 Лабораторная работа 2. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, 

салатношпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию 

и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к 

фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров) 

6  

Тема 2.2. 

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание 8 ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования 

к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного 

сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного 
сырья 

2 

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 
замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

2 

3. Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и 

плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления 

обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, 
условия и сроки хранения обработанной рыбы 

2 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 
Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

2 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание 30 ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Классификация,   ассортимент,   кулинарное   назначение   полуфабрикатов   из   рыбы, 
нерыбного водного сырья. 

2 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 
«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными 

костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, 

порционные полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника 

маринования, панирования, формования 
полуфабрикатов из рыбы. 

12 

3. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 4 

В том числе практических и лабораторных занятий 18 

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 
полуфабрикатов из рыбы. 

6 

Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 6 

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 6 

Тема 2.4 

Обработка, 

подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Содержание 6 ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

2 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 2 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 
механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, 

обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, 

2 
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 зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, 
телятины. 

  

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов 
в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

2 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание 30  

ПК 1.1; ПК 1.2 

ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного 
сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

4 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

16 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, 
полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

4 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса. 

6 

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с 
хлебом и без 

6 

Тема 2.6 

Обработка 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 4 ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 
домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

2 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек 

домашней 
птицы, дичи, кулинарное назначение. 

2 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 18 ПК 1.1; ПК 1.2 
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 

01-ОК 11 
1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, кролика 

2 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 

из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия 
и сроки хранения. 

6 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 8. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и 
мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

6 

Лабораторная работа 9. Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление 
котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

6 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 4 



13

5 

 

 

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. 

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых 
видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его 
кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 
цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, 
способа обработки. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

  

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. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного 
производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 
(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, 
полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным 
способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные 
куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной 
рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной 
рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

36  
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9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 
10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию 
традиционные виды овощей, плодов и грибов. 
11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 
12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 
13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 
14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и 
грибы, удалять излишнюю горечь. 
15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты 
из них в охлажденном и замороженном виде. 
16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос 
или для транспортирования. 
17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

  

Производственная практика 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед 

началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос 

или для транспортирования. 
9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

36  

Промежуточная аттестация 12  

Всего 372  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы): «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»; «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства»; «Технического оснащения кулинарного и 

кондитерского производства», оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория(и) учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт- 

Петербург: Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник/ Семичева Г.П. -М. 

Академия 2022 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / 

КостасКатсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом 

«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт 

Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. 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. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 

с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 

Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил.

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
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1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 

2015-01- 

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛипринт, 2015.544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. М.: 

Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

13. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

14. 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]. 

15. 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]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

19. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867- 

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

20. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020, ГОСТ Р 51705.1- 

2001, ТР/ТС 011-2011 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код 

ПК, ОК 

Критерии оценки результата 

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 1.1 Выполняет все действия по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, 
виду и способу приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 
стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 
повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным 
оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 
машине), организации хранения кухонной посуды и производственного 
инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 
человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 
регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 
гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 
ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 
продуктах; 
соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

 заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 

 заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; 

 заданий по 
самостоятельной 
работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

 практических 
заданий 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 1.2 
ПК 1.3 

ПК 1.4 

Подготавливает, обрабатывает различными методами традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
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 ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 
распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 
приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 
приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 
соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 
техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, 
продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 
и ведение процессов обработки, подготовки сырья, 
продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 
труда и технике безопасности: 

 корректное использование цветных разделочных досок; 

 раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов; 

 соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых 
полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 
полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 
ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 
требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 
функциональные емкости для хранения и транспортирования; 
эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для 
отпуска на вынос 

Осуществляет обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Проводит приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

Проводит приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика. 

 

ОК 01 Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 
различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

 заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 
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 – адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана Выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности применительно к различным 
контекстам 

 заданий по учебной 
и производственной 

практике; 

заданий для 

самостоятельной 
работы 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

заданий экзамена по 
модулю; 

ОК 02 Использует современные средства поиска, анализа 

– и интерпретации информации, и информационные технологии 
для выполнения задач профессиональной деятельности 
оптимальность планирования информационного поиска из 
широкого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 
выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

Использует современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
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Приложение 1.2  

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1.Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Профессиональный модуль «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» включен в 

обязательную часть образовательной программы  

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3ОПОП-П).  

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:

 

Код 
ОК, ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных 

сферах; 

реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структуру плана для 

решения задач; 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 
деятельности 

 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации; 

определять необходимые источники 

информации; 

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

номенклатура 

информационных 

источников применяемых 

в профессиональной 

деятельности; 

приемы структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- 
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ОК 03 определять актуальность нормативно- 

правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 
самообразования 

 

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 
деятельности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального 

и культурного контекста; 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений. 

 

ОК 06 понимать и описывать значимость 

своей профессии; 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии; 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

пути обеспечения 
ресурсосбережения 

 

ОК 08 использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

роль физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 

жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

ОК 09 применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства 

информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение 
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  в профессиональной 
деятельности 

 

ОК 10 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК 11 рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей 

в рамках профессиональной 

деятельности; 

определять источники финансирования 

основы 

предпринимательской 

деятельности основы 

финансовой грамотности 

правила разработки 

бизнес-планов 

порядок выстраивания 

презентации 

кредитные банковские 

продукты 

 

ПК 2.1 – выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых 

 

– 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; 

– организация работ 

по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность 

выполнения 

технологических операций, 

современные методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и 

управления   опасными 

факторами (система ХАССП) 

и 

– подготовки, 

уборки рабочего места, 

подготовке к работе, 

проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

подготовка к 

использованию 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других 

расходных материалов 
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 горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать  их хранение  в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

– нормативно- 

техническая документация, 

используемая  при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной

 гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для 

последующего 

использования; 

– правила 

утилизации отходов 

– виды,     назначение 
упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды,  назначение 

оборудования,   инвентаря 

посуды, используемых 

дляпорционирования 

(комплектования)   готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, 

способы хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, 

требования к  качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, 

грибов,    рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи; 

– правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и 

безопасности сырья и 

материалов 

 

ПК 2.2 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение до 

момента использования; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных 

подготовки основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

приготовлении хранении, 

отпуске бульонов, отваров 
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 – выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления бульонов, 

отваров 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать кости мелкого скота; 
- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения и варить на 

медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену, 

процеживать с бульона; 

- использовать   для приготовления 

бульонов концентраты 

промышленного производства; 

- определять     степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и  замораживать 

бульоны и отвары с учетом требований 

к безопасности  пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и 

отвары 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, 

рецептуры,   пищевая 

ценность, требования к 

качеству,    методы 

приготовления, кулинарное 

назначение  бульонов, 

отваров; 

– температурный 

режим и  правила 

приготовления бульонов, 

отваров; 

– виды 

технологического 

оборудования   и 

производственного 

инвентаря,  используемые 

при приготовлении бульонов, 

отваров,правила их 

безопасной эксплуатации; 

– санитарно- 

гигиенические требования к 

процессам приготовления, 

хранения  и подачи 

кулинарной продукции; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления  бульонов, 

отваров для подачи; методы 

сервировки и   подачи 

бульонов,   отваров; 

температура подачи 

бульонов, отваров; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, 

транспортирования; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных  бульонов, 

отваров; 

– требования к 

безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования 

упакованных бульонов, 
отваров 

 

ПК 2.3  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение 

в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, осуществлять 

их взаимозаменяемость в соответствии с 

 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для супов; 

– виды, 

характеристика 

– приготовлении, 

творческом оформлении и 

подготовке к реализации 

супов  разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 
прилавка/раздачи 
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 нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты 

и муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в  определенной 

последовательности  с  учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

- доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске на 

вынос, вести учет реализованных супов; 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том 

числе на иностранном языке 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, 

рецептуры,  пищевая 

ценность, требования к 

качеству,   методы 

приготовления супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских,  для 

диетического питания; 

– температурный 

режим и  правила 

приготовления заправочных 

супов,  супов-пюре, 

вегетарианских, диетических 

супов, региональных; 

– виды 

технологического 

оборудования   и 

производственного 

инвентаря,  используемых 

при приготовлении супов, 

правила их  безопасной 

эксплуатации; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления супов для 

подачи; 

– виды,  назначение 

посуды для  подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска  на   вынос, 

транспортирования   супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

супов; 

– правила 

охлаждения, замораживания 

и хранения готовых супов; 

правила разогревания супов; 

требования к безопасности 

хранения готовых супов; 

– правила и порядок 
расчета потребителей при 
отпуске на вынос; 
ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 

ПК 2.4  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных 

приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов 

разнообразного 

ассортимента, их хранении 

и подготовке к реализации 
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 – выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную пассеровку, 

готовить льезоны; варить и организовывать 

хранение концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые пюре для 

соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по 

безопасности; 
– закладывать продукты, 

подготовленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, определять 

степень готовности соусов; 

– выбирать,  применять, 

комбинировать различные методы 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать нормы закладки 

муки и других загустителей для получения 

соусов определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых 

соусов перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с горячими 

блюдами соусами 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент 

отдельных компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– методы 

приготовления отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– органолептические 

способы  определения 

степени готовности и 

качества    отдельных 

компонентов  соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент 

готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов 

промышленного 

производства, их назначение 

и использование; 

– классификация, 

рецептуры,  пищевая 

ценность, требования к 

качеству,   методы 

приготовления соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских,  для 

диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

– температурный 

режим и  правила 

приготовления основных 

соусов и их производных; 

– виды 

технологического 

оборудования   и 

производственного 

инвентаря,  используемые 

при приготовлении соусов, 

правила их  безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения 

и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– правила 

размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования   к 

безопасности хранения 

отдельных компонентов 

соусов,  соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки 

муки и других загустителей 
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  для получения соусов 

различной консистенции 

– техника 

порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и 

подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи 

соусов; 

требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

 

ПК 2.5  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных  изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из овощей 

и грибов с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 
- готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 
– определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из овощей 

и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии    оценки 

качества  основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп,  бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству,  температура 

подачи блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,    приправ, 

используемых    при 

приготовлении  блюд  из 

овощей и грибов,  их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

– приготовлении, 

творческом оформлении и 

подготовке к реализации 

блюд и  гарниров из 

овощей и грибов, круп, 

бобовых,   макаронных 

изделий  разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 
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 приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и мааронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить предварительно 

отваренные; 

- готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 
– определять степень готовности 

блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, 

варки, припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать,   сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гарниры с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– методы 

приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных  изделий, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству,  температура 

подачи блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных 

изделий; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,   приправ, 

используемых    при 

приготовлении  блюд   и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий,  их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых,  макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных  изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

разогревания, 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых блюд и гарниров из 

овощей,       грибов,       круп, 
бобовых, макаронных 
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 – выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

оплате наличными 

деньгами,   при 

безналичной  форме 

оплаты; 

– правила поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

 

ПК 2.6  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать) 

– определять степень готовности 

блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из творога с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд, кулинарных изделий 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству,  температура 

подачи блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

– приготовлении, 

творческом оформлении и 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 
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 - протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать 

изделия из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности 

блюд из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий из муки с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 
вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 
- жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности 

блюд, кулинарных изделий из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать,   сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и полуфабрикаты 

из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– разогревать охлажденные  и 
замороженные   блюда,    кулинарные 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для  подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента; 

– правила 
– правила охлаждения, 

замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования   к 

безопасности хранения 

готовых горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 
– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная  на 

потребителя 
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 изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 

  

ПК 2.7  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в воде и 

других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления  горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа 

питания,   кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, 

– температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых  при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья, их 

– приготовлении, 

творческом оформлении и 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 
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 - припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий 

на решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных   изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; доводить 

до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать,   сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

разогревания, 

– правила 

охлаждения, замораживания 

и хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья

 разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности  хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья , правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

 

ПК 2.8  

– подбирать в соответствии с 

технологическими   требованиями, 

 

– правила выбора 

основных продуктов и 

– приготовлении, 
творческом оформлении и 

подготовке к реализации 
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 оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней птицы, 

дичи, кролика основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в небольшом 

количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы 

под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на 

огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, 

порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, соусом 

и без; 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии   оценки 

качества  основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи,  кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления  горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, правила их 

выбора с учетом типа 

питания,   кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры,   требования к 

качеству,    температура 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней  птицы,  дичи, 

кролика; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых  при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика,  их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 
ассортимента для подачи; 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

ведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 
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 - бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных   изделий из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать,   сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых блюд, разогревания 

охлажденных, 

замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы,  дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме 

практической подготовки 

Учебные занятия 372 202 

Самостоятельная работа -  

Практика, в т.ч.:   

учебная 36 36 

производственная 36 36 

Промежуточная аттестация, в том числе:   

МДК 02.01 в форме экзамена 6 
 

 

МДК 02.02 в форме экзамена 6  

УП 02 в форме д/з   

ПП 02 в форме д/з   

ПМ 02 в форме экзамена   

Всего 372 202 

 

2.2. Структура профессионального модуля 
 

Код ОК, 

ПК 
 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 

Всего, 

час. 

В
 т
.ч
. 
в
 ф
о
р
м
е 
п
р
ак
ти
ч
ес
к
о
й

 

п
о
д
го
то
в
к
и

 

О
б
у
ч
ен
и
е 
п
о

 М
Д
К
, 
в
 т
.ч
.:

 

У
ч
еб
н
ы
е 
за
н
я
ти
я
 

К
у
р
со
в
ая

 р
аб
о
та

 (
п
р
о
ек
т)

 

С
ам
о
ст
о
я
те
л
ь
н
ая

 р
аб
о
та

 

У
ч
еб
н
ая

 п
р
а
к
ти
к
а
 

П
р
о
и
зв
о
д
ст
в
е
н
н
а
я
 п
р
ак
ти
к
а
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1- Раздел 1. Организация процессов 144 58 144 86     
ПК 2.8 приготовления и подготовки к реализации      

ОК01- горячих блюд, кулинарных изделий,      

ОК11 закусок разнообразного ассортимента      

ПК 2.1- Раздел 2.Процессы приготовления, 144 72 144 72     
ПК 2.8 подготовки к реализации и презентации      

ОК01- горячих блюд, кулинарных изделий,      

ОК11 закусок      

 Учебная практика 36 36   36  

 Производственная практика 36 36    36 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего: 372 202 288 158   36 36 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

 

 

Наименование разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия. 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

144  

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

144/58  

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих 

блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

Содержание 10 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок. Характеристика, последовательность этапов. 
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

10 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

Содержание 
50 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 
супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними. 
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

24 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 
24 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 
заправочных супов, супов-пюре 

8 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления бульонов, различных групп супов. 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

8 
 
 
 
8 

Тема 1.3. Содержание 44 
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Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 
ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых соусов к отпуску на вынос 

24 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 18 

Практическое занятие   4.   Организация   рабочего   места   повара   по   приготовлению 
заправочных супов, супов-пюре 

10 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 
приготовления бульонов, различных групп супов. 

8 

Тема 1.4. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание 42  

ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, 
жареном, тушеном, запеченном виде. 
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 
ухода за ними. 
3. Организация хранения,   отпуска   горячих   блюд,   кулинарных   изделий   закусок   с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок 

к отпуску на вынос 

22 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 18 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

10 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, 

запеченном и тушеном виде. 

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации 

теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 

электрогрилей 

8 

 

 

 

 

 
8 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 
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 лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

-  

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

144  

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

закусок 

144/72  

Тема 2.1. Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, отваров 

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров 1 

2.Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, 
кулинарное назначение бульонов и отваров 

2 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника 

порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка 

бульонов и отваров для отпуска на вынос 

1 

Тема 2.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

Содержание  ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов 2 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов 

высокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам 

1 

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: 

подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка 

круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление 

овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

1 
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 4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, 
супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

1  

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Условия и сроки 
хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 

6 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации супов- 

пюре, молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских 

супов разнообразного 

ассортимента 

Содержание  ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности 

приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

1 

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 
приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 
 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа 

организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного 
ассортимента 

6 

Тема 2.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 6 

 Содержание  ПК 2.1; ПК 2.2 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов. 1 
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Тема 2.5. Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства 

1 ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

Тема 2.6.Приготовление, 

подготовка к реализации соусов 

на муке Приготовление 

отдельных компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Содержание 12 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 

2 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности 

отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами 

приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. 

Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов и готовых соусов 

1 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соуса красного основного и его производных. 

1 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соуса белого основного и его производных 

1 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 

1 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов на основе концентратов промышленного производства 

1 

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 
Приемы оформления тарелки соусами 

1 

В том числе практических и лабораторных занятий 4  

Практическое занятие 9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на 
муке различной консистенции 

4  

Тема 2.7.Приготовление, 

подготовка к реализации яично- 

масляных соусов, со- 

усов на сливках 

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов яично-масляных, соусов на сливках 

1 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 1 

Тема 2.8. Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, 

диетических соусов 

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов 

1 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов 

1 

Тема 2.9. Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание 26 ПК 2.1; ПК 2.2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 4 
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горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей 

и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию 

пряностей, приправ. 

1 ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом, в молоке и 

на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на 

гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, порционирование, 
паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов 

1 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

1 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, 

правила охлаждения, замораживания, разогрева. 

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, 

транспортирования 

1 

В том числе практических и лабораторных занятий 
18 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных 
и припущенных, овощей и грибов 

6 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных 
и запеченных овощей и грибов 

6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных 
овощей и грибов 

6 

Тема 2.10. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и макаронных 

изделий 

Содержание 12 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 
изделий. 

1 

2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. Международные 

наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, 
безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 

1 

3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш 

различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, 

клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов 

1 



16

6 

 

 

 

 
 4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и  гарниров из бобовых. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
1  

5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных 

изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из 

макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов 

1 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 

изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, 

подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на 

вынос, транспортирования 

1 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие 7. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий 

6 

Тема 2.11. Приготовление, 

подготовка к реализации блюд 

из яиц, творога, сыра 

Содержание 8 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, 
творога, сыра 

6 

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила 

расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене 

продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка 
ароматических веществ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов 
питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без 
(пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для 
различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 
требования к качеству, условия и сроки хранения 

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка 
для отпуска на вынос, транспортирования 
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В том числе практических и лабораторных занятий 
2  

Практическое занятие 10. Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из 
яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 

Тема 2.12. Приготовление, 

подготовка к реализации блюд 

из муки 

Содержание 8 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 2 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей 
и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том 
числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 
бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста 

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, 
блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и 

приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 
транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 8.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, 
муки 

6 

Тема 2.13. Классификация, 

ассортимент блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

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

2 

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

(приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии 

с технологическими требованиями. Международные наименования различных видов рыб и 
нерыбного водного сырья. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций 
питания различного типа 

Тема 2.14. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд 

из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Содержание 12 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 

основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во 

фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические 

способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом 
сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из рыбы 

6 
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 и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 
компонентов и готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 11. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного 
водного сырья 

6 

Тема 2.15. Классификация, 

ассортимент блюд из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

2 

2. Правила   выбора   мяса,   мясных   продуктов,   домашней   птицы,   дичи,   кролика   и 
дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания 
различного типа 

Тема 2.16. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд 

из мяса, мясных продуктов 

Содержание 20 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом 

и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, 
сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

8 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения 

степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, 

цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для 

различных форм обслуживания, типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы 
обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
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 4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 
готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 
12 

Лабораторное занятие 12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 
мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 

6 

Лабораторное занятие 13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 
мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 

6 

Тема 2.17. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд 

из домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание 10 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 

ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК11 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 

основным способом и на пару, припускание, тушение,  жарка  основным способом и во 
фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

4 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом 

и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по 

вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных 

продуктов для различных форм обслуживания, 
типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 
компонентов и готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий 
6 

Лабораторное занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней 
птицы, дичи, кролика 

6 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

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 лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

- 
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4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиции онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

  

Учебная практика 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

36  
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17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

  

Производственная практика 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, ОТ). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

36  

Промежуточная аттестация 12  

Всего 372  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы): «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»; «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства»; «Технического оснащения кулинарного и 

кондитерского производства», оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория(и) учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков). 

Оснащенные базы практики, оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП- 

П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования 

/ Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2023. – 400 с. 

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2023. – 336 с. 

5. Н.И. Дубровская Е.В. Чубасова: Приготовление супов и соусов: учебное пособие/ 

Н.И. Дубровская - Москва: Академия.2023. – 176с. 

6. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для 

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 128 с. 

7. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : ЭУМК / Е.И. Соколова. – 

Москва: Академия, 2023. – 282 с. 

 

электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: 

электронный //Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126- 

6. — Текст : электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург:

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148212
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Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань: электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5- 

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст: электронный // Лань: электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства: учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань: электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань: электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. М.: 

Стандартинформ, 2014. III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. ГОСТ 31988-2012 

Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. 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]. 

10. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867- 

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

14. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛипринт, 2015.544с. 

16. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

17. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020, ГОСТ 

Р 51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011 

18. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА 

РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код 

ПК, 

ОК 

Критерии оценки 

результата (показатели 

освоенности компетенций) 

Формы 

контроля и 

методы 

оценки 

ПК 2.1 Выполняет все действия по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование 
моющих и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

Текущий 

контроль: 

 экспертное 

 наблюдение и 

оценка 

 в процессе 

 выполнения: 

  заданий 

для 

 практических/ 

 лабораторных 

 занятий; 

  заданий по 

 учебной и 

 производственной 

 практикам; 

  заданий по 

 самостоятельной 

 работе 

 Промежуточная 

 аттестация: 

 экспертнное 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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 посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 
полуфабрикатов, готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам Подготавливает рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

наблюдение и 

оценка 

 выполнения: 

  практическ

их 

 заданий 

  выполнения 

 заданий экзамена 

по 

 модулю; 

 экспертная оценка 

 защиты отчетов по 

 учебной и 

 производственной 

 практикам 

ПК 2.2. Приготавливает творческое оформление и подготовку к 

реализации горячей кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей 
кулинарной продукции действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник   

приготовления 

 

ПК 2.3.  

ПК 2.4.  

ПК 2.5.  

ПК 2.6.  

ПК 2.7.  

ПК 2.8.  
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 рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

 корректное использование цветных 

разделочных досок; 

 раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

 соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей 

кулинарной продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

 соответствие температуры подачи виду блюда; 

 аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

 соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

 гармоничность, креативность внешнего вида 
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готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

 гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

 соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре, эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

Осуществляет приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

Осуществляет приготовление, непродолжительное 

хранение горячих 
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 соусов разнообразного ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента Осуществляет 

приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Осуществляет приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 
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Приложение 1.3 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09.Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа профессионального модуля 

«ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента." 
1.1.Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы 

             1.2.Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3ОПОП-П). 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Код 

ОК, 
ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.1 распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном  и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; 

определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию,  необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 

владеть  актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 
с помощью наставника) 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

основные   источники 

информации и ресурсы  для 

решения задач и проблем в 

профессиональном  и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

структуру плана для решения 

задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 
профессиональной деятельности 

- 

ОК2 определять задачи для поиска 

информации; 

определять необходимые источники 

информации; 

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

 

 

номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

приемы структурирования 

информации; 

формат оформления результатов 

поиска информации 

- 

ОК3 
определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 
терминология; 
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 определять и

 выстраивать 

траектории

 профессионально

го 

развития и самообразования 

возможные

 траектори

и профессионального 

развития и 

самообразования 

 

ОК4 организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

 основы 

деятельности

 коллектив

а, психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила

 оформлени

я документов и построения 

устных сообщений. 

 

ОК 06  

 

понимать и описывать 

значимость своей профессии; 

применять

 стандарт

ы антикоррупционного поведения 

сущность

 гражданск

о- патриотической 

 позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии; 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

 

ОК 07  

 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

определять

 направлен

ия ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

правила 

 экологическо

й безопасности при

 ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные

 ресурс

ы, задействованные 

 в 

профессиональной 

деятельности; 

пути

 обеспечени

я ресурсосбережения 

 

ОК 08 использовать

 физкультурн

о- оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных 

целей; 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

 

ОК 09 применять рациональные 

приемы двигательных

 функций

 в 

профессиональной деятельности; 

современные средства

 и устройства 

информатизации; 
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ОК 10 понимать  общий

 смысл четко произнесенных

 высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о

 своей 

 профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых 

и сложных предложений

 на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы  (бытовая 

 и 

профессиональная лексика); 

лексический   

 минимум, 

относящийся   к

 описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения

 текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК 11 рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования; определять

 инвестиционну

ю привлекательность 

 коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности; 

основы

 предпринимательск

ой деятельности

 основы финансовой 

грамотности правила 

 разработки

 бизнес- планов 

 

 

 определять источники 
финансирования 

порядок выстраивания 
презентации 
кредитные банковские продукты 
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ПК 3.1 выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями  и  регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой   ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение  кухонную   посуду  и 

производственный инвентарь  в 

соответствии со  стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования; 

соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать      оборудование, 

производственный    инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии 

с видом  работ  в  зоне по 

приготовлению   горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое    оборудование, 

производственный    инвентарь, 

инструменты,  весоизмерительные 

приборы в  соответствии  с 

инструкциями и  регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать  правила   техники 

безопасности,       пожарной 

безопасности, охраны труда 

выбирать,     подготавливать 

материалы, посуду,  контейнеры, 

оборудование    для  упаковки, 

хранения,   подготовки  к 

транспортированию    готовых 

холодных блюд,  кулинарных 

изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим  способом 

качество, безопасность 

обработанного   сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

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; 

организация  работ   по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

последовательность выполнения 

технологических      операций, 

современные         методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления       опасными 

факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

возможные    последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 

персонала при    подготовки 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

правила безопасного хранения 

чистящих, моющих  и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных  для 

последующего использования; 

правилаутилизацииотходов 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, 

инвентаря   посуды, 

используемых   для 

порционирования 

(комплектования)  готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

способы  и  правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы 

хранения холодных   блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ассортимент,   требования к 
качеству, условия и сроки 

подготовки, уборки 

рабочего места 

повара   при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных  блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

подбора, 

подготовки   к 

работе, проверки 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

подготовки 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

холодныхблюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

подготовки   к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов 
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 продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

осуществлять  их выбор в 

соответствии с  технологическими 

требованиями; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 
склад 

хранения сырья, продуктов, 

используемых  при 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 

правила оформления заявок на 

склад 

 

ПК .3.2 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные 

продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

салатов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 

нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и 

других кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; 

смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

заправлять салаты заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовления 

салатов; 

проверять качество готовых салатов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с 

учетом рационального 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных 

компонентов для холодных 

соусов и заправок; 

методы приготовления 

отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

органолептические способы 

определения степени готовности 

и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и 

заправок; 

ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного 

производства, их назначение и 

использование; 

классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления 

холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, 

их кулинарное назначение; 

температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов 

и заправок; 

виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при 

приготовления холодных соусов 

и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

требования к безопасности 

хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки  к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента ведения 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на

 вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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 использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

салатов; 

хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть 

профессиональнойтерминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

салатов 

методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 

правила хранения готовых 

соусов; 

требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

 

ПК 3.3 подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их 

хранение в процессе приготовления 

салатов; выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента выбирать, 

применять комбинировать различные 

способы приготовления салатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов: 

нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; замачивать 

сушеную морскую капусту для 

набухания; 

нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и 

других кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; 

смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

заправлять салаты заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования при приготовления 

салатов; 

правила выбора  основных 

продуктов  и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных  продуктов  и 

дополнительных  ингредиентов для

 приготовления  салатов 

разнообразного ассортимента; виды,

    характеристика 

региональных  видов   сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования,  инвентаря 

инструментов; 

ассортимент,  рецептуры, 

требования к  качеству, 

температура подачи салатов; 

органолептические   способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых     при 

приготовления  салатных 

заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, 

входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости 

основного   сырья и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом     сезонности, 

региональных особенностей 

техника  порционирования, 

варианты оформления салатов 

разнообразного  ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос салатов разнообразного 

приготовления, 

творческого оформления

 и 

подготовки  к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента ведения 

расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на

 вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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 проверять качество готовых салатов 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять салаты для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при 
порционировании; 
выдерживать температуру подачи 
салатов; 
хранить салаты с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 
рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной 
терминологией; 
консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
салатов 

ассортимента, в том числе 
региональных; 
методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов 
разнообразного ассортимента; 
правила хранения салатов 
разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности 
хранения салатов 
разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске   на 
вынос; 
правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
правила, техника   общения   с 
потребителями; 
базовый словарный   запас   на 
иностранном языке 

 

ПК подбирать в соответствии с правила выбора основных приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки   к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на  вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

3.4 технологическими требованиями, продуктов и дополнительных 
 оценка качества и безопасности ингредиентов с учетом их 
 основных продуктов и сочетаемости, 
 дополнительных ингредиентов; взаимозаменяемости; 
 организовывать их хранение в критерии оценки качества 
 процессе приготовления основных продуктов и 
 бутербродов, холодных закусок; дополнительных ингредиентов 
 выбирать, подготавливать пряности, для приготовления бутербродов, 
 приправы, специи; холодных закусок 
 взвешивать, измерять продукты, разнообразного ассортимента; 
 входящие в состав бутербродов, виды, характеристика 
 холодных закусок в соответствии с региональных видов сырья, 
 рецептурой; продуктов; 
 осуществлять взаимозаменяемость нормы взаимозаменяемости 
 продуктов в соответствии с нормами сырья и продуктов; 
 закладки, особенностями заказа, методы приготовления 
 сезонностью; бутербродов, холодных закусок, 
 использовать региональные правила их выбора с учетом типа 
 продукты для приготовления питания, кулинарных   свойств 
 бутербродов, холодных закусок продуктов; 
 разнообразного ассортимента виды, назначение   и   правила 
 выбирать, применять комбинировать безопасной эксплуатации 
 различные способы приготовления оборудования, инвентаря 
 бутербродов, холодных закусок с инструментов; 
 учетом типа питания, вида и ассортимент, рецептуры, 
 кулинарных свойств используемых требования к качеству, 
 продуктов: температура подачи   холодных 
 нарезать свежие и вареные овощи, закусок; 
 грибы, свежие фрукты вручную и органолептические способы 
 механическим способом; определения готовности; 
 вымачивать, обрабатывать на филе, ассортимент ароматических 
 нарезать и хранить соленую сельдь; веществ, используемых при 
 готовить квашеную капусту; приготовления масляных смесей, 
 мариновать овощи, репчатый лук, их сочетаемость с основными 
 грибы; продуктами, входящими в состав 
 нарезать, измельчать мясные и бутербродов, холодных закусок; 
 рыбные продукты, сыр; нормы взаимозаменяемости 
 охлаждать готовые блюда из основного сырья и 
 различных продуктов; дополнительных ингредиентов с 
 фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 
учетом сезонности, 

 региональных особенностей 
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 фаршировать шляпки грибов; техника порционирования,  
подготавливать, нарезать пшеничный варианты оформления 

и ржаной хлеб, обжаривать на масле бутербродов, холодных закусок 

или без; разнообразного ассортимента 

подготавливать масляные смеси, для подачи; 

доводить их до нужной виды, назначение посуды для 

консистенции; подачи, контейнеров для отпуска 

вырезать украшения из овощей, на вынос бутербродов, холодных 

грибов; закусок разнообразного 

измельчать, смешивать различные ассортимента, в том числе 

ингредиенты для фарширования; региональных; 

доводить до вкуса; методы сервировки и подачи, 

выбирать оборудование, температура подачи 

производственный инвентарь, бутербродов, холодных закусок 

посуду, инструменты в соответствии разнообразного ассортимента; 

со способом приготовления; правила хранения, требования к 

соблюдать санитарно гигиенические безопасности 

требования при приготовления хранения бутербродов, 

бутербродов, холодных закусок; холодных закусок 

проверять качество готовых разнообразного ассортимента; 

бутербродов, холодных закусок правила маркирования 

перед отпуском, упаковкой на вынос; упакованных бутербродов, 

порционировать, сервировать и холодных закусок, правила 

оформлять бутерброды, холодные заполнения этикеток 

закуски для подачи с учетом правила и порядок расчета с 

рационального использования потребителями при отпуске 

ресурсов, соблюдением требований продукции на вынос; 

по безопасности готовой продукции; правила поведения, степень 
соблюдать выход при ответственности за правильность 

порционировании; расчетов с потребителями; 

выдерживать температуру подачи правила, техника   общения   с 

бутербродов, холодных закусок; потребителями; 

хранить бутерброды, холодные базовый словарный   запас   на 

закуски иностранном языке 

с учетом требований к безопасности  

готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично  

упаковывать на вынос, для  

транспортирования  

рассчитывать стоимость;  

владеть профессиональной  

терминологией;  

консультировать потребителей,  

оказывать им помощь в выборе  

бутербродов, холодных закусок  

ПК подбирать в соответствии с правила выбора основных приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при 

3.5. технологическими требованиями, продуктов и дополнительных 
 оценивать качество и безопасность ингредиентов с учетом их 
 рыбы, нерыбного водного сырья и сочетаемости, 
 дополнительных ингредиентов к взаимозаменяемости; 
 ним; критерии оценки качества 
 организовывать их хранение в основных продуктов и 
 процессе приготовления холодных дополнительных ингредиентов 
 блюд, кулинарных изделий, закусок для холодных блюд кулинарных 
 из рыбы, нерыбного водного сырья; изделий, закусок из рыбы, 
 выбирать, подготавливать пряности, нерыбного водного сырья 
 приправы, специи; разнообразного ассортимента; 
 взвешивать, измерять продукты, виды, характеристика 
 входящие в состав холодных блюд, региональных видов сырья, 
 кулинарных изделий, закусок в продуктов; 
 соответствии с рецептурой; нормы взаимозаменяемости 
  сырья и продуктов; 
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 осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу 

вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

вынимать рыбное желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно гигиенические 

требования при приготовления 

холодных блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного 

сырья; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования,  инвентаря 

инструментов; 

ассортимент,  рецептуры, 

требования к  качеству, 

температура подачи холодных 

блюд, кулинарных   изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

органолептические   способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, 

используемых     при 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

их сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы  взаимозаменяемости 

основного   сырья  и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом     сезонности, 

региональных особенностей 

техника   порционирования, 

варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных  изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных 

изделий,  закусок из  рыбы, 

нерыбного  водного  сырья 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

блюд, кулинарных  изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила   хранения    готовых 

холодных   блюд,  кулинарных 

изделий,  закусок   из   рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

требования    к безопасности 

хранения  готовых   холодных 

блюд, кулинарных   изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 
ассортимента; 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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 учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 

3.6. 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

взвешивать,  измерять  продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных  изделий,  закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять   взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать     региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

порционировать отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

снимать кожу с отварного языка; 

нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить 

мясное, куриное желе; 

украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора 

с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

органолептические способы 

определения готовности; 

ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки    к 

реализации 

холодных   блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней  птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента 

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на  вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 
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 посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно гигиенические 

требования при приготовления 

холодных блюд, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи 

проверять  качество   готовых 

холодных блюд,  кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать,  сервировать  и 

оформлять   холодные   блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для  подачи   с  учетом 

рационального     использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

соблюдать    выход     при 

порционировании; 

выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить  холодные  блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований  к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать  на  вынос,  для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме 

практической подготовки 

Учебные занятия 412 260 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа -  

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 72 72 

производственная 72 72 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 03.01 в форме экзамена 

… МДК03.02 в форме экзамена 

… УП 03 в форме ДЗ 

ПП 03в форме ДЗ 
ПМ 03(в случае экзамена ПМ) 

 

 
12 

 

Всего 412 260 

 
 

2.2. Структура профессионального модуля 
 

Код 

ОК, 

ПК 

 

 

 

 

 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

 

 

 

 

 

Всего, 

час. 

В
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.ч
. 
в

 ф
о

р
м

е
 п

р
а

к
т
и

ч
ес

к
о

й
 

п
о
д
го
то
в
к
и

 

О
б
у
ч
ен
и
е 
п
о

 М
Д
К
, 
в
 т
.ч
.:

 

У
ч
еб
н
ы
е 
за
н
я
ти
я
 

К
у
р
со
в
ая

 р
аб
о
та

 (
п
р
о
ек
т)

 

С
ам
о
ст
о
я
те
л
ь
н
ая

 р
аб
о
та

 

У
ч
еб
н
ая

 п
р
а
к
ти
к
а
 

П
р
о
и
зв
о
д
ст
в
е
н
н
а
я
 п
р
ак
ти
к
а
 

 Раздел1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

128 52 128 76 - -   

 Раздел 2. . Приготовление и подготовка к 
реализации бутербродов, салатов, холодных 
блюд и закусок разнообразного ассортимента 

128 64 128 70 - -   

 Учебная практика 72 72   7

2 

 

 Производственная практика 72 72    72 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего: 412 260 256 146 - - 7

2 

72 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 
ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

  

МДК 03.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

128/52  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание 34 ПК 3.1.- ПК 3.6 

ОК01-ОК11 1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. 2 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 
Характеристика, последовательность этапов. 

12 

3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления 
и подготовки к 

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve– технология 

приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. Типы и виды обслуживания в 

системе питания и расчет с посетителями: банкетное и фуршетное обслуживание, 

Cook&Serve (раздача на подносах или шведский стол), Cook&Сhill ( готовь и охлаждай) 
выездные мобильные станции питания. 

20 

Тема 1.2. 
Организация и 
техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке  к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Содержание 
94 

1.Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 
организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. 

Организация и техническое оснащение рабочих мест в холодном цехе.. Виды, назначение 

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Виды, назначение 

технологического оборудования и инвентаря, правила безопасной эксплуатации:( куттер 

Fimar CL -8, холодильные шкафы : ШХ-07, шкаф для шокового охлаждения и заморозки 

Hans Chill; холодильные прилавки и витрины, слайсер   CELME Family-250 , МРГ-300А 

универсальные диспенсеры с косвенным охлаждением(для транспортировки посуды до 

выгрузки на конвейер, МС 28-100, МС 25-200) 

30 

ПК 3.1.- ПК 3.6 

ОК01-ОК11 

 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 
холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 
инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями 

2 
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 общественного питания продукции и блюд.     

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), 
упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение 
работ. Виды торгово -технологического оборудования, правила безопасной 
эксплуатации. Технология КЭЧ: вакуумные упаковки, аппараты; системы интенсивного 
охлаждения, аппарата для вакуумирования DZ-400 . Сервированные тележки BLANCO. 
Оснащение цеха производственным инвентарем, используемым при приготовлении 
холодной кулинарной продукции. (форм-вырубок; мини-форм; венчика; кастрюль; 
ножей; разделочных досок; гастрономических емкостей).Оборудование, посуда, 
инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу 

«шведского стола». Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных 

блюд и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

10 

В том числе практических и лабораторных занятий 
52 

3. Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 
различных групп холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок… 

10   

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по 
приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации 
механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 

10 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 

полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке 

умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для 

вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения. 

10 

Практическое занятие 4 Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования и инвентаря для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок 

Тренинг по организации рабочего места повара по отработке умений безопасной 

эксплуатации механического оборудования: МРГ-300А, куттер Fimar CL Документальное 

оформление отпуска продуктов из кладовой на производство. Документальное оформление 

отпуска продуктов из производства в мелкорозничную сеть. Отработка умений по подбору 

необходимого количества оборудования, посуды, инвентаря для реализации готовых 

холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

Отработка умений расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. Отработка 

умений расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме 

оплаты. Отработка умений оформления безналичных платежей. Отработка умений 
оформления отчета по платежам 

22 
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Раздел.2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

разнообразного ассортимента 

  

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

кулинарных изделий, закусок 

128/64  

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

Содержание 6 ПК 3.1.- ПК 3.6 

ОК01-ОК11 1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, 

заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок 
промышленного производства 

6 

2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, 
специи и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, 

смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и 

т.д. 

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия 

и сроки хранения холодных соусов и заправок : соусы на уксусе, растительном масле, 

масляных смесей: масла зеленого, масла ракового, масла сырного, желтковой пасты, 

сырной пасты, селедочного масла маринадов овощных; желе; столовой горчицы, майонеза 

(провансаль, со сметаной, с желе, с корнишонами, с зеленью, с хреном, с томатом и луком, айоли, 

шантильи, сметанный соус для салатов, творожный с зеленью) Правила подбора заправок. 

Органолептические способы определения качества и готовности холодных соусов. 

Методы сервировки , подачи, варианты оформления. Актуальные направления 

приготовления холодных соусов. Особенности приготовления соусов региональных 

кухонь мира. 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

Содержание 
38 ПК 3.1.- ПК 3.3 

ОК01-ОК11 

1.Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 
ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. 

20 
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разнообразного 

ассортимента 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов 

для салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из 

свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и 

отпуск: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск . Салаты из 

вареных овощей и винегреты: салат из вареных овощей с йогуртом, «Весна», салат 
«Греческий», салата «Цезарь»,винегреты: рыбный, мясной, овощной, по-домашнему, с 
морепродуктами. 

Салаты из рыбы и морепродуктов( «Осенний», рыбные салаты( с морской капустой, 

рыбный деликатесный, салат из креветок с рисом, из кальмаров с яблоками)) 

Салаты из мяса и птицы: мясной, «Столичный», «Пикантный», « Цезарь», салат из птицы 

с орехами. Салаты коктейли-закусочные: ( овощной, сырный, «Аппетитный», «Пестрый»; 

десертные салаты ( фруктовый, яблочно-апельсинный, из свежих фруктов с орехами) 

3. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. Органолептическая оценка 

качества (бракераж) готовой продукции. Инновационные технологии — кулинарный 

визаж. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы 
подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов 

обслуживания. 

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира. 

В том числе практических и лабораторных занятий 
18 

Лабораторная работа 1. 

Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат 
«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат 

коктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

6 

Лабораторная работа 2-3. Приготовление,  оформление  и отпуск салатов из  
вареных 
овощей (винегрет с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из 

вареных овощей с йогуртом).Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 

продукции 
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Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовкак 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 
 

Содержание 
                                                                                                                                                             

36 
 

ПК 3.1.-  ПК 3.2,  

ПК 3.4 ОК01-ОК11 
 

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент 

холодных              18 

закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.  

2. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, астрономических продуктов порциями: канапе с 

использованием хлеба; канапе с использованием изделий из песочного, слоеного, заварного теста; 

легких закусок на шпажках. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

..4 Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, 

рыбы,  

мяса, птицы: баклажаны на шпашках 

Степные», тушеные, закуска овощная, «Лаззат», икра грибная, кабачковая, 

овощная, вощи фаршированные;рыба соленая , горячего и холодного копчения 

порциями; Приготовление заливных закусок, фаршированных рулетов, сыра из кур 

или дичи фромаж/ в форме, тарталетках, волованах , паштета из говяжьей печени в 

карзиночках, студней. 

Горячие закуски: рыба, запеченная в раковинах, жульены из птицы и дичи, крылышки 

о фритюре, горячие бутерброды :бутерброды горячие сырные, с яйцом, ветчиной, 

аштетом, грибами, творожные. Выбор гарниров для закусок. Приготовление закусок 

ечебного питания. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и 

роки хранения. 

Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов 

подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 
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 5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, 

укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 
   

6. Правила   сервировки   стола,   выбор   посуды   для   отпуска   бутербродов,   роллов, 
гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах 

для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 
холодных закусок для отпуска на вынос. 

 

 
В том числе практических и лабораторных занятий 

18 

Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов 

порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка 
качества (бракераж) готовой продукции. 

12 

Практическое занятие 5 

Расчет количества сырья, выхода бутербродов. Оформление технологических карт. 

Документальное оформление бракеража. Составление технологических схем 
приготовления. 

6 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

Содержание 48 

20 

ПК 3.1.- ПК 3.1, ПК 
3.2,ПК 3.5, ПК 3.6 

ОК01-ОК11 
1. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок. 
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

: карп фаршированный, рыба по-домашнему, блинчики с семгой; рыбы под маринадом, 

рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом блюда из заливной рыбы: 

рыба заливная с гарниром, заливная осетрина, рыба фаршированная заливная с гарниром; 

рулеты из рыбы: рулет из скумбрии, «Рыбацкий»; форшмак, сельдь рубленая с гарниром, 

рыба отварная с гарниром и хреном ;нерыбного водного сырья: креветки в маринаде из 

лайма и меда, раки отварные в бульоне. Требования к качеству готовых блюд из рыбы , 

морепродуктов, сроки хранения. Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление 

тарелки при отпуске. Бракераж готовых блюд. 

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 
холодного, студня, мясо с гарниром , язык, птица или кролик отварные с гарниром; 
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 поросёнок отварной с хреном; мясо заливное , поросёнок заливной; птицы или мяса в тесте 
/в форме, в виде кулебяки/; курица фаршированная /галантин/ в виде целой тушки, рулета; 

языка заливного; мяса заливного, паштета из кур в тесте и др). Особенности приготовления 

холодных блюд из рыбы, мяса, птицы региональных кухонь мира. Требования к качеству 

готовых блюд из мяса, птицы, сроки хранения. Риски в области безопасности процессов 
приготовления и хранения готовой холодной кулинарной продукции 

  

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 
способа подачи блюд 

 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, птицы для отпуска на вынос. 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 28 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы 
и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. 
Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

6 

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из 
домашней птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

6 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в 

соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм 

обслуживания. Оформление бракеража. Составление нормативно-технологической 
документации. 

10 

Учебная практика 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. 

Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, 

порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, варке, заливании желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и 

закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

72  
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4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности 

специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и 

закусок для подачи. 

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных 

блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

  

Производственная практика 

1. Виды работ: Всего Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада. 

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий 

в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, 

прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варке, охлаждение, 

заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно- 

гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до 

вкуса. 

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных 

блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 

72  

Промежуточная аттестация 12  

Всего 412  
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»; оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); «Учебный 

кондитерский цех», оснащенные в соответствии с приложением 3ОПОП-П. 

Мастерские и зоны по видам работ: «Поварское дело», «Кондитерское дело» 

оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ),оснащенные в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П 

 

2.2. Учебно-методическое обеспечение 

2.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с..
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13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

21. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с 

22. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Электронные издания: 

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]. 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07

 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. 

№ 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

3.2.2 Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. Интернет источники 
 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
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1. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

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

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

4. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код ПК, 

ОК 
Критерии оценки результата 

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 
методы оценки 

ПК 3.1. Выполняет все действия по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности:выполняет адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

рационально размещает на рабочем месте оборудования, 

инвентарь, посуду, инструменты, сырье, материалы; 

своевременно проводит текущую уборку рабочего места 

повара; 

рационально выбирает и адекватно использует моющие и 

дезинфицирующие средства; 

выполняет работы по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; организует хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой холодной кулинарной продукции 

согласно требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека; правильно, в соответствии с 

инструкциями, проводит безопасную правку ножей; 

точно, соответственно заданию, проводит расчет 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

тестирование, экзамен, 

экспертное  наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 
выполнения практических 

работ, самостоятельной работы 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) (при участии) 

ПК 

3.2. 

ПК 

3.3. 

ПК 

3.4. 

ПК 

3.5. 

ПК 

3.6. 

Приготавливает, творчески оформляет и реализует 

холодную кулинарную продукцию:выбирает основные 

продукты и дополнительные ингредиенты, в том числе 

специи, приправы, точно распознает недоброкачественные 

продукты; соблюдает соответствие потерь при 

приготовлении холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; соблюдает оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа);профессионально 

демонстрирует навыки работы с ножом; адекватно заданию 

планирует и проводит процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодной 

кулинарной продукции в соответствии инструкциям, 

регламентам; соблюдает стандарты чистоты, требования 

охраны труда и техники безопасности: корректно использует 

цветные     разделочные     доски;     раздельно     использует 

тестирование, экзамен по 

модулю, 

экспертное  наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, самостоятельной работы, 

экспертное  наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html%3B
http://www.eda-server.ru/gastronom/%3B
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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 контейнеры для органических и неорганических отходов; 

соблюдает требования персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике);адекватно выбирает и безопасно использует 

оборудование, инвентарь, инструменты, посуду; соблюдает 

соответствия времени выполнения работ 

нормативам;соблюдает соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; проводит точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

адекватно оценивает качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; соблюдает 

соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: соблюдает 

соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного 

изделия, закуски; аккуратно порционирует холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных 

продуктов)соблюдает соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; выполняет гармоничность, 

креативность внешнего вида готовой продукции , 

гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; соблюдает соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре; 

эстетично, аккуратно упаковывает готовую холодную 

кулинарную продукцию для отпуска на вынос 

профессионального мастерства 
(при участии) (при участии) 

ОК 1 Производит обоснование постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- производит адекватную оценку и самооценку 
эффективности и качества выполнения профессиональных 
задач 

Интерпретация 
результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по учебной и 

производственной практикам 

Экзамен 

ОК 2 Использует различные источники, 

включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по специальности для 

решения профессиональных задач. 

ОК 3 Демонстрирует ответственность за принятые решения, 

обоснованность самоанализа и коррекцию результатов 

собственной работы. 

ОК 04. - Взаимодействует с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной практик; 

- производит обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных). 

ОК 05. - Владеет грамотной устной и письменной речью, 
- излагает ясность формулирования и изложения мыслей. 

ОК 06. - Соблюдает нормы поведения во время учебных занятий и 
прохождения учебной и производственной практик 

ОК 07. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных 
занятий, при прохождении учебной и производственной 
практик; 

- знает    и использует ресурсосберегающие технологии в 
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 области телекоммуникаций.  

ОК 08. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении учебной и производственной 
практик. 

ОК 09. - Эффективно использует информационно- 

коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности согласно формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту 

ОК 10. -Эффективно использует в профессиональной деятельности 
необходимую техническую документацию, в том числе на 
английском языке 

ОК 11. -Эффективно использует знания по финансовой грамотности, 
планированию предпринимательской деятельности в 

профессиональной сфере 
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Приложение 1.4 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 
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ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы 

 
1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 
распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 
и жить; 

- 

 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 
социальном контексте; 

 

определять этапы решения 

задачи; 

алгоритмы выполнения работ 
в профессиональной и 

смежных областях; 

 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

 

составить план действия; 
структуру плана для решения 
задач; 

 

 

определить необходимые 

ресурсы; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 
деятельности 

 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 
сферах; 

  

реализовать составленный 
план; 

  

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

  

ОК.02 
определять задачи для поиска 

информации; 

номенклатура 

информационных источников 
применяемых в 

- 
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  профессиональной 
деятельности; 

 

определять необходимые 
источники информации; 

приемы структурирования 
информации; 

 

 

планировать процесс поиска; 

формат оформления 
результатов поиска 

информации 

 

структурировать получаемую 
информацию; 

  

выделять наиболее значимое 
в перечне информации; 

  

оценивать практическую 

значимость результатов 
поиска; 

  

оформлять результаты 
поиска 

  

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 
деятельности; 

 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

 

применять современную 

научную профессиональную 
терминологию; 

современная научная и 

профессиональная 
терминология; 

 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

возможные траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

 

ОК.04 

ОК.05 
 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 
личности; 

- 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 
деятельности 

 

основы проектной 

деятельности 

 

грамотно излагать свои мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

 

 

особенности социального и 

культурного контекста; 

 

 правила оформления 
документов и построения 

устных сообщений. 

 

ОК 06. 
понимать и описывать 

значимость своей профессии; 

сущность гражданско- 
патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

 

применять стандарты 

антикоррупционного 
поведения 

значимость 

профессиональной 
деятельности по профессии; 

 

 стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 
нарушения 

 

ОК 07.  

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
деятельности; 

 

определять направления 
ресурсосбережения в рамках 

основные ресурсы, 
задействованные в 

- 
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 профессиональной 
деятельности по профессии 

профессиональной 
деятельности; 

 

 пути обеспечения 
ресурсосбережения 

 

ОК 08. использовать физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей; 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в профессиональной 

деятельности; 

 

основы здорового образа 

жизни; 

 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

профессии 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; 

 

  средства профилактики 
перенапряжения 

 

ОК 09. применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач; 

 

современные средства и 

устройства информатизации; 

 

 

использовать современное 

программное обеспечение 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 
деятельности 

 

ОК.10. понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные 
темы; 

 

 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

- 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); 

 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); 

 

особенности произношения; 

 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 
профессиональные темы 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК.11. рассчитывать размеры выплат 
по процентным ставкам 
кредитования; 

основы предпринимательской 
деятельности основы 
финансовой грамотности 

- 

определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 
деятельности; 

правила разработки бизнес- 

планов 

 

определять источники 
финансирования 

порядок выстраивания 
презентации 

 



21

1 

 

 

 

  кредитные банковские 
продукты 

 

ПК 4.1. выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии 

в организации питания; 

подготовки, уборки рабочего 

места, подготовки к работе, 

проверке технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 
ними; 

подготовки к использованию 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных 

материалов 

применять регламенты, 

стандарты и нормативно- 

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 
требования; 

организация работ на 

участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 

 

выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 

 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 

- 

мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со 
стандартами чистоты; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

 

соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 
оборудования; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовки 

производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

 

соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

правила безопасного 

хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 
использования; 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению 

правила утилизации отходов;  
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 горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 

  

подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов 

 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 

 

выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию готовых 

холодных 

условия, сроки, способы 

хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, 

используемых при 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 

- 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, 

приправ и других расходных 
материалов; 

правила оформления заявок 

на склад 

 

осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 
требованиями; 

  

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

  

своевременно оформлять 
заявку на склад 

  

ПК 4.2. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 
ингредиентов; 

ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением 
требований по безопасности 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для холодных 

ведения расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с 
потребителями при отпуске 
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 продукции, товарного 
соседства; 

сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 

продукции с 
прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 
продуктов; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с 
рецептурой; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

- 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

методы приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 
ассортимента 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных сладких блюд, 
десертов с уче- 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

 

том типа питания, вида 

основного сырья, его 
кулинарных свойств: 

органолептические способы 

определения готовности; 

 

готовить сладкие соусы; нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов; 

 

хранить, использовать 

готовые виды теста; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

 

нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 

 

варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 

- 

запекать фрукты; требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

 

взбивать яичные белки, 
яичные желтки, сливки; 

правила общения с 
потребителями; 

 

подготавливать желатин, 
агар-агар; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке; 

 

готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, 

кремы, фруктовые, ягодные 
самбуки; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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 смешивать и взбивать готовые 
сухие смеси промышленного 
производства; 

  

использовать и выпекать 
различные виды готового 

теста; 

  

определять степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

  

доводить до вкуса;  - 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

  

проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, 

десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

  

порционировать, сервировать 

и оформлять холодные 

сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

  

соблюдать выход при 
порционировании; 

  

выдерживать температуру 
подачи холодных сладких 

блюд, десертов; 

  

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных 

сладких блюд, десертов с 

учетом требований к 

безопасности пищевых 
продуктов; 

  

хранить 

свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по 

безопасности готовой 
продукции; 

  

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 
транспортирования 

 - 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос; 

  

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных 
сладких блюд, десертов 
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ПК 4.3. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 

продуктов; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с 

рецептурой; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

методы приготовления 

горячих сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

- 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 
ассортимента 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 
свойств: 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

 

готовить сладкие соусы; органолептические способы 
определения готовности; 

 

хранить, использовать 

готовые виды теста; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 
продуктов; 

 

нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 
ассортимента для подачи; 

 

варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 
региональных; 

 

запекать фрукты в 

собственном соку, соусе, 

сливках; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
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 жарить фрукты основным 
способом и на гриле; 

требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 

- 

проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на 

пару основы для горячих 

десертов; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

 

взбивать яичные белки, 

яичные желтки, сливки; 

техника общения, 

ориентированная на 
потребителя 

 

готовить сладкие блинчики, 

пудинги, оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, 
шарлотки; 

  

смешивать и взбивать готовые 
сухие смеси промышленного 
производства; 

  

использовать и выпекать 

различные виды готового 
теста; 

  

определять степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 

  

доводить до вкуса;   

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления; 

 - 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления; 

  

Проверять качество готовых 

горячих сладких блюд, 

десертов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

  

порционировать, сервировать 

и оформлять горячие сладкие 

блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

  

соблюдать выход при 
порционировании; 

  

выдерживать температуру 

подачи горячих сладких 
блюд, десертов; 

  

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих 

сладких блюд, десертов с 

учетом требований к 

безопасности пищевых 
продуктов; 

  

хранить 
свежеприготовленные 
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 горячие сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по 

безопасности готовой 
продукции; 

  

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

 - 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос; 

  

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих 
сладких блюд, десертов 

  

ПК4.4. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 
ингредиентов; 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных 

напитков 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

холодных напитков с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 
прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 

продуктов; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных напитков в 
соответствии с рецептурой; 

нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 
сезонностью; 

методы приготовления 

холодных 

- 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

напитков, правила их выбора 

с учетом типа питания, 

кулинарных свойств 
основного продукта; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных напитков с учетом 

типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 
свойств; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

отжимать сок из фруктов, 
овощей, ягод; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 
напитков; 
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 смешивать различные соки с 
другими ингредиентам; 

органолептические способы 
определения готовности; 

 

проваривать, настаивать 

плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать 

настой с другими 
ингредиентами; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 

 

готовить морс, компоты, 
хлодные фруктовые напитки; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 
для подачи; 

 

готовить квас из ржаного 

хлеба и готовых 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 

 

готовить лимонады; методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

- 

готовить холодные 
алкогольные напитки; 

требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

напитков разнообразного 
ассортимента; 

 

готовить горячие напитки 

(чай, кофе) для подачи в 
холодном виде; 

правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 

 

подготавливать пряности для 

напитков; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

 

определять степень 
готовности напитков; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 

доводить их до вкуса;   

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 
использовать; 

  

соблюдать санитарные 
правила и нормы в процессе 

приготовления 

  

 проверять качество готовых 

холодных напитков перед 

отпуском, упаковкой на 
вынос; 

 - 

порционировать, сервировать 

и оформлять холодные 

напитки для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

  

соблюдать выход при 
порционировании; 

  

выдерживать температуру 
подачи холодных напитков; 

  

хранить 

свежеприготовленные 
холодные напитки с учетом 
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 требований по безопасности 
готовой продукции; 

  

 выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

  

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос; 

  

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных 
напитков 

 - 

ПК 4.5. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 
ингредиентов; 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих напитков; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

горячих напитков с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 
продуктов; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих напитков в 
соответствии с рецептурой; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 
сезонностью; 

методы приготовления 

горячих напитков, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 
инструментов; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих напитков с учетом 

типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 
свойств; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи горячих 

напитков; 

 

заваривать чай; органолептические способы 
определения готовности; 

- 

варить кофе в наплитной 

посуде и с помощью 
кофемашины; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 
продуктов 

 

готовить кофе на песке; техника порционирования, 
варианты оформления 
горячих напитков 
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  разнообразного ассортимента 
для подачи; 

 

обжаривать зерна кофе; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

 

варить какао, горячий 

шоколад; 

методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих 

напитков разнообразного 
ассортимента; 

 

готовить горячие алкогольные 

напитки; 

требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

 

подготавливать пряности для 
напитков; 

правила расчета с 
потребителями; 

 

определять степень 
готовности напитков; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке; 

 

доводить их до вкуса; – техника общения, 

ориентированная на 
потребителя 

- 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 
использовать; 

  

соблюдать санитарные 
правила и нормы в процессе 

приготовления 

  

Проверять качество готовых 

горячих напитков перед 

отпуском, упаковкой на 
вынос; 

  

порционировать, сервировать 

и горячие напитки для подачи 

с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой 
продукции; 

  

соблюдать выход при 
порционировании; 

  

выдерживать температуру 
подачи горячих напитков; 

  

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 
транспортирования; 

  

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем 

при отпуске продукции на 

вынос; 

 - 

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих 
напитков 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

 

Наименование составных частей модуля 

 

Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 412 260 

Самостоятельная работа   

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 72 72 

производственная 72 72 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 04.01 в форме экзамена 

МДК ХХ.ХХ в форме экзамена 

УП 04 в форме дз 

ПП 04в форме дз 
ПМ 04 в форме экзамена 

 
6 

18 

 

Всего 412 412 

 
2.2. Структура профессионального модуля 

 

Код ОК, 
ПК 

 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 

Всего, 

час. 

В
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.ч
. 
в
 ф
о
р
м
е 
п
р
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ти
ч
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о
й

 

п
о
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к
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к
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ПК 4.1. 
ОК 01-11 

Раздел 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

128 52 128      

ПК 4.2- 
4.5, ОК 
01- 11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

116 64 116      

ПК 4.1. - 
4.5 ОК 

01-11 

Учебная практика 72 72   72  

ПК 4.1. - 

4.5 ОК 

01-11 

Производственная практика 72 72    72 

 Промежуточная аттестация 24      

 Всего: 412 260 244 - - - 72 72 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков   

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

десертов, напитков 

128/52  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание 16 ПК 4.1. ОК01- 

ОК11 Цель и задачи модуля и МДК. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких 

блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность 

этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 
с учетом ассортимента продукции 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание 
112 ПК 4.1. ОК01- 

ОК11 
Характеристика и техническое оснащение технологического процесса обработки свежих плодов и 
ягод, консервированных, сушеных и замороженных плодов и ягод 

60 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

Правила безопасной организации работ при эксплуатации оборудования. Виды инструктажей 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

В том числе практических занятий 
52 

Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 
десертов. 

Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков 



22

3 

 

 

 

 

 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
напитков разнообразного ассортимента 

  

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков   

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

напитков 

116/64  

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 32 ПК 4.2., ПК 4.3 

ОК01-ОК11 Цель и задачи МДК . Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 
изготовления. Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

14 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких 

блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном 

нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных фруктов 
и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, 
крема), мороженого. 

Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор 
посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения 

и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 
пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических и лабораторных занятий 18 
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 Практические занятия: 

Расчет количества сырья для различных холодных сладких блюд (по заданию преподавателя) 

Составление технологических схем и технологических карт на блюда 

Требования к качеству сладких блюд 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

6  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных 

желированных сладких блюд (желе, мусса, самбука. Крема) с соблюдением основных правил и 
условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

6 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких 
блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

6 

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
сладких блюд, десертов 

Содержание 
40 ПК 4.2., ПК 4.3 

ОК01-ОК11 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, 

десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

18 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, 
обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, 

десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, 

штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и 
т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических и лабораторных занятий 
22 

Практические занятие : 4 
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 Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд 

Составление технологических карт на блюда 

Составление технологических схем на горячие сладкие блюда 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

  

Лабораторная работа 3,4 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 

блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, яблок в 
тесте и т.д.) 

12 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов, в 
т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции. 

6 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 
18 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков. 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 
направления в приготовлении холодных напитков. 

10 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые соки, фруктово- 

ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, 
морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 

Практические занятия: 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Расчет количества сырья для различных холодных напитков (по заданию преподавателя) 

Составление технологических схем и технологических карт на напитки 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач 

2 
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 Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков 6  

Тема 2.4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 
20 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. 
Организация работы бариста. 

8 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад, 
сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. 

4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 
продуктов (ХАССП). 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Практические занятия: 
Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Посуда для кейтеринга и для обслуживания по типу шведского стола 

6 

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

6 

Тема 2.5.Оценка 

качества сладких блюд. 

Сервировка и подача 

блюд 

Содержание 
6 

Оценка качества готовых сладких блюд и напитков 2 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению продуктов (ХАССП) 

Особенности подачи некоторых холодных и горячих сладких блюд 

Особенности подачи напитков 

В том числе практических занятий 4 

2 

Подбор посуды для подачи холодных и горячих сладких блюд 

Документальное оформление бракеража готовых блюд 
2 

Учебная практика 72  



22

7 

 

 

 

 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны 
труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 
холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 
формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 
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использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 
стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

  

Производственная практика (концентрированная) 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 
(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 
материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 
питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 
услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в 
соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, 
напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на 
вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения 
до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

72  

Промежуточная аттестация 24  

Всего 412  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинеты «Технического оснащения и организации рабочего места» «Технологии кулинарного и 

кондитерского производства», оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П 

Лаборатории: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех, оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П Оснащенные базы 

практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенные в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Наименование: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2023. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2023. – 336 с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2023. – 336 с. 

4. А.В. Синицына Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента. М.: Изд центр «Академия» 2020г-289 стр 

электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях 

дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 

с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-

8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147262 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
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— 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо 

/ Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 

2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. 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]. 

11. 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]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
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13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – М,: 

ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014. – 160 с. 

17. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020, ГОСТ Р 

51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011 

18. Профессиональный стандарт 33.011 «Кондитер». Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 года № 597н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940) 

19. Профессиональный стандарт 33.010 «Повар». Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата 

(показатели освоенности 

компетенций) 

Формы контроля 

и методы оценки 

ПК 4.1 Выполняет все действия по организации и содержанию 

рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватно производит выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рационально размещает на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, инструменты, 

сырье, материалы; 

– содержит рабочее место в соответствие с 

требованиями стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременно проводит текущую уборку рабочего 

места повара; 

– производит рациональный выбор и адекватное 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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 использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– производит правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

– производит соответствие методам мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– производит соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– производит соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– производит правильную, в соответствии с 

инструкциями, безопасную правку ножей; 

– производит точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– производит соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам. 

 практических заданий 

 выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 экспертная оценка 
защиты отчетов 

по учебной и 

производственной 

практикам 

  

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

 

ПК 4.5. 

Выполняет приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков: 

– адекватно выбирает основные продукты и 

дополнительные ингредиенты, в том числе специи, 

приправы, производит точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– производит соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков действующим нормам; 

– производит оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессионально демонстрирует навыки работы с 

ножом; 

– производит правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– производит соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники безопасности: 
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 производит корректное использование 

цветных разделочных досок; 

 производит раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

 производит соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильную (обязательная) 

дегустацию в процессе приготовления, чистоту на рабочем 

месте и в холодильнике); 

 производит адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– производит соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– производит соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 

– производит точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватно оценивает качество готовой 

продукции, соответствие ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– производит соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, заказа: 

 производит соответствие температуры подачи 

блюд; 

 производит аккуратность порционирования 

(чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов) 

 производит соответствие объема, массы 

порции размеру и форме тарелки; 

 производит гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

 производит гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

 производит соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

– эстетично и аккуратно производит упаковку
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 готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на 

вынос. 

 

ОК 01 – выявляет точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– производит адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной деятельности; 

– выявляет оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

– производит адекватность определения потребности в 

информации; 

– производит эффективность поиска; 

– выявляет адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– производит разработка детального плана действий; 

– производит правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

- производит точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточна

я аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 
защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 – производит оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– производит адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– производит точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами поиска; 

- производит адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 – производит актуальность используемой нормативно- 

правовой документации по профессии; 

– производит точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии; 

ОК 04. – производит эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– производит оптимальность планирования 

профессиональной деятельности; 

ОК. 05 – проявляет грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по профессиональной 

тематике на государственном языке; 

- проявляет толерантность поведения в рабочем 

коллективе; 

ОК 06. – проявляет понимание значимости своей профессии; 

ОК 07. – проявляет точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

- проявляет эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте; 

ОК. 09 - проявляет адекватность, применения средств 
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 информатизации и информационных технологий для 

реализации профессиональной деятельности; 

 

ОК 10. – проявляет адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– проявляет адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятельности; 

– проявляет точность, адекватность ситуации, 

обоснованно может объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

- правильно может писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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Приложение 1.5 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа профессионального модуля 

«ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2024 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 

1.4. Цель и место профессионального модуля в 

структуре образовательной программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 

1.5. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 
социальном контексте; 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 
контексте; 

 

определять этапы решения 

задачи; 

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях; 

 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; 

 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

 

составить план действия; структуру плана для решения задач;  

определить необходимые 
ресурсы; 

порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

  

реализовать составленный 
план; 

  

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

  

ОК.02 
определять задачи для поиска 

информации; 

номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности; 

 

определять необходимые 
источники информации; 

приемы структурирования 
информации; 

 

планировать процесс поиска; 
формат оформления результатов 
поиска информации 
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 структурировать получаемую 
информацию; 

  

выделять наиболее значимое 
в перечне информации; 

  

оценивать практическую 
значимость результатов 

поиска; 

  

оформлять результаты 
поиска 

  

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 
деятельности; 

 
содержание актуальной нормативно- 

правовой документации; 

 

применять современную 
научную профессиональную 

терминологию; 

современная научная и 

профессиональная терминология; 

 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального развития 
и самообразования 

возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

 

ОК.04 
организовывать работу 

коллектива и команды; 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 
особенности личности; 

 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 
деятельности 

 
 

основы проектной деятельности 

 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

 
 

особенности социального и 

культурного контекста; 

 

 правила оформления документов и 
построения устных сообщений. 

 

ОК 06. понимать и описывать 
значимость своей профессии; 

сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; 

 

применять стандарты 
антикоррупционного 

поведения 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 

 

 стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 
нарушения 

 

ОК 07. 
соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 
деятельности; 

 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 
деятельности по профессии 

 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

 

 пути обеспечения ресурсосбережения  

ОК 08. использовать физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 
профессиональных целей; 

 
роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 

применять рациональные 
приемы двигательных 

основы здорового образа жизни; 
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 функций в профессиональной 
деятельности; 

  

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 
профессии 

 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; 

 

 средства профилактики 
перенапряжения 

 

ОК 09. применять средства 

информационных технологий 

для решения 
профессиональных задач; 

 

современные средства и устройства 

информатизации; 

 

использовать современное 

программное обеспечение 

порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 
деятельности 

 

ОК.10. понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные 
темы; 

 
 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 
профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика); 

 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

 

кратко обосновывать и 
объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); 

 

особенности произношения; 

 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 
профессиональные темы 

 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

ОК.11. рассчитывать размеры выплат 
по процентным ставкам 

кредитования; 

основы предпринимательской 
деятельности основы финансовой 

грамотности 

 

определять инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 
деятельности; 

правила разработки бизнес-планов  

определять источники 
финансирования 

порядок выстраивания презентации  

 кредитные банковские продукты  

ПК 5.1. выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

подготовки, уборки 

рабочего места 

кондитера, 

подготовки к работе, 

проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
приборов 
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 проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

подготовки 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов, 

обеспечении их 

хранения в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 
чистоты 

применять регламенты, 

стандарты и нормативно- 

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 
требования; 

организация работ в кондитерском 

цехе; 

 

выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 

мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со 

стандартами чистоты; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

 

соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовки производственного 

инвентаря и производственной посуды; 

 

обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских 

мешков; 

правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 
использования; 

 

соблюдать условия хранения 
производственной посуды, 

инвентаря, инструментов 

правила утилизации отходов  

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 
кондитерском цехе; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 

 

подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы 

в 

виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 
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 соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами 
чистоты; 

порционирования (комплектования), 
укладки готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

 

соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки 

на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

 

выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на 

рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 

 ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 

 

правила оформления заявок на склад;  

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

 

ПК 5.2. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

приготовления и 

подготовки к 

использованию, 

хранении 

отделочных 

полуфабрикатов 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества с учетом 

санитарных требований к 

использованию пищевых 

добавок; 

виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в 
соответствии с рецептурой; 

характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 

 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 
сезонностью; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
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 хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного 

производства: желе, гели, 
глазури, по- 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

сыпки, фруктовые смеси, 
термостабильные начинки и 

пр. 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству отделочных полуфабрикатов; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

методы приготовления, 

подготовки отделочных 
полуфабрикатов: 

органолептические способы 

определения готовности; 

 

готовить желе; нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 

 

хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного 

производства: гели, желе, 

глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и 
пр.; 

Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

 

нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным 
песком до загустения; 

требования к безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов 

 

варить сахарный сироп для 

промочки изделий; 

  

варить сахарный сироп и 

проверять его крепость (для 

приготовления помадки, 

украшений из карамели и 
пр.); 

  

уваривать сахарный сироп для 
приготовления тиража; 

  

готовить жженый сахар;   

готовить посыпки;   

готовить помаду, глазури;   

готовить кремы с учетом 
требований к безопасности 

готовой продукции; 

  

определять степень 

готовности отделочных 
полуфабрикатов; 

  

доводить до вкуса, требуемой 
консистенции; 

  

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

  

проверять качество 

отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или 

упаковкой для 

непродолжительного 

хранения; 
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 хранить 

свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты 

промышленного производства 

с учетом требований по 

безопасности готовой 
продукции; 

  

организовывать хранение 
отделочных полуфабрикатов 

  

ПК 5.3. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 
ассортимента; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требова- 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

ний по безопасности 
продукции, товарного 

соседства; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 
вещества; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с 
рецептурой; 

методы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и 
хлеба 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его 

свойств: 

органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

 

подготавливать продукты; нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 

 

замешивать дрожжевое тесто 

опарным и безопарным 

способом вручную и с 

использованием 

технологического 
оборудования; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 
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 подготавливать начинки, 
фарши; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

 

подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

 

прослаивать дрожжевое тесто 

для хлебобулочных изделий 

из дрожжевого слоеного теста 

вручную и с использованием 
механического оборудования; 

требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

 

проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

 

проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 
на вынос; 

 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

 

проверять качество 

хлебобулочных изделий и 

хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 

порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

  

соблюдать выход при 

порционировании; 

  

выдерживать условия 

хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

  

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования 

хлебобулочных изделий и 
хлеба 

  

рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с 
потребителями; 

  

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и 
хлеба 

  

ПК 5.4. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 
качества и безопасности 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

приготовления, 

творческого 

оформления и 
подготовки к 
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 основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 
ассортимента; 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

мучных кондитерских 

изделий с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие 
вещества; 

виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 

 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских 

изделий в соответствии с 
рецептурой; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 
особенностями заказа; 

методы приготовления мучных  

использовать региональные 

продукты для приготовления 

мучных кондитерских 

изделий 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

мучных кондитерских 

изделий с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

подготавливать продукты; ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, мучных кондитерских 

изделий; 

 

готовить различные виды 

теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического 

оборудования; 

органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

 

подготавливать начинки, 
отделочные полуфабрикаты; 

нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 

 

проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных 

мучных кондитерских 
изделий; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 

 

проводить оформление 

мучных кондитерских 

изделий; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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 выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

 

проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на 
вынос; 

требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

 

порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

 

соблюдать выход при 
порционировании; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке; 

 

выдерживать условия 

хранения мучных 

кондитерских изделий с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования 

мучных кондитерских 

изделий 

  

рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с 
потребителями; 

  

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

  

ПК 5.5. подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 
ингредиентов; 

ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

пирожных и тортов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

приготовление 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества; 

виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в 
соответствии с рецептурой; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 
на вынос; 
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 осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 
особенностями заказа; 

методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом 

типа питания; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

использовать региональные 
продукты для приготовления 

пирожных и тортов 

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом 
типа питания: 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, пирожных и тортов; 

 

подготавливать продукты; органолептические способы 
определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

 

готовить различные виды 

теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического 

оборудования; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 

подготавливать начинки, 

кремы, отделочные 

полуфабрикаты; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

 

проводить формование 

рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе 
региональных; 

 

готовить, оформлять торты, 

пирожные с учетом 

требований к безопасности 
готовой продукции; 

методы сервировки и подачи пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента; 

 

выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

 

проверять качество пирожных 

и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

 

порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

правила, техника общения с 

потребителями; 

 

соблюдать выход при 
порционировании; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 

выдерживать условия 

хранения пирожных и тортов 

с учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 
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 выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования 
пирожных и тортов 

  

рассчитывать стоимость,   

владеть профессиональной 
терминологией; 

  

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и 

тортов 

  

 

1.6. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
 

№ 

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональные 

компетенции 

Дополнительные знания, 

умения, навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1  Умения: 
- готовить хлебобулочные 

изделия и хлеб 

разнообразного ассортимента 

региональной 

направленности; 

- производить расчет 
компонентов рецептур. 

Знания: 

- технологию приготовления 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента региональной 

направленности. 

Навыки: 

- приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 
региональной направленности 

Производственн

ая практика 

36 Углубленное 

изучение 

профессиональных 

компетенций с 

учетом 

особенностей 

региона по запросу 

работодателей. 

Направлены на 

углубление 

подготовки в 

области 

формирования ПК 

5.1 – 5.5,. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

 

Наименование составных частей модуля 

 

Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 
подготовки 

Учебные занятия 448 296 

Самостоятельная работа   

Практика, в т.ч.: 180 180 

учебная 72 72 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 05.01 в форме д/зачета 

МДК 05. 02 в форме экзамена 

УП 05в форме дз 

ПП 05 в форме дз 
ПМ 05 в форме экзамена 

 

 

12 

 

Всего 448 296 

 
2.2. Структура профессионального модуля 

 

Код 

ОК, 

ПК 

 

 

 

 

 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

 
Всего, 

час. 

В
 т
.ч
. 
в
 ф
о
р
м
е 
п
р
ак
ти
ч
ес
к
о
й

 

п
о
д
го
то
в
к
и

 

О
б
у
ч
ен
и
е 
п
о
 М

Д
К
, 
в
 т
.ч
.:

 

У
ч
еб
н
ы
е 
за
н
я
ти
я
 

К
у
р
со
в
ая

 р
аб
о
та
 (
п
р
о
ек
т)

 

С
ам
о
ст
о
я
те
л
ь
н
ая

 р
аб
о
та

 

У
ч
еб
н
ая

 п
р
ак
ти
к
а 

П
р
о
и
зв
о
д
ст
в
ен
н
ая

 п
р
ак
ти
к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 

5.1 

ОК 

01-11 

Раздел 1 Организация приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

128 52 128      

ПК 

5.2-5.5 

ОК 

01-11 

Раздел 2. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

122 64 122      

 Учебная практика 72 72   72  

 Производственная практика 108 108    108 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего: 447 296 250    72 108 
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2.3. Содержание профессионального модуля 
 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

  

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 134/52  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 
изделий 

Содержание 4 ПК 5.1. ОК01-

ОК11 Цель и задач профессионального модуля. Технологический цикл приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность 

выполнения и характеристика технологических операций, современные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

4 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание 44  

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 
назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

20  

Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, 
оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

В том числе практических занятий 24  

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

24  

Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках 
кондитерского цеха. 

Тема 1.3. 

Виды, классификация 

и ассортимент 

Содержание 86 ПК 5.1. ОК01-

ОК11 Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 
продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

58 
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кондитерского сырья 

и продуктов 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и 
продуктов к использованию. 

  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. Правила оформления заявок на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности 
сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

В том числе практических занятий 28 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 

28 

Составление заявок на склад. Изучение ассортимента кондитерского сырья, условий и сроков 
хранения Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий   

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 122/64  

Тема 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

  

Тема 2.1. 

Виды, классификация 

и ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов 

Содержание 2 .ПК 5.2 ОК01-

ОК11 Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости 

от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов 

отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделиях. 

2 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

Оценка их качества. 

Тема 2.2. 

Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

Содержание 6 ПК 5.2 ОК01-

ОК11 Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении 

отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические 
способы определения готовности сиропов. Оценка качества. 

4 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), 

правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение 
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 готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

сиропов. 

  

Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, 

правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим 

варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 

В том числе практических занятий 2 

Расчет рецептур на сиропы, желе. 
Составление технологических схем на различные виды сиропов, желе. Составление 

технологических карт. 

2 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

Содержание 2 

Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования 

поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 

Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы 
определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.4. 
Приготовление, 
назначение и 
подготовка к 
использованию 
кремов 

Содержание 2 

Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

2 

Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, 
творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и режим приготовления, последовательность 
выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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Тема 2.5. 
Приготовление 
посыпок и 
крошки 

Содержание 8 
 

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 
приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, правила и варианты оформления. 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов 6 

Тема 2.6. 
Отделочные 
полуфабрикаты 
промышленног
о производства 

Содержание 
2 

Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 
ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2 

Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

 

Тема 3.1. 
Классификация и 
ассортимент 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 

Содержание 
2 

2 
Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и 
хлеба. 

Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2. 
Приготовление 
начинок и фаршей для 
хлебобулочных 
изделий 

Содержание 
2 

2 
Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 
хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования 

к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, 

печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3. 
Приготовление 
различных видов 
теста для 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 

Содержание 
6 

Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация 

теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и 

требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности 

приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 
ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. 

4 
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 Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного 

дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 

продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения 

готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практические занятия Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды 
для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба. 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Содержание 
22 

Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 
расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения 

8 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 

Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения 

В том числе практических и лабораторных занятий 
14 

Практические занятия Расчет рецептур на хлебобулочные изделия. Составление 
технологических карт на хлебобулочные изделия 

2 

Лабораторная работа №2. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого безопарного теста 

6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого опарного теста 

6 

Тема 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

Тема4.1. 

Мучные 

кондитерские изделия 

из бездрожжевого 

теста 

Содержание 
2 

Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 
гарниров из овощей и грибов 

2 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным 

кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными 

полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2. 

Приготовление и 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий из пресного, 

пресного слоеного и 

сдобного 

Содержание 
40 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, 

песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы 

приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени 
готовности разных видов мучных кондитерских изделий. 

14 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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пресного теста 

разнообразног

о ассортимента 

В том числе практических и лабораторных занятий 
26  

Практические занятия Расчет рецептур на кондитерские изделия разнообразного ассортимента 
. Составление технологических карт на изделия. Составление технологических схем 

приготовления изделий разнообразного ассортимента. 

2 

Лабораторное занятие № 4. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пресного теста 

6 

Лабораторная занятие №5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
песочного теста 

6 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
бисквитного теста 

6 

Лабораторная занятие № 7. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
заварного теста 

6 

Тема 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации современных мелкоштучных изделий и 

тортов разнообразного ассортимента 

 

Тема 5.1. 
Изготовление и 
оформление 
пирожных 

Содержание 
14 

Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные 

процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6 

Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 

(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. 

Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). 

Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от 

вида. 

Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 
формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, 

волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от 
отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 
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 Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение 

отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

  

Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 
«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, 

фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных 

В том числе практических и лабораторных занятий 
8 

Практические занятия Расчет рецептур на пирожные разнообразного ассортимента . 

Составление технологических карт на пирожные. Составление технологических схем 

приготовления пирожных разнообразного ассортимента. 

2 

Лабораторная работа № 8. Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 
6 

Тема 5.2 
Изготовление и 
оформление 
тортов 

Содержание 
12 

Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 

формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы 

изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 

6 

Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента. 

Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента. 

5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 
приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 
Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 
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Учебная 

практика Виды 

работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

72  
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17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 
стандартами чистоты. 
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

  

Производственная 

практика Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения 

до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

108  

Промежуточная аттестация 12  

Всего 448  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинеты: «Технического оснащения и организации рабочего места», «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства», оснащенные в соответствии с приложением 3 

ОПОП-П 

Лаборатории: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенные в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 
 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

 

1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2021. – 

336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений СПО / С.В. 

Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2023. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2023. – 336 с. 
 

электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5- 8114-3892-1. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5- 8114-3892-1. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/148178
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спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт- Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. 

А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — 

ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный 

// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/97306 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 

12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 4. 

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 2. 2015-01-

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 2015-

01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. вед. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. 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]. 

11. 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]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
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пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. 

№ 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 
«Дополнения № 1»]. 
16. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020,  ГОСТ Р 51705.1-

2001, ТР/ТС 011-2011 

17. Профессиональный стандарт 33.011 «Кондитер». Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 07 сентября 2015 года № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940) 
18. Профессиональный стандарт 33.014 «Пекарь». Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 01 декабря 2015 года № 914н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270) 

 
  



26

3 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
 

Код ПК, 

ОК 

Критерии оценки результата 

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 5.1 Выполняет все действия по организации и содержанию рабочего 

места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

– производит адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, 
выпечки, отделки, комплектования готовой продукции); 

– рационально размещает на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, инструменты, сырье, материалы; 

– производит соответствие содержания рабочего места 
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники 
безопасности; 

– производит своевременное проведение текущей уборки 
рабочего места кондитера; 

– производит правильное выполненияе работ по уходу за 
весоизмерительным оборудованием; 

– производит соответствие методов мытья (вручную и в 
посудомоечной машине), организации хранения кухонной 
посуды и производственного инвентаря, инструментов 
инструкциям, регламентам; 

– производит соответствие организации хранения 
продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов промышленного производства, готовых 
мучных кондитерских изделий требованиям к их 
безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, правильность 
охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 
вынос, складирования); 

– производит соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 
регламентов по технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 

– производит правильную, в соответствии с инструкциями, 
безопасную подготовку инструментов; 

– производит точно в соответствие с заданием расчет 
потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

производит соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения: 

- практических/ 
лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 
защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5. 

Приготавливает, творчески оформляет и производит подготовку к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– производит адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– производит соответствие   потерь   при   приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий действующим нормам; 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения: 

- практических/ 

лабораторных 

занятий; 
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 – производит оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– производит профессиональную демонстрацию навыков 

работы с инструментами, кондитерским инвентарем; 

– производит правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– производит соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и техники безопасности: 

• корректно использует цветные разделочные доски; 

• раздельно использует контейнеры для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдает требования персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

• производит адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды; 

– производит соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– производит соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа; 

– производит точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества производит готовой 

продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, 

заказу; 

– производит соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, заказа: 

• производит гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• производит гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• производит соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

эстетично и аккуратно производит упаковку готовой кондитерской 

продукции для отпуска на вынос; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 
защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

ОК 01. – производит точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

– производит адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка 
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 – производит оптимальность определения этапов решения 
задачи; 

– производит адекватность определения потребности в 

информации; 

– производит эффективность поиска; 

– производит адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

– производит разработку детального плана действий; 

– производит правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– производит точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана  и его реализации, 

предложение   критериев   оценки   и   рекомендаций по 

улучшению плана 

в процессе 
выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 
защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02. – производит оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– производит адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

– производит точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами поиска; 

– производит адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной деятельности; 

ОК 03. – актуально использует нормативно-правовую 

документацию по профессии; 

– производит точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной терминологии; 

ОК 04. – эффективно участвует в деловом общении для решения 

деловых задач; 

– производит оптимальность планирования 

профессиональной деятельность; 

ОК. 05 – производит грамотность устного и письменного изложения 

своих мыслей по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– производит толерантность поведения в рабочем 

коллективе; 

ОК 06. – понимает значимость своей профессии; 

ОК 07. – производит точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– производит эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте; 

 

ОК 09 – производит адекватность, применения средств 

информатизации и информационных технологий для 
реализации профессиональной деятельности; 

 

ОК 10. – производит адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– производит адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно производит обоснование ситуации и 

объясняет свои действия (текущие и планируемые); 

– производит правильное написание простых сообщений на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 
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Приложение 1.6  

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

«ПМ.06 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ БЛЮД ДЕТСКОГО 

ПИТАНИЯ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.06. Приготовление, подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной программы 

Цель модуля: освоение вида профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента» 

Профессиональный модуль относится к вариативной части общепрофессионального цикла 

образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК.1  

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном  и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; 

определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию,  необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 

владеть  актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном  и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной  и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

структуру плана для решения 

задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

ОК2 Определять задачи для поиска 

информации; 

определять необходимые источники 

информации; 

планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; 

приемы структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов  поиска 

информации 

- 

ОК3 
Определять   актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории  профессионального 

развития и самообразования 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

 

ОК4 Организовывать работу коллектива и 
команды; 

Психологические основы 
деятельности коллектива, 

 

 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические особенности 
личности; 

основы проектной 

деятельности 
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ОК 05 Грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Особенности социального и 

культурного контекста; 

правила  оформления 

документов и  построения 

устных сообщений. 

 

ОК 06  

 

Понимать и описывать значимость 

своей профессии; 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Сущность гражданско- 

патриотической  позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по профессии; 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

 

ОК 07  

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные  в 

профессиональной 

деятельности; 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК 08 Использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей; 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

 

ОК 09 Применять рациональные приемы 
двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

Современные средства и 

устройства информатизации; 

 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

Правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический   минимум, 

относящийся  к описанию 

предметов,  средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК 11 Рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность  коммерческих 

идей в рамках профессиональной 

деятельности; 

Основы предпринимательской 

деятельности основы 

финансовой грамотности 

правила разработки бизнес- 

планов 

порядок выстраивания  

 

 определять источники 

финансирования 

Презентации кредитные
 банковские 
продукты 
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ПК 2.1. – выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,  инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами,   стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного   сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 
чистоты; 

– 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; 

– организация работ по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и 

управления   опасными 

факторами (система ХАССП) 

и 

– нормативно- 

техническая документация, 

используемая   при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных  изделий, 

закусок; 

– возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования  к 

личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для последующего 

использования; 

– правила 

утилизации отходов 

– виды,       назначение 
упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов; 

– подгото 
вке, уборке 

рабочего места, 

подготовке к 

работе, 

проверке 

технологическо 

го 

оборудования, 

производственн 

ого инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель 

ных приборов; 

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов 

, пищевых 

продуктов, 

других 

расходных 

материалов 
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 своевременно оформлять заявку на 
склад 

– виды,  назначение 

оборудования,   инвентаря 

посуды, используемых 

дляпорционирования 

(комплектования)   готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, 

способы хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, 

требования к   качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного  сырья,  домашней 

птицы, дичи; 

– правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и 

безопасности сырья и 
материалов 

 

ПК 2.2. 
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

до момента использования; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

бульонов, отваров 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления: 

- обжаривать кости мелкого 

скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны 

и отвары до готовности; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, 

рецептуры,    пищевая 

ценность, требования к 

качеству,     методы 

приготовления, кулинарное 

назначение   бульонов, 

отваров; 

– температурный 

режим и  правила 

приготовления бульонов, 

отваров; 

– виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, используемые при 
приготовлении бульонов, 

–  подгото 

вке основных 

продуктов и 

дополнительны 

х ингредиентов, 

приготовлении 

хранении, 

отпуске 

бульонов, 

отваров 
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 - удалять жир, снимать пену, 
процеживать с бульона; 

- использовать  для 

приготовления бульонов 

концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять бульоны и 

отвары для подачи в  виде блюда; 

выдерживать температуру подачи 

бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать 

бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

бульоны и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 

отваров, правила их 
безопасной эксплуатации; 

– санитарно- 

гигиенические требования к 

процессам приготовления, 

хранения  и подачи 

кулинарной продукции; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления  бульонов, 

отваров для подачи; методы 

сервировки и   подачи 

бульонов,   отваров; 

температура подачи 

бульонов, отваров; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

бульонов, отваров; 

– требования  к 

безопасности  хранения 

готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования 

упакованных бульонов, 

отваров 

 

ПК 2.3. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, 

подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их 

варки; 

- рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

– правила  выбора 

основных  продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных  продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, 

рецептуры,  пищевая 

ценность, требования к 

качеству,   методы 

приготовления супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских,  для 

диетического питания; 

– температурный 

режим и правила 

приготовления   заправочных 
супов, супов-пюре, 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том  числе 

региональных; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 - соблюдать температурный и 
временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

супа; 

- определять степень готовности 

супов; 

- доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

– проверять качество готовых 

супов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять супы для 

подачи с учетом рационального 

использования  ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, 

выдерживать температуру подачи 

супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

– рассчитывать   стоимость, 

вести расчеты с потребителем при 

отпуске на вынос,  вести учет 

реализованных супов; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

супов; владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на 
иностранном языке 

вегетарианских, диетических 
супов, региональных; 

– виды 

технологического 

оборудования   и 

производственного 

инвентаря, используемых при 

приготовлении  супов, 

правила их безопасной 

эксплуатации; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления супов для 

подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования 

супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

супов; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых супов; правила 

разогревания супов; 

требования к безопасности 

хранения готовых супов; 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 2.4. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав соусов 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять  их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент 

отдельных компонентов для 

приготовлении 

соусных 

полуфабрикатов 

, соусов 

разнообразного 

ассортимента, 

их хранении и 

подготовке к 

реализации 
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 – готовить  соусные 

полуфабрикаты: пассеровать овощи, 

томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; 

варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые 

пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты 

соусов, готовые соусы с учетом 

требований по безопасности; 

– закладывать продукты, 

подготовленные  соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, 

определять степень готовности 

соусов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные методы 

приготовления основных соусов и 

их производных; 

– рассчитывать нормы 

закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

– изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых 

соусов перед отпуском их на 

раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

соусов и соусных 
полуфабрикатов; 

– методы 

приготовления отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– органолептические 

способы  определения 

степени готовности и 

качества   отдельных 

компонентов соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых 

соусных полуфабрикатов и 

соусов промышленного 

производства, их назначение 

и использование; 

– классификация, 

рецептуры,  пищевая 

ценность, требования к 

качеству,   методы 

приготовления  соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских,  для 

диетического питания,  их 

кулинарное назначение; 

– температурный 

режим и  правила 

приготовления основных 

соусов и их производных; 

– виды 

технологического 

оборудования   и 

производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении  соусов, 

правила их безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения и 

замораживания отдельных 

компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– правила 

размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования   к 

безопасности хранения 

отдельных компонентов 

соусов,  соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки 

и других загустителей для 

получения соусов различной 

консистенции 

– техника 

порционирования, варианты 

подачи соусов; 
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  – виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

– методы сервировки и 

подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи 

соусов; 

требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

 

ПК 2.5.. 
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные; 

- жарить на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 
- готовить овощные пюре; 
- готовить начинки из грибов; 

– определять степень 

готовности блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии   оценки 

качества основных продуктов 

и  дополнительных 

ингредиентов для  горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных    изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,    приправ, 

используемых    при 

приготовлении  блюд  из 

овощей и грибов,  их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 
дополнительных 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

блюд  и 

гарниров из 

овощей и 

грибов, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 – выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и мааронных изделий 

с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных 

свойств: 

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

смеси молока и воды; 

- жарить предварительно 

отваренные; 

- готовить массы из каш, 

формовать, жарить, запекать 

изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в 

сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для 

запекания, запекать 

подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 
– определять степень 

готовности блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– рассчитывать 

соотношение жидкости и 

основновного продукта в 

соответствии с нормами для 

замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– проверять качество 

готовых из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

для        подачи        с        учетом 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– методы 

приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных  изделий, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры,  требования к 

качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых и  макаронных 

изделий; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,   приправ, 

используемых    при 

приготовлении  блюд   и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий,  их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента; 
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 рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру

 подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и 

замораживать готовые горячие 

блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовле 

нные, охлажденные и 

замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– разогревать блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований  к 

безопасности  готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь 

в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

– правила разогревания, 
– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

оплате наличными деньгами,

   при 

безналичной  форме 

оплаты; 

– правила    поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 2.6. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных издлий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 
в соответствии с рецептурой; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд, кулинарных изделий из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий  и 

закусок из яиц, 

творога, сыра, 

муки 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

взаимодействии 
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 – осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

– выбирать,  применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц 

с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным 

способом и с добавлением других 

ингредиентов,      жарить на плоской 

поверхности, во фритюре,

 фаршировать, запекать) 

– определять степень 

готовности блюд из яиц; доводить 

до вкуса; 

– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из 

творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- протирать и отпрессовывать 

творог вручную и 

механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать 

изделия из творога; 

- жарить на плоской 

поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень 

готовности блюд из творога; 

доводить до вкуса; 

– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий из муки с 

учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое 

(для оладий, блинов, пончиков, 

пиццы) и бездрожжевое (для лапши 

домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста 

(пельмени, вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто 

и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для 

пиццы; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды,   назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных 

изделий,  закусок из  яиц, 

творога,   сыра,  муки 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования   к 

безопасности хранения 

готовых горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 - раскатывать тесто, нарезать 

лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, 

оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

- жарить в большом количестве 

жира; 

- жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые 

мучные изделия; 

– определять степень 

готовности блюд, кулинарных 

изделий из муки; доводить до 

вкуса; 

– проверять качество 

готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять блюда, 

кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности  готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру

 подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать  и 

замораживать готовые горячие 

блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности

 пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для  них  с 

учетом  требований  по 

безопасности   готовой 

продукции; 

– разогревать 

охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований  к 

безопасности  готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила    поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника  общения, 

ориентированная   на 

потребителя 
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 – вести учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

  

ПК 2.7. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закуок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными 

кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной 

котлетной массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы на 

решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать,     тушить, 
запекать с гарниром и без; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

– ингредиентов  для 

горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, 

– температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых  при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– пригото 
влении, 
творческом 
оформлении  и 
подготовке  к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок
 из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья 
разнообразног
о ассортимента; 

ведении 
расчетов с 

потребителями 
при отпуске 

продукции на 
вынос; 

взаимодействии 
с 

потребителями 
при отпуске 
продукции с 

прилавка/разда
ч и 
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 - варить креветок, раков, 

гребешков, филе кальмаров, 

морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать 

мясо крабов; 

- припускать мидий в 

небольшом количестве 

жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, 

мидий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве 

жира; 

– определять степень 

готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить 

до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– проверять качество 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности  готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру

 подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать  и 

замораживать готовые горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к 

безопасности  пищевых 

продуктов; 

– хранитьсвежеприготовле 

нные, охлажденные и замороженные

 блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– разогревать блюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности  хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  , правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила    поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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 безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с 

потребителями при отпуске на 

вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

  

ПК 2.8.. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закуок 

из мяса, домашней птицы, дичи. 

кролика; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным 
способом; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных продуктов 

и  дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней  птицы,   дичи, 

кролика, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных   свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы,  дичи, 

кролика; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 - варить изделия из мясной 

котлетной массы, котлетной массы 

из домашней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные 

продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом 

количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, 

дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной, натуральной 

рублей массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, 

кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки 

птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на 

вертеле на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, 

порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика в сыром виде и после 

предварительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, соусом и 

без; 

- бланшировать, отваривать 

мясные продукты; 

– определять степень 

готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,  приправ, 

используемых   при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы,  дичи, 

кролика, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней      птицы,      дичи, 

 



28

4 

 

 

 

 – порционировать, 

сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов,

 соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру

  подачи  горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать  и 

замораживать готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к 

безопасности  пищевых 

продуктов; 

– хранитьсвежеприготовле 

нные, охлажденные и замороженные

 блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– разогревать блюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителем 

при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

кролика разнообразного 
ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 3.1. – выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

– требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности  и 

производственной санитарии 

в организации питания; 

–      подгото 
вка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении 
работ по 



28

5 

 

 

 

 – проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно- 

техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,  инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами,   стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного   сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– виды,  назначение, 

правила   безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты,

 в том числе система 

анализа, оценки и 

управления   опасными 

факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования  к 

личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для последующего 

использования; 

– правила 

утилизации отходов 

– виды,  назначение 
упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды,  назначение 

оборудования,   инвентаря 

посуды, используемых 

дляпорционирования 

(комплектования)   готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования 
(комплектования), упаковки 

приготовлению 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

– подбор, 

подготовка к 

работе, 

проверка 

технологическо 

го 

оборудования, 

производственн 

ого инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель 

ных приборов 

– подгото 

вка рабочего 

места  для 

порционирован 

ия 

(комплектовани 

я), упаковки на 

вынос готовых 

холодныхблюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов 

, пищевых 

продуктов, 

других 

расходных 

материалов 
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 – осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, 

способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, 

требования к   качеству, 

условия и сроки хранения 

сырья,  продуктов, 

используемых     при 

приготовлении   холодных 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок; 

правила оформления заявок на 

склад 

 

ПК 3.2 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, 

комбинировать  методы 

приготовления холодных соусов и 

заправок: 

- смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

- смешивать и настаивать 

растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

- растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса 

майонез; 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой 

консистенции холодные соусы и 

заправки; 

- готовить производные соуса 

майонез; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для холодных 

соусов и заправок; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент 

отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы 

приготовления отдельных 

компонентов для холодных 

соусов и заправок; 

– органолептические 

способы  определения 

степени готовности и 

качества   отдельных 

компонентов холодных 

соусов и заправок; 

– ассортимент готовых 

холодных соусов 

промышленного 

производства, их назначение 

и использование; 

– классификация, 

рецептуры,   пищевая 

ценность, требования к 

качеству,    методы 

приготовления холодных 

соусов и  заправок 

разнообразного 

ассортимента, их кулинарное 
назначение; 

приготовлении, 

хранении 

холодных 

соусов и 

заправок, их 

порционировани 

ина раздаче 
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 - корректировать ветовые оттенки 
и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении 

холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, 

хранить отдельные компоненты 

соусов; 

– рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– определять степень 

готовности соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи; 

– хранить 

свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

– температурный 

режим и  правила 

приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– виды 

технологического 

оборудования  и 

производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных 

соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– требования   к 

безопасности хранения 

отдельных компонентов 

соусов,  соусных 

полуфабрикатов 

– техника 

порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и 

подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи 

соусов; 

– правила 

– хранения готовых 

соусов; 

требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

 

ПК 3.3. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

салатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

салатов разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы 

приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные 

овощи, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать 

салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные 

ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых 

салатов перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять салаты для 

подачи с учетом рационального 

использования  ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

салатов 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

салатов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,   приправ, 

используемых    при 

приготовлении  салатных 

заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, 

входящими в салат; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления салатов 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на 

вынос салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения 

салатов разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности  хранения 

салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с потребителем при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 3.4. – подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценка   качества   и   безопасности 

– правила выбора 
основных продуктов и 

дополнительных 

– пригото 
влении, 

творческом 
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 основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать,  применять 

комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные 

овощи, грибы, свежие фрукты 

вручную и механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на 

филе, нарезать и хранить соленую 

сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый 

лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные  и 

рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

- фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, 
доводить их до нужной 

консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, 

грибов; 

- измельчать, смешивать 

различные ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать  санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов   для 

приготовления бутербродов, 

холодных  закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных закусок; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

ароматических веществ, 

используемых  при 

приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, 

входящими в состав 

бутербродов, холодных 

закусок; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления бутербродов, 

холодных  закусок 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на 

вынос бутербродов, 

холодных  закусок 
разнообразного 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

бутербродов, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 – проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального 

использования   ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи бутербродов, холодных 

закусок; 

– хранить бутерброды, 

холодные закуски 

– с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

ассортимента, в том числе 
региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

бутербродов,  холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения, 

требования к безопасности 

– хранения 

бутербродов,  холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

маркирования упакованных 

бутербродов,  холодных 

закусок, правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок 

расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 3.5. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для холодных 

блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного  сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления  холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного 

сырья; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении  и 

подготовке  к 

реализациихоло 

дных  блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок  из 

рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые 

рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, малосоленую 

рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, 

гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять холодные 

блюда,   кулинарные  изделия, 

закуски  из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального  использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности   готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных 

эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,   приправ, 

используемых    при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья,   их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного  сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов   с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 
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 изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 

– правила и порядок 

расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 3.6. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые 

мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- порционировть отварную, 

жареную, запеченую домашнюю 

птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 
- нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, 

гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса,   мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, правила их выбора с 

учетом  типа  питания, 

кулинарных    свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

пряностей,    приправ, 

используемых     при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из  мяса,   мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья  и 

дополнительных 

ингредиентов  с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке  к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы,  дичи 

разнообразного 

ассортимента 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 – соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные  изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для подачи с 

учетом   рационального 

использования   ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды,  назначение 

посуды  для  подачи, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных  блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней  птицы,   дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней  птицы,  дичи 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования    к 

безопасности  хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней  птицы,  дичи 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке 

 

ПК 4.1. 
– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

– требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности  и 

производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

– подгото 
вке, уборке 

рабочего места, 

подготовке к 

работе, 

проверке 

технологическо 

го 

оборудования, 
производственн 
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 регламентами, стандартами 
чистоты; 

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно- 

техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,  инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами,   стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

– оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного   сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ на 

участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– регламенты, стандарты,

 в том числе система 

анализа, оценки и 

управления   опасными 

факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря  и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного 

хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; 

– правила утилизации 

отходов; 

– виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– условия, сроки, 

способы хранения холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

– ассортимент, 

требования к  качеству, 

условия и сроки хранения 

сырья,  продуктов, 
используемых при 

ого инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель 

ных приборов; 

подготовке к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов 

, пищевых 

продуктов, 

других 

расходных 

материалов 
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 регламентами, стандартами 
чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

правила оформления заявок на 

склад 

 

ПК 4.2. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые 

виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар- 

агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного 

производства; 

- использовать и выпекать 

различные виды готового теста; 

– определять  степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких 

блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 

– ассортимент, 

характеристика, правила 

выбора основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии  оценки 

качества основных продуктов 

и  дополнительных 

ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления холодных 

сладких блюд,  десертов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры,  требования к 

качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления холодных 

сладких блюд,  десертов 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких 

блюд, 

десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных 

сладких блюд, 

десертов 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 – выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять холодные 

сладкие блюда, десерты для подачи 

с учетом  рационального 

использования   ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных 

сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные  холодные 

сладкие блюда,   десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований  по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 
холодных сладких блюд, десертов 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования   к 

безопасности хранения 

готовых холодных сладких 

блюд,  десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с 

потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника  общения, 

ориентированная   на 

потребителя 

 

ПК 4.3. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии   оценки 

качества основных продуктов 

и  дополнительных 

ингредиентов для  горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горячих 

сладких блюд, 

десертов 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 
продукции с 
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 соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые 

виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты в собственном 

соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным 

способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на пару 

основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, 

пудинги, оладьи, омлеты, вареники 

с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного 

производства; 

- использовать и выпекать 

различные виды готового теста; 

– определять  степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых 

горячих сладких блюд, десертов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять горячие 

сладкие блюда, десерты для подачи 

с учетом рационального 

использования  ресурсов, 

– методы 

приготовления  горячих 

сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры,  требования к 

качеству, температура подачи 

хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления хгорячих 

сладких блюд,  десертов 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос хгорячих сладких 

блюд, 

десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования   к 

безопасности хранения 

готовых горячих сладких 

блюд,  десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника  общения, 

ориентированная   на 

потребителя 

прилавка/раздач 
и 
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 соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих 

сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные   горячие 

сладкие блюда,  десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований  по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих сладких блюд, десертов 

  

ПК 4.4. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств; 

- отжимать сок из фруктов, 

овощей, ягод; 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления

 холодных напитков, 

правила их выбора с учетом

 типа  питания, 

кулинарных    свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 
холодных напитков; 

– пригото 

влении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

холодных 

напитков 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 -  смешивать различные 
соки с  другими 

ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, 
свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные 

напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, 

кофе) для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень 

готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные 

правила и нормы в процессе 

приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять холодные 

напитки  для подачи с  учетом 

рационального  использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности  готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных напитков; 

– хранить 

свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 
холодных напитков 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления  холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос  холодных 

напитковразнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок 

расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила, техника 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

ПК 4.5. – подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 

– правила выбора 
основных продуктов и 

– пригото 
влении, 



30

0 

 

 

 

 оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде 

и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные 

напитки; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень 

готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные 

правила и нормы в процессе 

приготовления 

– Проверять качество готовых 

горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и горячие напитки для 

подачи с учетом рационального 

использования  ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления

  горячих напитков, 

правила их выбора с учетом

 типа питания, 

кулинарных   свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи 

горячих напитков; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника 

порционирования, варианты 

оформления  горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих  напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования  к 

безопасности хранения 

готовых горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с 

потребителями; 

– базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

горячих 

напитков; 

ведении 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос, 

взаимодействии 

с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздач 

и 
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 – выдерживать температуру 
подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих напитков 

техника общения, 

ориентированная  на 

потребителя 

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональные 

компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 
рабочую программу 

1  Приобретение знаний 

по особенностям 

организации питания 

детей в детских 

учреждениях. 

Навыки разработки 

детского меню 

Тема 1.1 

Особенности 

питания детей, 

школьников. 

6 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 
работодателя 

2  Приобретение 
знаний к требованиям 

к организации 

питания детей в 

учреждениях и 

предприятиях 

общественного 

питания. 

Документальное 

оформление 

бракеража готовой 

кулинарной 
продукции. 

Тема 1.2. 

Организация 

питания в 

дошкольных 

учреждениях 

8 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Приобретение знаний 

по организации 

здорового питания и 

формирования 

примерного меню в 

детском питании. 

Навыки по 

составлению меню 

для организации 

питания детей 
разного возраста 

Тема 1.3. 

Организация 

питания детей и 

подростков в 

образовательных 

учреждениях 

10 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Приобретение знаний 

о особенностях 

режима питания и 

кулинарной 

обработке продуктов 

в санаториях. 

Проведение контроля 

качеством готовой 

Тема1. 4. 

Организация 

питания в 

детских 

санаториях. 

4 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 
 

  пищи в организации 

детского питания в 

лечебно- 

профилактических 
заведениях. 

  опорного 
работодателя 
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  Приобретение знаний 

по организации 

здорового детского 

питания. Порядок 

формирования 

примерного меню 

Тема 1.5. 

Организация 

питания в 

оздоровительных 

учреждениях с 

дневным 

пребыванием детей 

в период каникул 

4 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческое 

оформление, 

эстетичной подачи 

супов для детского 

питания , 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

Уметь оформлять и 

подавать супы 
детского питания. 

Тема 2.1. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

супов 

разнообразного 

ассортимента. 

10 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

соусов для детского 

питания, 

разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать соусы к 

блюдам детского 

питания. 

Тема 2.2.Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных и 

горячих 

соусов. 

4 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

для детского питания 

, разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать горячие 

блюда и гарниры из 

овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий детского 

питания. 

Тема 2. 3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

10 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 
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  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

горячих блюд и 

гарниров из яиц, 

творога, сыра, муки 

для детского питания 

, разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать горячие 

блюда из яиц, 

творога, сыра, муки 
детского питания. 

Тема 2. 4Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из яиц, 

творога, сыра, муки 

10 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

горячих блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, для 

детского питания , 

разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать горячие 

блюда и из рыбы и 

нерыбного сырья для 
детского питания. 

Тема 2. 5Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

10 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

горячих блюд из мяса 

и мясных продуктов 

для детского питания 

, разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать горячие 

блюда из мяса и 

мясных продуктов 

детского питания. 

Тема 2. 6Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, мясных 

продуктов 

11 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

горячих блюд из 

холодных блюд и 

закусок для детского 

питания , 

разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать блюда из 

холодных блюд и 

закусок 

Тема 2. 7Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

9 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 
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  детского питания.    

  Оценка качества, 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

эстетичной подачи 

сладкихблюд и 

напитков для 

детского питания , 

разнообразного 

ассортимента 

Оформлять и 

подавать сладкие 

блюда и напитки 
детского питания. 

Тема 2. 8 Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

сладких блюд и 

напитков 

8 для расширения 

умений, знаний, 

практического опыта 

в своей 

профессиональной 

отрасли и в 

соответствии с 

требованиями 

опорного 

работодателя 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

 

Наименование составных частей модуля 

 

Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 
подготовки 

Учебные занятия
10

 254 188 

Курсовая работа (проект)   

Самостоятельная работа 6  

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 06.01 в форме КР 

МДК06.02 в форме ДЗ 

УП 06 в форме ДЗ 

ПП 06 в форме ДЗ 
ПМ 06(в случае экзамена ПМ) 

 

 

 

Всего 254 296 

 

2.2. Структура профессионального модуля 
 

Код 

ОК, 

ПК 

 

 

 

 

 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

 

 

 

 

 

Всего, 

час. 

В
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П
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и
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а
я
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р
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к
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 Раздел МДК 06.01   32 14 32      

 Раздел МДК 06.02 78 30 66   6   

 Учебная практика  36 36   36  

 Производственная практика  108 108    108 

 Промежуточная аттестация 0      

 Всего: 254 188 98   6 36 108 
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Наименование разделов и 

тем 

 

 

 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия 

Объем, ак. ч. / в 

том числе 

в форме 

практической 

подготовки, ак. 

ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента.   

МДК.06.01 Организация приготовления, подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного ассортимента. 32/14  

Тема 1.1 Особенности 

питания детей, 

школьников. 

Содержание 8 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Особенности организации питания детей в детских учреждениях, учебных 

заведениях (школах, лицеях, ВУЗах), оздоровительных лагерях.Условия и факторы, 

оказывающие влияние на питание детей, школьников. 

Основные принципы составления детского рациона..Режим питания. Законы питания 

и общие принципы гигиенического нормирования при организации питания указанных 

контингентов. 

Особенности разработки детского меню. 

В том числе практических и лабораторных занятий 

1. Практическое занятие 1 Пищевая ценность продуктов для детского питания различных 

возрастных групп (ранний детский период -1-3 года, дошкольный период -3-6 лет, период 

младшего школьного возраста - 6-12 лет, период старшего школьного возраста - 12-17 лет.) 

Тема 1.2. Организация 

питания в дошкольных 

учреждениях 

Содержание 8 

4 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде. Условия хранения, 

приготовления и реализации пищевых продуктов и кулинарных изделий в дошкольных 

мероприятиях. Требования к перевозке и приему в дошкольных организациях пищевых 

продуктов Санитарно- гигиенические 

требования к организации питания детей в учреждениях и предприятиях общественного 

питания. 
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 Контроль за организацией питания детей в детских дошкольных 

учреждениях.Ведение журналов бракеража готовой кулинарной продукции, поступающего 

сырья и пищевых продуктов. 

 

 

 

 

 

4 

 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие 2 

1. Документальное оформление бракеража готовой кулинарной продукции. 

Тема 1.3. Организация 

питания детей и 

подростков в 

образовательных 

учреждениях 

Содержание 10 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Организация обслуживания обучающихся горячим питанием. Требования к условиям и 

технологии приготовления кулинарной продукции Требования к 

оборудованию, инвентарю, посуде, таре.. 

Организация здорового питания и формирование примерного меню. 

Профилактика витаминной и микроэлементной недостаточности. Требования к 

соблюдению питьевого режима. 

Соблюдение правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания 

образовательных учреждений. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся. 

Учетная документация пищеблока. Рекомендации по отбору суточной пробы. 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие 3. Составление меню для организации питания детей 

разного возраста 

Тема1. 4. 

Организация питания в 

детских санаториях. 

Содержание 4 

4 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Режим питания. Кулинарная обработка пищевых продуктов в детском питании. 

Порядок контроля за качеством готовой пищи в организации детского питания 

в лечебно- профилактических заведениях. 

Тема 1.5. Организация Содержание  ОК 1-10 
 

питания в 

оздоровительных 

учреждениях с дневным 

пребыванием детей в 

период каникул 

Требования к организации здорового питания и формированию примерного 

меню Суточная калорийность питания по отдельным приемам пищи между детьми 

разного возраста.. 

2 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 Требования к условиям изготовления кулинарной продукции, витаминизации 

готовых блюд. 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания 

разнообразного ассортимента 

  

МДК 06.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания 

разнообразного ассортимента 

66/30  

Тема 2.1. 

Процессы 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 2.1-2.3 1. Классификация, ассортимент, значение в питании бульонов, отваров. 6 
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приготовления,подготовки к 

реализации и презентации 

супов разнообразного 

ассортимента 

2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров.( Бульоны мясокостные, 

костные, рыбные, из птицы, отвары грибные, фруктовые) 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. 

Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическоезанятие 4 Расчет закладки сырья для приготовленияпервых 

блюд в дошкольном и школьном питании. 

2 

Лабораторное занятие1. Приготовление разнообразных супов для детского 

питания 

6 

В том числе самостоятельная работа обучающихсяСистематическая проработка 

конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

2 
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 литературой.Подготовка к   лабораторным   и   практическим   занятиям   с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов 

  

Тема 2.2.Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации и презентации 

холодных и горячих соусов 

детского питания. 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 2.4 Классификация, ассортимент, значение вдетском питании соусов. 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов: 

разновидности бульонов, пассеровок, пассерование овощей, томата, 

наполнителей для соуса 

4 

Приготовление, требования к качеству, условия и сроки хранения горячих 

соусов : красного, белого, молочного, сметанного и их производных. 

Тема 2. 3 
Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание   

1.Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из 

овощей.Методы приготовления овощей: варка основным способом, в молоке и на 

пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), тушение, 

запекание, сортирование, фарширование, формовка, порционирование, паровая 

конвекция и СВЧ-варка. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  Правила 

подбора соусов. Правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Реализация блюд и гарниров из овощей.. 

4 ОК 1-11 

ПК 2.5 

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий 

.Требования к качеству, условия и сроки хранения. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие :Определение потерь при тепловой и механической 

обработке для блюд детского питания из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

2 

Лабораторное занятие 2. Приготовление разнообразных блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для 

детского питания. 

6 



30

9 

 

 

 

 В том числе самостоятельная работа обучающихсяСбор информации, в том числе с 

использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах 

сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и 

презентаций. 

  

Тема 2. 4Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд 

и гарниров из яиц, творога, 

сыра, муки 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 2.6 Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, драчены, омлетов для детского питания 

4 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников 

для различных типов питания. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Ассортимент и приготовление горячих блюд из сыра. (макароны с сыром, 

запеченный картофель с сыром, Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Варианты оформленияАссортимент, значение в питании блюд из муки. Методы 

приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной 

консистенции, разделка, формовка изделий из теста. Приготовление фаршей. 

Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, 

оладий. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Лабораторное занятие 3. Приготовление разнообразных горячих блюд и 

гарниров из яиц, творога, сыра для детского питания. 

6 

Тема 2. 5Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 2.7 Классификация и ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 4 

Приготовление блюд из рыбы: отварных, жареных, запеченных, припущенных для 

детского питанияОрганолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме.Органолептические способы определения степени 

готовности. 

В том числе практических и лабораторных занятий  
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 Практическое занятие :   

Лабораторное занятиеПриготовление разнообразных горячих блюд из рыбы 

для детского питания. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся Анализ 

производственных ситуаций, решение производственных задач. 
2 

Тема 2. 6Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 2.8 Классификация и ассортимент блюд из мяса, мясного сырья, птицы 6 

Приготовление блюд из мяса и птицы : отварных, жареных, запеченных, 

припущенных для детского питанияОрганолептические способы определения 

степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, 

цветовой гамме, форме.Органолептические способы определения 

степени готовности. 

В том числе практических и лабораторных занятий  

Практическое занятие :Определение количества порций блюд из мяса, 

мясопродуктов, для разного вида предприятий общественного питания. Замена сырья 

при приготовлении мясных блюд 

2 

Тема 2. 7Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 3.1-3.6 Классификация и ассортимент холодныхблюд и закусок детского питания. 4 

Приготовление холодных блюд и закусок для детского питания : салатов, 

бутербродов, холодных блюд из овощей ,мяса, птицы, рыбы. 

Органолептические способы определения степени готовности. 

 

Тема 2. 8 Процессы 

приготовления и 

подготовки к реализации 

и 

презентации сладких 

блюд и напитков 

Содержание  ОК 1-11 

ПК 4.1-4.5 
Классификация и ассортимент сладкихблюд в детском питании. 4 

Приготовление разнообразных горячих и холодных сладких блюд для детского 

питания : шарлотка, кисели, желе, муссы, компоты Органолептические способы 

определения степени готовности. 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие :Определение количества ингридиентов для 

приготовления блюд из мяса, мясопродуктов, для разного вида предприятий общественного 

питания. Замена сырья при приготовлении мясных блюд 

2 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся Систематическая проработка 

конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). Работа с нормативной и 

технологической документацией, справочной литературой. 

2 

Учебная практика 

Виды работ: 
Учебная практика 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения 

до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

36  
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 Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд и закусок, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа 

.Приготовление, оформление холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, сладких блюд разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, сладких блюд на раздаче. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд и 

закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд кулинарных изделий и 

закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, сладких блюд полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
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 Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд и закусок, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд., эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 

  

Производственная 

практика 

Виды работ: 

Производственная практика 

 

6. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

7. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

8. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

9. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд и закусок, супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента , сладких блюд в 

соответствии заданием (заказом) 

108  
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 производственной программой кухни ресторана. 

10. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд и закусок, 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций,

 рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

11. Организация хранения готовых холодных блюд и закусое, супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд ,закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

12. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

13. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

14. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

15. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

  

Всего  254  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет: «Технологии кулинарного и кондитерского производства» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатории: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); Учебный 

кондитерский цех, оснащенные в соответствии с приложением 3ОПОП-П. 

Мастерские и зоны по видам работ: «Поварское дело», «Кондитерское дело» 

оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ),оснащенные в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 

Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

3. Дадодо, Л.В. Дружинина Продукты и блюда в детском питании, 

Москва Росагропромиздат 2012 

4. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 

2023. – 176 с 

6. . Плотникова Т.В. Организация детского питания. Ростов н/д: Феникс, 

2012г 

7. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник/ 

Семичева Г.П. -М. Академия  2022 

8. .Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 

Москва : Академия, 2023. – 192 с. 

9. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 

учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва 

: Академия, 2019. – 128 с. 

10. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. –

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
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Москва : Академия, 2023. – 288 с 

11. Л.Л.Татарская, Н.Г. Бутейкис. Кулинария и организация детского 

питания М.:Высшая школа, 1988г. 

12. Справочник рецептуры блюд для питания учащихся образовательных 

учреждений города Москвы. Под редакцией Варфоломеевой В.Л. Составитили: Сорокина 

Л.М., Александрова Г.В., Барсукова Л.Л., Борисова И.В. Москва: Изд.дом 

«Ресторанные ведомости», 2003г. 

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация 

и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 

14. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– Москва : Академия, 2023. – 240 с. 

электронные издания 

1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. 

Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. 

А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт- Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — 

ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной 

промышленности. Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895- 

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-

5-16-014118-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата 

обращения: 27.01.2022). – Режим доступа: по подписке. 

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и 

рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5- 8114-5691-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
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7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. 

А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. 

Раманаускас, А. А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. 

— ISBN 978-5-8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

9. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и 

общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, 

О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно- библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции 

свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст 

: электронный // Лань : электронно- библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 

978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. 

№ 1515   «Об   утверждении   Правил   оказания   услуг   общественного   питания»

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240
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(действующая редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 

эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07]. 

18. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

19. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020, ГОСТ Р 

51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код 
ПК, ОК 

Критерии оценки результата 
(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 
методы оценки 

ПК 2.2- 
ПК 2.8 

Приготавливает, творчески оформляет и подготавливает 

к реализации горячую кулинарную продукцию детского 

питания: 

–  демонстрирует адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

–  соблюдает соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной продукции 

детского питания действующим нормам; 

–  демонстрирует профессиональные навыки 

работы с ножом; 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

самостоятельной 

работы 
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 –  владеет процессами приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для детского 

питания, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

–  соблюдает в процессе приготовления блюд 

детского питания требования охраны труда и 

техники безопасности: 

 соблюдает требования персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП; 

– подбирает в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивает качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывает их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд для детского питания с 

соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– взвешивает, измеряет продукты, входящие в 

состав блюд для детского питания в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использует региональные продукты для 

приготовления горячих блюд для детского питания 

разнообразного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств 

и возрастных особенностей детей; 

- определяет степень готовности блюд для детского 

питания разнообразного ассортимента; 

– проверять качество готовых блюд для детского 

питания разнообразного ассортимента; 

– порционирует, сервирует и оформляет блюда 

детского питания для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд 

для детского питания; 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», 

презентаций 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при 

участии 

ПК 3.1- 
ПК 3.6 

Приготавливает, творчески оформляет и реализует 

холодную кулинарную продукцию для детского питания 

:выбирает основные продукты и дополнительные 

ингредиенты, в том числе специи, приправы, точно 

распознает недоброкачественные продукты; соблюдает 

соответствие потерь при приготовлении холодной 

кулинарной      продукции      действующим      нормам; 

соблюдает оптимальность процесса приготовления 

соусов,     салатов,     бутербродов,     холодных     блюд, 



320 
 

 

 

 кулинарных изделий и закусок детского питания 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

адекватно заданию планирует и проводит процессы 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодной кулинарной продукции в 

соответствии инструкциям, регламентам; соблюдает 

стандарты чистоты, требования охраны труда и техники 

безопасности: корректно использует цветные 

разделочные доски; раздельно использует контейнеры 

для органических и неорганических отходов; соблюдает 

требования персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); соблюдает соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; проводит точность расчетов 

закладки продуктов при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; адекватно оценивает качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, 

заказу; соблюдает соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: соблюдает соответствие температуры 

подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски; 

аккуратно порционирует холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных 

продуктов)соблюдает соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; выполняет гармоничность, 

креативность внешнего вида готовой продукции , 

гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий; соблюдает соответствие 

текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре; эстетично, 

аккуратно упаковывает готовую холодную кулинарную 

продукцию для отпуска на вынос 

 



321 
 

 

ПК 4.1- 
4.5 

Приготавливает, творчески оформляет и подготавливает 

к реализации холодные и горячие сладкие блюда, 

десерты, напитки детского питания: 

Соблюдает соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

детского питания по действующим нормам; 

– соблюдает соответствие процессы 

приготовления и подготовки к реализации 
 

 стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

применяет раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

соблюдает требования персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 
демонстрирует адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 

соблюдает соответствие массы холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню; 

соблюдает точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков детского питания, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

адекватно оценивает качество готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры 

соблюдает соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

соблюдает соответствие температуры подачи сладких 
блюд и напитков детского питания; 

соблюдает соответствие объема, массы порции размеру 
и форме тарелки; 

демонстрирует эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

 

ОК 1 Производит обоснование постановки цели, выбора и 
применения методов и способов решения 
профессиональных задач; 

- производит адекватную оценку и самооценку 

эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

ОК 2 Использует различные источники, 
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 
ресурсы, периодические издания по специальности для 

решения профессиональных задач. 
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ОК 3 Демонстрирует ответственность за принятые решения, 

обоснованность самоанализа и коррекцию результатов 

собственной работы. 

практических работ, 

самостоятельной 

работы 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных 

диктантов», 

презентаций 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при 
участии 

ОК 04. -  Взаимодействует с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной практик; 

- производит обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных). 

ОК 05. - Владеет грамотной устной и письменной речью, 
- излагает ясность формулирования и изложения мыслей. 

 

ОК 06. - Соблюдает нормы поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и производственной 
практик 

ОК 07. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении учебной и производственной 

практик; 
- знает и использует ресурсосберегающие технологии в 
области телекоммуникаций. 

ОК 08. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении учебной и производственной 
практик. 

ОК 09. - Эффективно использует информационно- 

коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности согласно формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту 

ОК 10. -Эффективно использует в профессиональной 

деятельности необходимую техническую 

документацию, в том числе на английском языке 

ОК 11. -Эффективно использует знания по финансовой 

грамотности, планированию предпринимательской 
деятельности в профессиональной сфере 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН 

 

ОГЛАВЛЕНИЕ 

«ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»  

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров»  

«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»  

«ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»  

«ОП.05 Основы калькуляции и учета»  

«ОП.06 Охрана труда»  

«ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 371 

«ОП.08 Безопасность жизнедеятельности»  

«ОП.09 Физическая культура»  
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Приложение 2.1 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 
 

1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины  

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

2.2. Примерное содержание дисциплины  

3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение  

3.2. Учебно-методическое обеспечение  

4. Контроль и оценка результатов  освоения ДИСЦИПЛИНЫ  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 
1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»: 

формирование представлений в области физиологии питания, санитарии и гигиены на предприятиях 

общественного питания. 

Дисциплина «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК, ПК Уметь Знать 

ОК 1-4 

ОК 7 

ПК 1.1 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам приготовления и подготовки 

к реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

– определять источники 

микробиологического загрязнения; 

– производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

– обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих средств; 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

рассчитывать суточный расход энергии 

в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов, 

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции 

– пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в 

организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи 

в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 
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2. Структура и содержание дисциплины 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 26 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 26 

2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Примерное содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий, курсовой проект (работа) 

Введение (2 часа) 

Введение Содержание  

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и 

термины микробиологии. Микробиологические исследования и 

открытия А. Левенгука, Л.Пастера, И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве (10 часов) 

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, их роль в 

пищевом производстве 

Содержание 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные 

признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом 

производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. 

Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-

гигиенических условий предприятий общественного питания. 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. 

Работа с муляжами, консервами, образцами пищевых продуктов 

Изучение под микроскопом микроорганизмов 

Тема 1.2 

Основные пищевые инфекции 

и пищевые отравления 

Содержание  

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. 

Острые кишечные инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, 

сальмонеллез и др. Возбудители, симптоматика, источники 

заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях. Зоонозы: 

бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур. 

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на 
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предприятиях общественного питания 

Схема микробиологического контроля 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной 

микрофлоры в пищевых продуктах 

Раздел 2 Основы физиологии питания (12 часов) 

Тема 2.1 Основные пище вые 

вещества, их источники, роль 

в струк- 

туре питания 

Содержание  

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. 

Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре 

питания, суточная норма потребности человека в питательных 

веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое 

значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов 

питания 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по 

пищевой, физиологической, энергетической ценности 

Тема 2.2 

Пищеварение и усвояемость 

пищи 

Содержание  

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость 

пищи 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Изучение схемы пищеварительного тракта. 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 

Тема 2.3 Обмен веществ и 

энергии 

Содержание  

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и 

диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс 

регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 

Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. 

Методика расчёта энергетической ценности блюда 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от 

основного энергетического обмена человека. 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию 

преподавателя) 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное питание 

для различных групп 

Содержание  

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания 

и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ 

и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и 
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населения интенсивности труда 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы 

питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной 

обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о 

лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики 

составления рационов питания 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Составление рационов питания для различных категорий 

потребителей 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве (10 часов) 

Тема 3.1 Личная и 

производственная гигиена 

Содержание  

Правила личной гигиены работников пищевых производств, 

требования к внешнему виду. Требования к содержанию форменной 

одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения 

медицинских обследований. 

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены 

Тема 3.2 

Санитарногигиенические 

требования к помещениям 

Содержание  

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические 

требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки 

оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их 

применения, условия и сроки хранения 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью 

и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил 

СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья 

Тема 3.3 

Санитарногигиенические 

требования к кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание  

Санитарные требования к процессам механической кулинарной 

обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой 

обработки продуктов и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и 

заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, 

кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. 

Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

В том числе практических и лабораторных занятий 
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Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 

Тема 3.4 

Санитарногигиенические 

требования к 

транспортированию, приемке 

и хранению пищевых 

продуктов 

Содержание  

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и 

хранению продовольственного сырья, продуктов питания и 

кулинарной продукции. Сопроводительная документация 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, 

устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты 

и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции 

Промежуточная аттестация 

Всего: 36 часов 

 
3. Условия реализации дисциплины 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Антипова, Л. В. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под научной 

редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 204 

с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/516221 

Васильева, И. В. Физиология питания: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2023. — 235 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16048-2. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530347 

Донченко, Л. В. Национальные кулинарные традиции: история продуктов питания: учебное пособие 

для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2023. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15571-

6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/510096 

Козлов, А. И. Гигиена и экология человека. Питание: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2023. — 187 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518549 

4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

основные понятия и 

термины микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов, 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые 

Демонстрирует знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов, 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; основные 

пищевые инфекции и пищевые 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических работ 

и видов работ по практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 

https://urait.ru/bcode/510096
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инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

суточную норму 

потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность 

различных продуктов 

питания; физико-химические 

изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, 

влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания 

для различных групп 

населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 

отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции; методы 

предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; суточный 

расход энергии; состав, 

физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; физико-химические 

изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Умеет: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам 

производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы 

Демонстрирует умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 
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анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих 

и моющих средств; 

проводить 

органолептическую оценку 

безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать  

энергетическую ценность 

блюд; составлять рационы 

питания для различных 

категорий потребителей 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; рассчитывать  

энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 
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Приложение 2.2 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины  

2. Структура и содержание дисциплины  

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

2.2. Примерное содержание дисциплины  

3. Условия реализации дисциплины Ошибка! Закладка не определена. 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

3.2. Учебно-методическое обеспечение  

4. Контроль и оценка результатов  освоения дисциплины  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 

 
1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров»: формирование 

профессиональной культуры применения в сфере обращения продуктов питания, под которой 

понимается способность использовать полученные знания, умения и навыки для обеспечения 

качества пищевых продуктов в сфере профессиональной деятельности, понимания приоритетности 

вопросов, касающихся качества и безопасности продукции. 

 

Дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» включена в обязательную 

часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК, ПК Уметь Знать 

ОК 1-4 

ОК 7 

ПК 1.1 

проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 26 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 26 

 

2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Примерное содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий, курсовой проект (работа) 

Раздел I Основы товароведения продовольственных товаров (36 часов) 

Тема 1. Химический состав Содержание 
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пищевых продуктов  Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, 

белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в 

питании. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 1. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание  

Классификация продовольственных товаров. 

Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Тема 2. 

Товароведная характеристика 

овощей, плодов, грибов 

и продуктов их переработки 

Содержание  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 

их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка 

качества по стандарту. 

Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка 

качества по стандарту 

Тема 3 

Товароведная характеристика 

зерновых товаров 

Содержание 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хле- 

бобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. 

Условия и сроки хранения зерновых товаров 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и 

оценка качества по стандарту 

Тема 4. 

Товароведная характеристика 

молочных товаров 

Содержание 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству молока и молочных продуктов. Кулинарное 

назначение молочных товаров 

Условия и сроки храения молочных товаров 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 

Тема 5 

Товароведная характеристика 

рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное 

назначение рыбы, рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

В том числе практических и лабораторных занятий 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим 

показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка 
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маркировки, указанной на упаковке. 

Тема 6. 

Товароведная характеристика 

мяса и 

мясных продуктов 

Содержание 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных 

продуктов. 

Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Органолептическая оценка качества мяса 

Тема 7. 

Товароведная характеристика, 

яичных продуктов, пищевых 

жиров 

Содержание 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству, кулинарное назначение яичных продуктов 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству 

пищевых жиров, кулинарное назначение 

Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Определение вида и категории яиц по органолептическим 

показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление 

допустимых и недопустимых дефектов. 

Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира 

по стандарту 

Тема 8. 

Товароведная характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

Содержание 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров. 

Кулинарное назначение. 

Условия и сроки хранения 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по 

стандарту 

Промежуточная аттестация 

Всего: 36 часов 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 
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Бузукова, Е. А. Управление ассортиментом и основы категорийного менеджмента: учебник для 

среднего профессионального образования / Е. А. Бузукова. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 

181 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15602-7. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/520552 

Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для среднего 

профессионального образования / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2023. — 478 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12041-7. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513173 

Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества / О. А. Леонов, Н. Ж. 

Шкаруба, Г. Н. Темасова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 144 с. — ISBN 978-5-

507-45575-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276431 

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебное издание / Матюхина З.П. - Москва: 

Академия, 2024. - 336 c. (Профессии среднего профессионального образования). - URL: 

https://academia-library.ru - Текст: электронный 

Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, 

метрология, оценка соответствия / Т. В. Рензяева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. 

— 360 с. — ISBN 978-5-507-46053-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/296003 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования 

к качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого 

сырья, продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений 

и требования к ним; 

правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков 

проводит органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивает условия хранения 

организовывает хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

оформляет учетноотчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществляет контроль хранения и 

расхода продуктов 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических работ 

и видов работ по практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 

Умеет: 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

https://urait.ru/bcode/520552
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продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять

 учетноотчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продукто 

 
 
 
 
  



340 
 

 

Приложение 2.3 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»: формирование 

профессиональной культуры применения в сфере обращения продуктов питания, под которой 

понимается способность использовать полученные знания, умения и навыки для обеспечения 

качества пищевых продуктов в сфере профессиональной деятельности, понимания приоритетности 

вопросов, касающихся качества и безопасности продукции. 

Дисциплина «ОП.03 Товароведение пищевых продуктов»: включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК, ПК Уметь Знать 

ОК 1-4 

ОК 7 

ПК 1.1 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 26 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 26 

2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Примерное содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий, курсовой проект (работа) 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания (18 часов) 

Тема 1.1 Классификация и 

характеристика основных типов 

организаций питания 

Содержание  

Классификация, основные типы и классы организаций питания. 
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Характеристика основных типов организаций питания. 

Специализация организаций питания 

Тема 1.2 Принципы организации 

кулинарного и кондитерского 

производства 

Содержание  

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности 

заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций 

с полным циклом производства. Характеристика структуры 

производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с 

типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые 

потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых 

продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для 

обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика организации рабочих мест повара. 

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления 

горячей кулинарной продукции. Характеристика организации 

рабочих мест повара. Особенности организа- 

ции рабочих мест в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления 

холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном 

цехе 

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих 

мест по производству кондитерской продукции 

9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. 

Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной 

продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой 

кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

В том числе практических и лабораторных занятий 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, 

рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной 

кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям). 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей 

кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства (18 часов) 

Тема 2.1 Механическое 

оборудование 

Содержание  

1. Классификация механического оборудования. Основные части 

и детали машин. Автоматика безопасности. Универсальные 

приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила безопасной 

эксплуатации 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. 
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Классификация и характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. 

Правила безопасной эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде. Назначение, правила безопасной 

эксплуатации 

В том числе практических и лабораторных занятий 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей и картофеля. 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки мяса и рыбы 

Тема 2.2 Тепловое оборудование Содержание  

1. Классификация теплового оборудования по технологическому 

назначению, источнику тепла и способам его передачи. 

Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные 

шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для 

раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

В том числе практических и лабораторных занятий 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового 

оборудования 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации 

многофункционального теплового оборудования. 

Тема 2.3 Холодильное 

оборудование 

Содержание  

1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, 

безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации 

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены 

В том числе практических и лабораторных занятий 
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1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

Промежуточная аттестация 

Всего: 36 часов 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Лунгу, И. Н. Техническое оснащение и организация рабочего места повара, кондитера. Практикум / 

И. Н. Лунгу, Н. В. Пушина. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 104 с. — ISBN 978-5-507-46192-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/327155 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

классификацию, основные 

технические 

характеристики, назначение, 

принципы действия, 

особенности устройства, 

правила безопасной 

эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

Организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

Определяет вид, выбирает в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливает к работе 

технологическое оборудование, 

инвентарь, инструменты, 

использует технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентируется в 

экстренной ситуации 

 

https://e.lanbook.com/book/327155
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кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

Умеет: 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с 

потребностью производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации 
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Приложение 2.4 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины Ошибка! Закладка не определена. 

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

2.2. Примерное содержание дисциплины  

3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение  

3.2. Учебно-методическое обеспечение  

4. Контроль и оценка результатов  освоения ДИСЦИПЛИНЫ  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»: 

формирование правового сознания путем освоения комплекса знаний об основных отраслях права; 

воспитании правовой культуры, уважения к закону и бережное отношение к социальным ценностям 

правового государства, чести и достоинству гражданина. 

Дисциплина «ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»: включена 

в обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, ПК Уметь Знать 

ОК 11 

 

проводить анализ состояния рынка товаров 

и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

-определять потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ. 

Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план. Рассчитывать 

размеры выплат по кредитам 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; способы 

ресурсосбережения в организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; механизм 

формирования заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и удержаний 

из заработной платы 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности Правила 

разработки бизнес- 

планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских продуктов 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 26 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 26 

 
2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Примерное содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий, курсовой проект (работа) 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 18 часов) 

Тема 1.1 Содержание  
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Принципы рыночной 

экономики 

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура 

дисциплины, связь с другими дисциплинами. Основные 

направления социально-экономического развития России. 

Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы 

производства, их классификация. Производственные возможности 

общества и ограниченность ресурсов 

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного 

механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). 

Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

Тема 1.2. 

Предприятие (организация) как 

субъект хозяйствования. 

Содержание  

1. Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты 

предпринимательской деятельности, и их правовое положение 

Значение малого бизнеса для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков 

и способы их предотвращения и минимизации. 

2. Виды экономической деятельности (отрасли народного 

хозяйства). Признаки отрасли общественного питания, ее роль и 

значение в экономике страны. Понятие организации, краткая 

характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. 

Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

3. Организационно-правовые формы предприятий, установленные 

ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование 

хозяйственных отношений. 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых 

форм и видов коммерческих и некоммерческих организаций, 

особенностей правового регулирования их деятельности. (Решение 

ситуационных задач) 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда (18 часов) 

Тема 2.1 Основные положения 

законодательства, 

регулирующие трудовые 

отношения 

Содержание 

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое 

регулирование трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее 

время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок. 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор 

о материальной ответственности. Защита трудовых прав работников 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, 

изменения условий трудового договора 

Практическое занятие 3. Определение материальной 

ответственности работодателей и работников. Решение 

ситуационных задач 

Тема 2.2. Механизм 

формирования и формы оплаты 

труда 

Содержание 

1. Политика государства в области оплаты труда. Механизм 

формирования оплаты 

труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной 
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платы Формирование фонда оплаты труда в организации, 

определение средней заработной платы. 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование 

труда. 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из 

заработной платы, их виды. Права предприятий и организаций по 

защите интересов трудящихся 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных 

формах оплаты труда 

Промежуточная аттестация 

Всего: 36 часов 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Анисимов, А. П. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / А. П. Анисимов, А. Я. Рыженков, А. Ю. Осетрова, О. В. 

Попова; под редакцией А. Я. Рыженкова. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 

2023. — 344 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16129-8. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530506 

Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15495-

5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/538384 

Волков, А. М. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для среднего 

профессионального образования / А. М. Волков, Е. А. Лютягина; под общей редакцией А. М. 

Волкова. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 279 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15088-9. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511800 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 

принципы рыночной 

экономики; организационно-

правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

Демонстрирует знания: 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических работ 

и видов работ по практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 

https://urait.ru/bcode/538384
https://urait.ru/bcode/511800
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профессиональной 

деятельности; способы 

ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

нормативно правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

формы и системы оплаты 

труда; механизм 

формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций 

и удержаний из заработной 

платы 

Основы 

предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой 

грамотности Правила 

разработки бизнес- 

планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

нормативно правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования 

заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес- 

планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов 

Умеет: 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-план. 

Рассчитывать размеры 

выплат 

по кредитам 

проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

Демонстрирует умения: 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план. 

Рассчитывать размеры выплат 

по кредитам 

проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации 

питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права 

при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 
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применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в 

конкретных 

производственных 

ситуациях; 

защищать свои права в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

производственных ситуациях; 

защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 
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Приложение 2.5 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.05 Основы калькуляции и учета» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 Основы калькуляции и учета» 

 
1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.05 Основы калькуляции и учета»: формирование преставлений о цели, задачи, 

сущность бухгалтерского учета, об организации учета, порядке ценообразования и калькуляции 

кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий. 

Дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учета»: включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, ПК Уметь Знать 

ОК 9 

ОК 11 

ПК.1.1 

-вести учет, оформлять документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

составлять планменю, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию 

и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации 

в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами атвтоматизации 

при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и методы 

расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления 

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 
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- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов 

с потребителями 

 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 26 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 26 

 

2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Примерное содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий, курсовой проект (работа) 

Раздел 1 Основы калькуляции и учёта (36 часов) 

Тема 1. 

Общая характеристика 

бухгалтерского учета 

Содержание  

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к 

учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского 

учета, элементы бухгалтерского учета 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского 

учета в общественном питании. Основные направления 

совершенствования, учета и контроля отчетности 

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. Требования, 

предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном питании 

Содержание  

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика 

организаций питания 

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на 

продукцию и полуфабрикаты собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур 
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мучных кондитерских и булочных изделий как основные 

нормативные документы для определения потребности в сырье и 

расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских 

изделий 

В том числе практических и лабораторных занятий 

1. Работа со Сборником рецептур: 

расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 

продукции собственного производства, 

определение процентной доли потерь е при различных видах 

обработки сырья 

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. 

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 

Оформление калькуляционных карточек. 

Тема 3. Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. 

Типовой договор о полной индивидуальной материальной 

ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность 

материальноответственных лиц 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное 

оформление 

Тема 4. 

Учет сырья, продуктов и 

тары в 

кладовых организаций 

питания 

Содержание  

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий 

общественного питания. 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления сырья и товаров от 

поставщиков 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок 

ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. 

Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации питания, составление 

товарного отчет за день. 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, отпуска и 

реализации продукции и 

товаров предприятиями 

общественного питания 

Содержание  

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой 

продукции 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о 

движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета 

сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

В том числе практических и лабораторных занятий 

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 
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готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на 

производстве. 

Тема 6. 

Учет денежных средств, 

расчетных и кредитных 

операций 

Содержание  

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате 

наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. Правила 

поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на 

контрольнокассовых машинах, правила осуществления кассовых 

операций. Документальное оформление поступления наличных денег 

в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Промежуточная аттестация 

Всего: 36 часов 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Э. А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2024. — 397 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15495-

5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/538384 

Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учебное издание / Потапова И.И. - Москва : Академия, 

2023. - 192 c. (Профессии среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru 

- Текст: электронный 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

6.  
Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знания: 

- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи 

бухгалтерского учета; 

-предмет и метод 

бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского 

учета; 

-принципы и формы 

организации бухгалтерского 

учета 

- особенности 

организации бухгалтерского 

Ведёт учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на производстве, 

Оформляет документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

Составляет товарный отчет за 

день; 

Определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

Составлять план-меню, работает 

со сборником рецептур блюд и 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических работ 

и видов работ по практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 

https://urait.ru/bcode/538384
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учета в общественном 

питании; 

- основные 

направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, 

предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее 

элементы, виды цен, понятие 

калькуляции и порядок 

определения розничных цен 

на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие 

товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы 

расчета. 

- сущность плана-

меню, его назначение, виды, 

порядок составления; 

-правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

- источники 

поступления продуктов и 

тары; 

-правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами, 

реализованных и 

отпущенных товаров; 

-методику осуществления 

контроля за товарными 

запасами; 

-понятие и виды товарных 

потерь, методику их 

списания; 

-методику проведения 

инвентаризации и выявления 

ее результатов; 

- понятие 

материальной 

ответственности, ее 

документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико- 

технологическими картами; 

Рассчитывает цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформляет калькуляционные 

карточки; 

Участвует в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

Пользуется контрольно-кассовыми 

машинами или средствами 

автоматизации при расчетах с 

потребителями; 

Принимает оплату наличными 

деньгами; 

Принимает и оформлять 

безналичные платежи; 

Составляет отчеты по платежам 
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лиц; 

- порядок оформления 

и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и 

цены на готовую продукцию 

на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по 

платежам; 

- виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок 

расчетов с потребителями 

при оплате наличными 

деньгами и при безналичной 

форме оплаты; 

- правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

Умения: 

- оформлять 

документы первичной 

отчетности и вести учет 

сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на 

производстве, 

-оформлять документы 

первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары 

в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет 

за день; 

-определять процентную 

долю потерь на 

производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- составлять план-

меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой 

и на производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 
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средствами атвтоматизации 

при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приложение 2.6 

к ПОП-П по профессии 
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43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.06 Охрана труда» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.06 ОХРАНА ТРУДА» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.06 Охрана труда»: формирование представлений о системе управления 

безопасностью труда в организации, необходимых знаний способов и средств защиты человека от 

вредных и опасных производственных факторов. 

Дисциплина «ОП.06 Охрана труда»: включена в обязательную часть общепрофессионального цикла 

образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК, ПК Уметь Знать 

ОК 6-8 

 

Вести документацию установленного 

образца по охране труда, соблюдать 

сроки ее заполнения и условия 

хранения; 

Использовать экобиозащитную и 

противопожарную технику, средства 

индивидуальной защиты; 

Определять и проводить анализ 

опасных и вредных факторов в сфере 

профессиональной деятельности; 

Оценивать состояние техники 

безопасности на производственном 

объекте; 

Применять безопасные приемы труда 

на территории организации и в 

производственных помещениях; 

Проводить аттестацию рабочих мест по 

условиям труда, в том числе оценку 

условий труда и травмобезопасности; 

Инструктировать подчиненных 

работников (персонал) по вопросам 

техники безопасности; 

Соблюдать правила безопасности 

труда, производственной санитарии и 

пожарной безопасности. 

Законодательство в области охраны 

труда; 

Нормативные документы по охране 

труда и здоровья, основы 

профгигиены, профсанитарии и 

пожаробезопасности; 

Правила и нормы охраны труда, 

техники безопасности, личной и 

противопожарной защиты; 

Правовые и организационные основы 

охраны труда в организации, систему 

мер по безопасной эксплуатации 

опасных производственных объектов и 

снижению вредного воздействия на 

окружающую среду, 

профилактические мероприятия по 

технике безопасности и 

производственной санитарии; 

Возможные опасные и вредные 

факторы и средства защиты; 

Действие токсичных веществ на 

организм человека; 

Категорирование производств по 

взрыво- и пожароопасности; 

Общие требования безопасности на 

территории организации и в 

производственных помещениях; 

Основные причины возникновения 

пожаров и взрывов; 

Особенности обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; 

Порядок хранения и использования  

средств  коллективной и 

индивидуальной защиты; 

Предельно допустимые концентрации 

(ПДК) и индивидуальные средства 

защиты; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 26 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 26 

 
Содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Примерное содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий  

Раздел 1.  Законодательство по охране труда (2 часа) 

Тема 1.1 Правовые вопросы по 

охране труда. 

Содержание 

Введение в предмет. Законодательство в области охраны труда. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Права и обязанности работников в области охраны труда.  

Ответственность за нарушение правил охраны труда.  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Раздел 2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания (4 часа) 

Тема 2.1 Травматизм и 

профзаболевания. 

Содержание 

Классификация опасных и вредных производственных факторов. 

Возможные опасные и вредные факторы и средства защиты 

Воздействие токсичных веществ на организм человека.  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Тема 2.2 Несчастные случаи 

    

Содержание 

Несчастный случай на производстве. Группы несчастных 

случаев. Расследование несчастных случаев на производстве. 

Возмещение вреда, причиненного работникам. Социальное 

страхование. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Раздел 3.  Основы производственной санитарии (6 часов) 

Тема 3.1. Метеорологические 

условия 

Содержание 

Характеристика метеорологических условий. Защита организма. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Тема 3.2. Основы 

производственной санитарии 

Содержание 

Основные требования к размещению предприятия и планировке 

ее территории. 

Основные требования к производственным зданиям и 

помещениям. Нормы производственной санитарии 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Раздел 4. Правила техники безопасности в химической промышленности (6 часов) 

Тема 4.1 

Правила техники безопасности 

Содержание 

Нормативно-правовые документы по охране труда и здоровья. 
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Организация охраны труда на предприятии.  Виды 

контроля за соблюдением охраны труда и их характеристики. 

Общие требования безопасности на территории 

организации и в производственных помещениях. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Составление инструкции для    работников   по вопросам техники 

безопасности. Оценка состояния техники безопасности на 

производственном объекте. Анализ безопасных приемов труда на 

территории организации и в производственных помещениях. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Раздел 5. Электробезопасность (6 часов) 

Тема 5.1 Электробезопасность Содержание 

Действие электрического тока на организм человека. Анализ 

опасности поражения электрическим током. Основные меры 

защиты.   

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Раздел 6. Основы пожарной безопасности (6 часов) 

Тема 6.1 Противопожарная 

защита 

Содержание 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Основные понятия. Категорирование производств по 

взрывопожароопасности.   

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Раздел 7. Первая помощь при несчастных случаях (6 часов) 

Тема 7.1 

Первая помощь при несчастных 

случаях 

Содержание 

Первая помощь при поражении электрическим током. Первая 

помощь при ранении. Первая помощь при ожогах. Первая 

помощь при обморожении. Первая помощь при переломах, 

вывихах, ушибах и растяжении связок. Удаление инородных тел. 

Транспортировка пострадавшего. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной 

организацией 

Промежуточная аттестация 

Всего: 36 часов 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 
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Горькова, Н. В. Охрана труда / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. — 3-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-46500-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/310208 

Карнаух, Н. Н. Охрана труда: учебник для среднего профессионального образования / Н. Н. Карнаух. 

— 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 343 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15942-4. — Текст: электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510311 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки 

Знает: 

Законодательство в области 

охраны труда; 

Нормативные документы по 

охране труда и здоровья, 

основы профгигиены, 

профсанитарии и 

пожаробезопасности; 

Правила и нормы охраны 

труда, техники безопасности, 

личной и противопожарной 

защиты; 

Правовые и организационные 

основы охраны труда в 

организации, систему мер по 

безопасной эксплуатации 

опасных производственных 

объектов и снижению вредного 

воздействия на окружающую 

среду, профилактические 

мероприятия по технике 

безопасности и 

производственной санитарии; 

Возможные опасные и вредные 

факторы и средства защиты; 

Действие токсичных веществ 

на организм человека; 

Категорирование производств 

по взрыво- и пожароопасности; 

Общие требования 

безопасности на территории 

организации и в 

производственных 

помещениях; 

Основные причины 

возникновения пожаров и 

взрывов; 

Особенности обеспечения 

безопасных условий труда на 

производстве; 

Порядок хранения и 

использования  средств  

коллективной и 

индивидуальной защиты; 

Предельно допустимые 

концентрации (ПДК) и 

индивидуальные средства 

защиты; 

анализирует задачу и выделяет её 

составные части, 

структурирует получаемую 

информацию;  

проявляет коммуникацию в ходе 

выполнения работ, 

грамотно оформляет документы, 

обосновывает и объясняет свои 

действия, 

Показывает высокий уровень знания 

основных понятий, принципов и 

законов в области защиты 

производственного персонала и 

населения от возможных последствий 

аварий, катастроф, стихийных 

бедствий; 

Демонстрирует системные знания 

требований по охране труда, 

безопасности жизнедеятельности и 

защиты окружающей среды при 

выполнении монтажных работ, 

техническом обслуживании и ремонте 

систем вентиляции и 

кондиционирования. 

Демонстрирует умение использовать 

средства индивидуальной защиты и 

оценивать правильность их 

применения. 

Владеет навыками по организации 

охраны труда, безопасности 

жизнедеятельности и защиты 

окружающей среды при выполнении 

нескольких видов технологических 

процессов. 

Демонстрирует умение  

пользоваться принципами разработки 

технических решений и технологий в 

области защиты производственного 

персонала и населения от возможных 

последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; 

Способен разрабатывать систему 

документов по охране труда, 

безопасности жизнедеятельности и 

защиты окружающей среды в 

монтажной или сервисной 

организации в целом. 

Способен осуществлять 

Экспертное наблюдение выполнения 

практических работ и видов работ 

по практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 

https://urait.ru/bcode/510311
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Умеет: 

Вести документацию 

установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия 

хранения; 

Использовать экобиозащитную 

и противопожарную технику, 

средства индивидуальной 

защиты; 

Определять и проводить анализ 

опасных и вредных факторов в 

сфере профессиональной 

деятельности; 

Оценивать состояние техники 

безопасности на 

производственном объекте; 

Применять безопасные приемы 

труда на территории 

организации и в 

производственных 

помещениях; 

Проводить аттестацию рабочих 

мест по условиям труда, в том 

числе оценку условий труда и 

травмобезопасности; 

Инструктировать подчиненных 

работников (персонал) по 

вопросам техники 

безопасности; 

Соблюдать правила 

безопасности труда, 

производственной санитарии и 

пожарной безопасности. 

идентификацию опасных и вредных 

факторов, создаваемых средой 

обитания и производственной 

деятельностью человека 

Демонстрирует самостоятельность во 

владении навыков оценки 

технического состояния и остаточного 

ресурса оборудования в целом, 

отдельных элементов и СИЗ. 

Демонстрирует умения: 

вести документацию установленного 

образца по охране труда, 

соблюдать сроки её заполнения и 

условия хранения; использовать 

экобиозащитную и противопожарную 

технику, 

средства коллективной и 

индивидуальной защиты; 

определять и проводить анализ 

опасных и вредных факторов в 

сфере профессиональной 

деятельности; оценивать 

состояние техники безопасности 

на производственном объекте; 

применять безопасные приёмы 

труда на территории организации 

и в производственных 

помещениях; проводить 

аттестацию рабочих мест по 

условиям труда и 

травмобезопасности; 

инструктировать подчинённых 

работников по вопросам техники 

безопасности; соблюдать правила 

безопасности труда, 

производственной санитарии и 

пожарной безопасности. 
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Приложение 2.7 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности»: формирование 

представления об иностранном языке, как средстве межличностного и профессионального общения, 

инструменте познания и самообразования. 

Дисциплина «ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 5 

ОК 10 

строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной 

деятельности; 

взаимодействовать в коллективе, 

принимать участие в диалогах на общие 

и профессиональные темы; 

применять различные формы и виды 

устной и письменной коммуникации на 

иностранном языке при межличностном 

и межкультурном взаимодействии; 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на общие 

и базовые профессиональные темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые связные сообщения 

на общие или интересующие 

профессиональные темы; 

общаться (устно и письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

переводить иностранные тексты 

профессиональной направленности (со 

словарем); 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас 

лексический и грамматический 

минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

общеупотребительные глаголы (общая 

и профессиональная лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности; 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы общения на 

иностранном языке; 

формы и виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном языке 

при межличностном и межкультурном 

взаимодействии 

  

  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 32 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 32 

 
2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 
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Раздел I Иностранный язык в профессиональной деятельности 36 часов 

Тема 1. 

Продукты питания и способы 

кулинарной обработки 

Содержание  

Освоение лексического материала по теме: Продукты питания и 

способы кулинарной обработки. 

Грамматический материал: 

местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный 

падеж, неопределенные местоимения, производные от some, any, 

no, every; 

простые нераспространенные предложения с глагольным, 

составным именным и составным глагольным сказуемым (с 

инфинитивом); 

простые предложения, распространенные за счет однородных 

членов предложения и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; 

понятие глагола-связки 

Тема 2. 

Типы организаций питания и 

работа персонала 

Содержание  

Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций 

питания и работа персонала». 

Грамматический материал: 

– имя существительное: его основные функции в 

предложении; 

– имена существительные во множественном числе, 

образованные по правилу, а также исключения 

Тема 3. Составление меню. 

Названия блюд 

Содержание  

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», 

«Виды меню и структура меню» 

Грамматический материал: 

артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

основные случаи употребления определенного и 

неопределенного артикля; 

употребление существительных без артикля 

Тема 4. 

Кухня. Производственные 

помещения и оборудование 

Содержание  

Освоение лексического материала по теме «Кухонное 

оборудование. Производственные помещения» 

Грамматический материал: 

– имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также 

исключения 

Тема 5. 

Кухонная, столовая и барная 

посуда 

Содержание  

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая 

и барная посуда», «Сервировка стола» 

Грамматический материал : 

– образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite. 

Тема 6. Обслуживание 

посетителей в ресторане 

Содержание  

Освоение лексико-грамматического материала по теме: 

«Обслуживание посетителей в ресторане». 
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Грамматический материал: 

– количественные местоимения much, many, few, a few, little, a 

little 

Тема 7. 

Система закупок и хранения 

продуктов 

Содержание  

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и 

хранения продуктов» 

Грамматический материал: времена группы Continuous 

Тема 8. 

Организация работы официанта и 

бармена 

Содержание 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы 

официанта и бармена» 

Грамматический материал: неопределенные наречия, 

производные от some, any, every 

Тема 9. 

Кухни народов мира и рецепты 

приготовления блюд 

Содержание  

Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран» 

Грамматический материал: совершенные времена глагола: 

Present, Past, Future, Perfect. 

Промежуточная аттестация 

Всего 36 часов 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет общепрофессиональных дисциплин и ПМ, оснащенный в соответствии с приложением 3 

ПОП-П.  

 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Голубев А.П. Английский язык для технических специальностей = English for Technical Colleges: 

учебное издание / Голубев А.П., Коржавый А. П., Смирнова И.Б. - Москва: Академия, 2022. - 208 c. 

(Специальности среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: 

электронный 

Голубев, А. П., Английский язык для всех специальностей + еПриложение: учебник / А. П. Голубев, 

Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — Москва: КноРус, 2024. — 385 с. — ISBN 978-5-406-12482-6. — URL: 

https://book.ru/book/952748 — Текст: электронный. 

Лаврик Г.В. Planet of English. Social & Financial Services Practice Book = Английский язык. Практикум 

для профессий и специальностей социально-экономического профиля СПО: учебное издание / 

Лаврик Г.В. - Москва: Академия, 2021. - 96 c. (Общеобразовательная подготовка в учреждениях 

СПО). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

 
4. Контроль и оценка результатов  

освоения ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

 лексический и 

 владеет лексическим и 

грамматическим минимумом, 

Письменный и устный опрос. 

Тестирование. 
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грамматический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 

лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и 

перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со 

словарем); 

общеупотребительные 

глаголы (общая и 

профессиональная лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

правила построения простых 

и сложных предложений на           

профессиональные темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы 

общения на иностранном 

языке; 

формы и виды устной и 

письменной коммуникации 

на иностранном языке при 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии 

относящимся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

владеет лексическим и 

грамматическим минимумом, 

необходимым для чтения и 

перевода текстов 

профессиональной направленности 

(со словарем); 

демонстрирует знания при 

употреблении глаголов (общая и 

профессиональная лексика); 

демонстрирует знания правил 

чтения текстов профессиональной 

направленности; 

демонстрирует способность 

построения простых и сложных 

предложений на           

профессиональные темы; 

демонстрирует знания правил 

речевого этикета и 

социокультурных норм общения на 

иностранном языке; 

демонстрирует знания форм и 

видов устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном взаимодействии 

Дискуссия.  

Участие в диалогах, ролевых 

играх. 

Практические задания по 

работе с информацией, 

документами, 

профессиональной 

литературой. 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

взаимодействовать в 

коллективе, принимать 

участие в диалогах на общие 

и профессиональные темы; 

применять различные формы 

и виды устной и письменной 

коммуникации на 

иностранном языке при 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии; 

понимать общий смысл четко 

произнесенных 

высказываний на общие и 

базовые профессиональные 

темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые связные 

сообщения на общие или 

 строит простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

 взаимодействует в коллективе, 

принимает участие в диалогах на 

общие и профессиональные темы; 

применяет различные формы и 

виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном взаимодействии; 

понимает общий смысл четко  

произнесенных высказываний на 

общие и базовые 

профессиональные темы; 

понимает тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составляет простые связные 

сообщения на общие или 

интересующие профессиональные 

темы; 

общается (устно и письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 
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интересующие 

профессиональные темы; 

общаться (устно и 

письменно) на иностранном 

языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

переводить иностранные 

тексты профессионально 

направленности (со 

словарем); 

самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас 

темы; 

переводит иностранные тексты 

профессионально направленности 

(со словарем); 

совершенствует устную и 

письменную речь, пополняет 

словарный запас 
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Приложение 2.8 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ррабочая программа дисциплины 

«ОП.08 Безопасность жизнедеятельности» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.08 Безопасность жизнедеятельности» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.08 Безопасность жизнедеятельности»: формирование представлений о теории 

электрических цепей, принципах действия, основных характеристики электрических машин и 

полупроводниковых приборов и устройств. 

Дисциплина «ОП.08 Безопасность жизнедеятельности» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 7-9 

 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и 

быту; 

использовать средства индивидуальной 

и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; применять 

первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них 

родственные полученной профессии; 

применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной профессией; 

владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной 

службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности 

их реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; меры пожарной 

безопасности и правила безопасного 

поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

профессиям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим. 
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2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 32 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 32 

 

 

 
2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Примерное содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Раздел 1. Теоретические основы, нормативно-правовое регулирование и органы обеспечения безопасности в 

Российской Федерации, предупреждение, предотвращение и ликвидация последствий чрезвычайных 

ситуаций (10 часов) 

Тема 1.1. 

Теоретические основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

Содержание 

Опасности и их показатели. Разновидности опасностей современного мира. Защита 

человека и окружающей среды от опасностей. Сущность понятия «безопасность 

жизнедеятельности». Социальные и психологические аспекты безопасности. 

Возникновение и развитие научных представлений о человеко- и природозащитной 

деятельности. Представление о системе «человек – среда обитания», ее структуре и 

функциональных связях.  Системы безопасности и их структура. Вред, ущерб – 

виды и характеристики.  

Нормы экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 

Способы минимизации угрозы потерь, вызываемых нарушениями норм 

безопасности жизнедеятельности на рабочем месте и опасность нарушения норм 

для реализации идеи бережливого производства. Алгоритмы поддержания 

безопасных условий жизнедеятельности на рабочем месте. 

Возможности применения ИКТ и цифровых инструментов для поиска актуальных 

сведений о безопасности жизнедеятельности для принятия обоснованных решений, 

связанных с профессиональным контекстом обеспечения безопасности 

жизнедеятельности и защиты окружающей среды 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 1.2.  

Безопасное поведение 

человека в 

чрезвычайных 

ситуациях и способы 

защиты населения от 

оружия массового 

поражения 

Содержание  

Понятие и общая классификация чрезвычайных ситуаций. ЧС природного, 

техногенного и социального характера. Общие правила безопасного поведения в 

ЧС и особенности безопасного поведения в процессе выполнения 

профессиональных функций. Основы пожаробезопасности и электробезопасности 

на рабочем месте.  

Ядерное оружие и его поражающие факторы. Химическое оружие и его 

характеристика. Биологическое оружие и его характеристика. Средства 

индивидуальной и коллективной защиты населения от оружия массового 

поражения. Действия населения в очаге ядерного, химического и биологического 

поражения.  

Порядок применения современных средств и устройств информатизации и 

цифровых инструментов в обеспечении безопасного поведения в чрезвычайных 

ситуациях в процессе выполнения профессиональных функций.  

Основы проектной деятельности в коллективе и команде по решению задач 

минимизации опасностей и эффективного управления рисками ЧС на рабочем 
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месте. Применение принципов эффективного взаимодействия по созданию 

человеко- и природозащитной среды осуществления профессиональной 

деятельности в процессе разработки проектных продуктов 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 1. Правила поведения и порядок действий в 

чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера  

Практическое занятие № 2. Использование на рабочем месте средств 

индивидуальной защиты от поражающих факторов при ЧС 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 1.3.  

Организационные  

и правовые основы 

обеспечения 

безопасности 

жизнедеятельности в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Содержание  

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС). Государственные службы по охране здоровья и безопасности 

граждан. Понятие и основные задачи гражданской обороны. Организационная 

структура гражданской обороны. Основные мероприятия, проводимые ГО. 

Действия населения по сигналам гражданской обороны и особенности их 

выполнения в том случае, когда сигнал застал работника на рабочем месте.   

Номенклатура информационных источников, применяемых в сфере безопасности 

жизнедеятельности: нормативно-правовые акты федерального, регионального, 

локального уровней, регулирующие деятельность в сфере безопасности 

жизнедеятельности, основы контроля и управления в сфере обеспечения 

безопасности жизнедеятельности и защиты окружающей среды 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 3. Особенности выполнения работником правил 

поведения и действий по сигналам гражданской обороны 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 2. Основы военной службы и медицинской подготовки (26 часов) 

Модуль «Основы военной службы» (для юношей) 

Тема 2.1. 

Исторический генезис 

военной службы в 

России 

Содержание 

 Содержание этапов институционального развития отечественной воинской 

службы: этап вечевого самообложения (вторая половина IX – XV вв.); этап ратной 

повинности (середина XV – XVII вв.); этап рекрутской повинности (1699 – 1873 

гг.); этап всеобщей воинской обязанности и его три периода: имперский (1874 – 

1917 гг.); советский (1918 –  1991 гг.);  современной  (с 1992 г. 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 4. Военная служба в исторической ретроспективе и 

перспективе 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.2. Аксиология 

военной службы 

Содержание 

Аксиология военной службы как система представлений о ценностях 

профессиональной служебной деятельности в военной сфере. Типология ценностей 

военной службы по различным основаниям: по отношению к военной деятельности 

(ценности-цели, ценности-средства, предметные и субъектные ценности); по 

отношению к сфере взаимодействия субъектов военной службы (военно-

корпоративные и военно-профессиональные ценности); по отношению к личности 

военнослужащего в сфере военной деятельности (духовные, прагматические, 

витальные ценности)  

Военная безопасность страны, защита граждан Российской Федерации от военных 

угроз, обеспечение условий для обороноспособности государства как ценности-

цели, определяющие поведение человека в военной сфере, его отношение к 

военной службе и защите Отечества. Влияние ценностных ориентаций человека на 

его трудовую деятельность в секторе военного производства, участие в военно-

патриотическом воспитании молодежи. 
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В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 5 Военная служба как личностно-значимая и 

общественная ценность 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.3. 

Праксиология 

воинской службы 

Содержание 

Праксиология военной деятельности как совокупность теоретических 

представлений об эффективной организации практической деятельности людей в 

военной сфере жизни общества. Военная служба как вид федеральной 

государственной службы и разновидность профессиональной служебной 

деятельности: особенности и предназначение. Системная характеристика военной 

деятельности: цель, предмет, объект, субъект, содержание, способы, результат и 

подсистема управления. Культура военной службы и культурологические аспекты 

совершенствования деятельности военнослужащих на современном этапе развития 

военной сферы жизни общества 

В том числе практических занятий  

Практическое занятие №6. Самоподготовка будущего призывника к 

осуществлению военной деятельности 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.4. Строевая, 

огневая и физическая 

подготовка   

Содержание 

1.Строевая подготовка: строи и управление ими, строевые приемы и движение без 

оружия, строевые приемы и движение с оружием, выполнение воинского 

приветствия, выход из строя и возвращение в строй, подход к начальнику и отход 

от него, строи отделения, действия военнослужащих у автомобилей и на 

автомобилях.  

Огневая подготовка: материальная часть автомата Калашникова, разборка, сборка, 

чистка, смазка и хранение автомата, осмотр и подготовка автомата к стрельбе, 

ведение огня из автомата, ручные осколочные гранаты 

2.Цель и задачи физической подготовки, содержание, средства физической 

подготовки. Этапы проведения физической подготовки военнослужащих. Техника 

выполнения физических упражнений и формирования двигательных навыков. 

Основные формы проведения физической подготовки: учебные занятия, утренняя 

физическая зарядка, попутные физические тренировки 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 7. Тренинг умений строевой и физической подготовки 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.5.  

Медико-санитарная 

подготовка 

военнослужащих 

Содержание 

1. Первая(доврачебная) помощь при ранениях, при ушибах, переломах, вывихах, 

растяжениях связок и синдроме длительного сдавливания 

2. Первая(доврачебная) помощь при ожогах, при поражении электрическим током, 

при утоплении, при перегревании/переохлаждении организма, при обморожении и 

общем замерзании, при отравлениях. Реанимационные мероприятия 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 8. Тренинг умений оказания первой (доврачебной) 

помощи пострадавшим 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Модуль «Основы медицинских знаний» (для девушек) 

Тема 2.1.  

Введение  

в микробиологию, 

иммунологию  

и эпидемиологию 

Содержание 

1. Определение содержания наук микробиологии, иммунологии, эпидемиологии. 

История развития микробиологии. Естественный микробный фон кожи. 

Патогенные микроорганизмы. Бессимптомная латентная инфекция. Инфекционные 

заболевания  
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и бациллоносительство. Периоды протекания инфекционных заболеваний 

2. Определение понятия «иммунитет». Виды и подвиды иммунитета. Антигены  

и антитела. Формы приобретенного иммунитета. Иммунитет и восприимчивость  

к инфекционным заболеваниям. Методы иммунопрофилактики 

3. Общие принципы профилактики инфекционных заболеваний. Дезинфекция, ее 

виды и способы. Дезинсекция, ее виды и способы. Дератизация, ее виды и способы 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 9. Иммунитет и методы иммунопрофилактики 

Практическое занятие № 10. Правила проведения плановых мероприятий  

по дезинфекции, дезинсекции и дератизации 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.2.  

Оказание первой 

(доврачебной) помощи 

при неотложных 

состояниях  

и травматизме 

Содержание 

1. Понятие о неотложных состояниях, причины и факторы их вызывающие. 

Оказание первой доврачебной помощи при неотложных состояниях: ожогах, 

электротравмах, поражении молнией, отморожении, тепловом ударе, утоплении, 

отравлении, инсульте, мигрени. Методы доврачебной реанимации 

2. Проблема травматизма. Понятие травмы. Виды травматических повреждений. 

Меры профилактики травматизма. Оказание первой (доврачебной) помощи при 

травмах 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие №11. Тренинг умений оказания первой (доврачебной) 

помощи при неотложных состояниях 

Практическое занятие №12. Тренинг умений оказания первой (доврачебной) 

помощи при травматизме 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.3.  

Обеспечение здорового 

образа жизни 

Содержание 

1. Здоровье и его основные показатели. Факторы формирования здоровья. 

Здоровый образ жизни и его составляющие 

2.Медико-гигиенические аспекты здорового образа жизни. Двигательная 

активность и здоровье. Питание и здоровье. Факторы риска для здоровья. Вредные 

привычки и их профилактика 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 13. Оценка физического состояния. Составление 

индивидуальных карт здоровья с режимом дня, графиком питания  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Промежуточная аттестация  

Всего: 36 часа 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности» оснащенные в соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации 

выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 
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Косолапова, Н. В., Безопасность жизнедеятельности: учебник / Н. В. Косолапова, Н. А. Прокопенко. 

— Москва: КноРус, 2024. — 222 с. — ISBN 978-5-406-12361-4. — URL: https://book.ru/book/951082 — 

Текст: электронный. 

Мисюк, М. Н. Основы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / М. Н. Мисюк. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 379 

с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17442-7. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/536769 

Сычев, Ю. Н. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ю.Н. Сычев. — 2-е изд., перераб. 

и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2024. — 225 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 

978-5-16-018956-7. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2080530 

Халилов, Ш. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ш.А. Халилов, А.Н. Маликов, 

В.П. Гневанов; под ред. Ш.А. Халилова. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2024. — 576 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0789-4. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1932336 

4. Контроль и оценка результатов  

освоения ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

актуальный профессиональный  

и социальный контекст 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС;  

основные источники 

информации  

и ресурсы для решения  

задач обеспечения безопасности 

жизнедеятельности в 

профессиональном и 

социальном контекстах: 

принципы, правила и требования 

безопасного поведения, защиты 

от опасностей при 

осуществлении 

профессиональной деятельности 

и в ЧС;  

физиологические последствия 

воздействия на человека 

травмирующих, вредных и 

поражающих факторов;  

алгоритмы и приемы защиты 

человека и среды обитания от 

негативного воздействия при 

ЧС;  

алгоритмы и приемы действий  

по гражданской обороне и в ЧС; 

основы обеспечения военной 

безопасности государства (для 

юношей). 

основы медицинских знаний 

(для девушек) 

номенклатуру информационных 

источников, применяемых в 

сфере безопасности 

 В решении учебных задач 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС, 

демонстрирует знание понятий: 

безопасность жизнедеятельности, 

человеко- и природозащитная 

деятельность, военная опасность, 

чрезвычайная ситуация, 

пожаробезопасность, 

электробезопасность, оружие 

массового поражения, 

 средства индивидуальной и 

коллективной защиты населения  

от оружия массового поражения, 

минимизация опасностей, 

управление рисками ЧС, 

экологическая безопасность 

осуществления профессиональной 

деятельности. Для юношей: 

военная служба, военная 

деятельность, ценности военной 

службы, строевая подготовка, 

огневая подготовка, физическая 

подготовка военнослужащего. Для 

девушек: дезинфекция, 

дезинсекция, дератация, первая 

(доврачебная) помощь, здоровый 

образ жизни; 

использует принципы, правила, 

требования безопасного поведения, 

защиты  

от опасностей при осуществлении 

профессиональной деятельности и 

в ЧС; пользуется номенклатурой 

информационных источников, 

применяемых в сфере безопасности 

жизнедеятельности;  применяет 

Экспертное наблюдение 

выполнения практических работ и 

видов работ по практике 

Диагностика (тестирование, 

контрольные работы) 
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жизнедеятельности: 

нормативно-правовые акты 

федерального, регионального, 

локального уровней, 

регулирующие деятельность в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности, основы 

контроля  

и управления в сфере 

обеспечения безопасности 

жизнедеятельности  

и защиты окружающей среды; 

приемы структурирования 

информации, содержащей 

актуальные научные сведения о 

безопасности 

жизнедеятельности, и форматы 

оформления (устное сообщение, 

письменное сообщение, 

электронный контент и т.п.) 

данной информации; 

психологические основы 

деятельности трудового 

коллектива, психологические 

особенности личности в сфере 

трудовой деятельности, 

актуальные для минимизации 

опасностей и эффективного 

управления рисками ЧС на 

рабочем месте; 

основы проектной деятельности  

в коллективе и команде по 

решению задач минимизации 

опасностей  

и эффективного управления 

рисками ЧС на рабочем месте на 

основе принципов эффективного 

взаимодействия  

по созданию человеко-  

и природозащитной среды 

осуществления 

профессиональной деятельности 

порядок действий в 

чрезвычайных ситуациях, 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности;  

способы минимизации угрозы 

потерь, вызываемых 

нарушениями правил 

безопасности 

жизнедеятельности на рабочем 

месте и опасность нарушения 

правил безопасности 

жизнедеятельности для 

приемы структурирования и  

разнообразные форматы 

представления информации, 

содержащей актуальные научные 

сведения  

о безопасности жизнедеятельности,  

применяет знания о правилах 

экологической безопасности, о 

принципах эффективного 

взаимодействия  по созданию 

человеко- и природозащитной 

среды осуществления 

профессиональной деятельности, о 

психологических рекомендациях по 

организации  деятельности 

трудового коллектива и личности  в 

для минимизации опасностей и 

управлению рисками ЧС на 

рабочем месте; демонстрирует 

знание правил  дезинфекции, 

дезинсекции, дератации, оказания 

первой (доврачебной) помощи, 

ведения здорового образа жизни; 

грамотно  применяет знание 

алгоритмов  действий  

по гражданской обороне и в ЧС, 

защите человека и среды обитания 

от негативного воздействия при 

ЧС; использования современных 

средств  

и устройств информатизации и 

цифровых инструментов в 

обеспечении безопасности 

жизнедеятельности и защиты 

окружающей среды; 

пользуется актуальными для 

обеспечения безопасности 

жизнедеятельности 

рекомендациями по учету 

особенностей личности в сфере 

трудовой деятельности;  

демонстрирует знание 

возможностей применения ИКТ и 

цифровых инструментов для поиска 

актуальных сведений о 

безопасности жизнедеятельности; 

демонстрирует знание 

возможностей применения приемов 

минимизации опасности нарушения 

правил безопасности 

жизнедеятельности для реализации 

идеи бережливого производства  
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реализации идеи бережливого 

производства  

Умеет:  

распознавать в 

профессиональном  

и социальном контексте задачи 

и/или проблемы, относящиеся к 

кругу задач и/или проблем 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС; 

анализировать задачу и и/или 

проблемы, относящиеся к 

предметной области 

безопасности 

жизнедеятельности, 

и выделять составные части 

подобных задач и/или проблем; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задач и/или проблем 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности,  

в том числе при возникновении 

ЧС; 

составлять план действий, 

определять ресурсы, 

прогнозировать результаты 

реализации составленного плана 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС; 

владеть способностью 

принимать решения по 

целесообразным действиям  

в ЧС; 

владеть методами защиты от 

вредных  

и опасных факторов ЧС, защиты 

человека  

и среды обитания от 

негативного воздействия при 

ЧС; приемы действий  

по гражданской обороне и в ЧС. 

оценивать результат и 

последствия своих действий по 

решению задач и/или проблем 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС. 

Владеть знаниями основ 

обеспечения военной 

безопасности государства (для 

 В ходе выполнения практических 

заданий демонстрирует умение 

распознавать в профессиональном  

и социальном контексте задачи 

и/или проблемы, относящиеся к 

кругу задач и/или проблем 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС и выполнять 

правила поведения  

в чрезвычайных ситуациях 

природного и техногенного 

характера, а также действия по 

сигналам гражданской обороны и 

применению средств 

индивидуальной защиты  

от поражающих факторов и ЧС; 

демонстрирует грамотное 

применение правил использования 

средств защиты от оружия 

массового поражения; 

грамотно осуществляет анализ 

задачи и и/или проблемы, 

относящиеся к предметной области 

безопасности жизнедеятельности, 

выделяя составные части подобных 

задач и/или проблем; 

корректно определяет задачи для 

поиска информации, содержащей 

актуальные сведения о 

безопасности жизнедеятельности и 

необходимые источники 

информации согласно 

номенклатуре информационных 

источников, применяемых в сфере 

безопасности жизнедеятельности; 

результативно выполняет 

информационный поиск сведений, 

необходимых для решения задач 

и/или проблем поддержания 

безопасных условий 

жизнедеятельности,  

в том числе при возникновении ЧС; 

создает качественные устные  

и письменные сообщения, 

электронные контенты и т.п., 

грамотно применяя приемы 

структурирования информации; 

демонстрирует ИКТ-

компетентность в решения задач, 

связанных с профессиональным 

контекстом обеспечения 

безопасности жизнедеятельности и 

защиты окружающей среды; 
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юношей). 

Владеть знаниями основ 

медицинских знаний (для 

девушек) 

определять задачи для поиска 

информации, содержащей 

актуальные сведения о 

безопасности 

жизнедеятельности;  

определять необходимые 

источники информации согласно 

номенклатуре информационных 

источников, применяемых в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности;  

применять приемы 

структурирования информации 

для создания устных  

и письменных сообщений, 

электронного контента и т.п. в 

процессе освоения информации 

о безопасности 

жизнедеятельности; 

применять ИКТ и цифровые 

инструменты для решения задач, 

связанных с профессиональным 

контекстом обеспечения 

безопасности 

жизнедеятельности и защиты 

окружающей среды; 

использовать современное 

программное обеспечение, 

различные цифровые средства 

для получения информации, 

позволяющей: 

идентифицировать основные 

опасности среды обитания 

человека, оценивать риск их 

реализации; принимать решения 

по целесообразным действиям в 

ЧС; распознавать жизненные 

нарушения при неотложных 

состояниях  

и травмах 

организовывать работу 

коллектива  

и команды и взаимодействовать  

с коллегами, руководством, 

клиентами для создания 

человеко- и природозащитной 

среды осуществления 

профессиональной 

деятельности; 

применять правила поведения  

в чрезвычайных ситуациях 

природного,  

использует современное 

программное обеспечение, 

различные цифровые средства для 

получения информации, 

позволяющей: идентифицировать 

основные опасности среды 

обитания человека, оценивать риск 

их реализации; принимать решения 

по целесообразным действиям в 

ЧС. 

правильно составляет план 

действий, определят ресурсы, 

прогнозирует результаты 

реализации составленного плана 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС; корректно 

осуществляет оценку результата и 

последствий своих действий по 

решению задач и/или проблем 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС. 

В ситуациях деловых игр, 

имитирующих деятельность по 

созданию человеко- и 

природозащитной среды на 

рабочем месте результативно 

организует работу коллектива  

и команды и эффективно   

взаимодействует  

с коллегами, руководством, 

клиентами на основе правил 

бесконфликтного поведения; 

демонстрирует грамотное 

применение норм экологической 

безопасности на рабочем месте; 

демонстрирует умение 

разрабатывать систему мер по 

минимизации угрозы потерь, 

вызываемых нарушениями правил 

безопасности жизнедеятельности на 

рабочем месте 

Для девушек: демонстрирует 

применение алгоритма 

распознавания жизненных 

нарушений при неотложных 

состояниях  

и травмах. демонстрирует умение 

проводить мероприятия  

по дезинфекции, дезинсекции, 

дератации составлять 

индивидуальные карты здоровья с 

режимом дня, графиком питания с 

возможностью отслеживать свои 

показания; оказывать первую 
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техногенного и социального 

характера. 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях, 

соблюдать нормы экологической 

безопасности  

содействовать практическому 

осуществлению идеи 

бережливого производства за 

счет минимизации угрозы 

потерь, вызываемых 

нарушениями правил 

безопасности 

жизнедеятельности на рабочем 

месте 

(доврачебную) помощь при 

неотложных состояниях  

и травматизме. 

Для юношей: выполнять 

упражнения и команды по 

физической, строевой подготовке; 

разрабатывать и осуществлять 

программу самоподготовки 

будущего призывника к 

осуществлению военной 

деятельности; оказывать первую 

(доврачебную) помощь 

пострадавшим. 
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Приложение 2.9 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.09 Физическая культура» 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.09 Физическая культура» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.09 Физическая культура»: формирование физической культуры личности, наличие 

которой обеспечивает готовность к социально-профессиональной деятельности, включение в здоровый 

образ жизни, в систематическое физическое самосовершенствование. 

Дисциплина «ОП.09 Физическая культура» включена в обязательную часть общепрофессионального цикла 

образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 8 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

о роли физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 

основы здорового образа жизни. 

 
 

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины Объем в часах 
В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 36 32 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 36 32 

 

2.2. Примерное содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 
Примерное содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Раздел 1. Физическая культура и формирование ЗОЖ (2 часа) 

Тема 1.1.  

Здоровый образ жизни 

Содержание учебного материала 

Здоровье населения России. Факторы риска и их влияние на здоровье. Современная 

концепция здоровья и здорового образа жизни. Мотивация ЗОЖ. Критерии 

эффективности здорового образа жизни. его основные методы, показатели и критерии 

оценки, использование методов стандартов, антропометрических индексов, 

номограмм, функциональных проб. 

Организм, среда, адаптация. Культура питания. Возрастная физиология. Организация 

жизнедеятельности, адекватная биоритмам. Культура здоровья и вредные пристрастия. 

Сексуальная культура – ключевой фактор психического и физического благополучия 

обучающегося. Культура психического здоровья. Оптимизация умственной 

работоспособности обучающегося в образовательном процессе. Средства физической 

культуры в регуляции работоспособности. Формирование валеологической 

компетенции в оценке уровня своего здоровья и формирования ЗОЖ. 

Особенности организации физического воспитания в образовательном учреждении 

(валеологическая и профессиональная направленность). Цели и задачи физической 

культуры 

В том числе практических занятий 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 2. Легкая атлетика (6 часов) 

Тема 2.1.  

Совершенствование техники 

бега на короткие дистанции, 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 1. Биомеханические основы техники бега; техники низкого 
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технике спортивной ходьбы старта и стартового ускорения; бег по дистанции; финиширование, специальные 

упражнения 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.2.  

Совершенствование техники 

длительного бега 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 2. Совершенствование техники длительного бега во время 

кросса до 15-20 минут, техники бега на средние и длинные дистанции 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.3.  

Совершенствование техники 

прыжка в длину с места, с 

разбега 

Содержание учебного материала: 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 3. Специальные упражнения прыгуна, ОФП 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.4.  

Эстафетный бег 4х100. 

Челночный бег 

 Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 4. Выполнение эстафетного бега 4х100, челночного бега 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.5.  

Выполнение контрольных 

нормативов в беге и 

прыжках 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 5. Выполнение контрольных нормативов в беге 30 м, 60 м, 

100 м, 400 м, 500 м (д), 1000 м (ю), 2000 м (д), 3000 м (ю); прыжок в длину с места, с 

разбега способом «согнув ноги», бег на выносливость 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 3. Волейбол (6 часов) 

Тема 3.1.  

Стойки игрока и 

перемещения. Общая 

физическая подготовка 

(ОФП) 

Содержание учебного материала  

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 6. Выполнение перемещения по зонам площадки, 

выполнение тестов по ОФП 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 3.2. 

Приемы и передачи мяча 

снизу и сверху двумя 

руками. ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 7. Выполнение комплекса упражнений по ОФП 

Тема 3.3.  

Нижняя прямая и боковая 

подача. ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 8.  Выполнение упражнений на укрепление мышц кистей, 

плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 3.4.  

Верхняя прямая подача. 

ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 9. Выполнение упражнений на укрепление мышц кистей, 

плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 3.5.  

Тактика игры в защите и 

нападении 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 10. Отработка тактики игры, выполнение приёмов передачи 

мяча 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 3.6.  

Основы методики судейства  

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 11. Отработка навыков судейства в волейболе 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 
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Тема 3.7.  

Контроль выполнения  

тестов по волейболу 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 12. Выполнение передачи мяча в парах 

Практическое занятие № 13. Игра по упрощённым правилам волейбола 

Практическое занятие № 14. Игра по правилам 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 4. Баскетбол (6 часов) 

Тема 4.1.  

Стойка игрока, 

перемещения, остановки, 

повороты. ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 15. Выполнение упражнений для укрепления мышц 

плечевого пояса, ног 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 4.2.  

Передачи мяча. ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 16. Выполнение упражнений для развития скоростно-

силовых и координационных способностей, упражнений для развития верхнего 

плечевого пояса. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 4.3.  

Ведение мяча и броски мяча 

в корзину с места, в 

движении, прыжком. ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 17. Выполнение упражнений для укрепления мышц кистей, 

плечевого пояса, ног, брюшного пресса 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 4.4.  

Техника штрафных бросков. 

ОФП 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 18 Выполнение упражнений для укрепления мышц кистей, 

плечевого пояса, ног 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 4.5. 

Тактика игры в защите и 

нападении. Игра по 

упрощенным правилам 

баскетбола. Игра по 

правилам 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 19. Игра по упрощенным правилам баскетбола 

Практическое занятие № 20. Игра по правилам 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 4.6. 

Практика судейства в 

баскетболе 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие 21. Практика в судействе соревнований по баскетболу 

Практическое занятие 22. Выполнение контрольных упражнений: ведение змейкой с 

остановкой в два шага и броском в кольцо; штрафной бросок; броски по точкам; 

баскетбольная «дорожка»  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 5. Гимнастика (6 часов) 

Тема 5.1.   

Строевые приемы 

 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 23. Отработка строевых приёмов 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 5.2. 

Техника акробатических 

упражнений 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 24. Отработка техники акробатических упражнений 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 5.3.  

Упражнения на брусьях 

Содержание учебного материала 

    Брусья: висы, упоры, махи, подводящие и специальные упражнения, соскоки. Знать 
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(юноши). Гиревой спорт правила техники безопасности; уметь страховать партнера, комплексы упражнений с 

гантелями, гирями. Разучивание и выполнение связок на снаряде. ППФП  

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 25. Разучивание и выполнение упражнений с гирями 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 5.4.  

Упражнения на бревне 

(девушки). ППФП 

Содержание учебного материала 

Бревно: наскок, ходьба, полушпагат, уголок, равновесие, повороты, соскок 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 26. Разучивание и выполнение связок на снаряде, комплексы 

упражнений, ритмическая гимнастика (по курсам) 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 5.5.   

Составление комплекса ОРУ 

и проведение их 

обучающимися 

 

Содержание учебного материала 

Требования к составлению комплекса ОРУ, терминология; составление комплексов 

ОРУ без предметов, с предметами (мячи, палки, скакалки и др.). Направленность 

общеразвивающих упражнений; основные положения рук, ног, проведение с группой 

по одному общеразвивающему упражнению, комплекс ОРУ 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 27. Выполнение комплекса ОРУ 

Практическое занятие № 28. Контроль комбинации по акробатике 

Практическое занятие № 29. Контроль комбинации на бревне, брусьях 

Практическое занятие № 30. Контроль выполнения упражнений по ритмической 

гимнастике, гиревому спорту. ППФП 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 6. Бадминтон. Атлетическая, дыхательная гимнастика (6 часов) 

Тема.6.1.  

Игровая стойка, основные 

удары в бадминтоне 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 31. Выполнение упражнений для укрепления мышц кистей, 

плечевого пояса, ног, брюшного пресса, комплексы упражнений атлетической и 

дыхательной гимнастики 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 6.2.  

Подачи 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 32. Отработка подач 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 6.3.  

Нападающий удар 

Содержание учебного материала: 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 33. Отработка атакующих ударов, нападающего удара 

«смеш» 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 6.4.   

Судейство соревнований по 

бадминтону 

Содержание учебного материала 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 34. Игра по упрощённым правилам. Судейство соревнований 

по бадминтону 

Практическое занятие №е 35. Контроль техники подач, ударов справа, слева 

Практическое занятие № 36. Контроль техники игры: одиночные, парные игры 

Практическое занятие № 37. Игра по правилам 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Раздел 7. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) (4 часа) 

Тема.7.1. 

Сущность и содержание 

ППФП в достижении 

высоких профессиональных 

результатов 

Содержание учебного материала 

Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. 

Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 

профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, 

определяющие конкретное содержание ППФП обучающихся с учетом специфики 

будущей профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики 
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будущей профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные 

спецификой труда. Анализ профессиограммы. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 

двигательных умений и навыков. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических 

и психических свойств и качеств.   

 Средства, методы и методики формирования устойчивости к заболеваниям 

профессиональной деятельности. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности 

ППФП. 

Разработка дневника самоконтроля. 

В том числе практических занятий 

Практическое занятие № 38. Разучивание, закрепление и совершенствование 

профессионально значимых двигательных действий 

Практическое занятие № 39. Формирование профессионально значимых физических 

качеств 

Практическое занятие № 40. Самостоятельное проведение студентом комплексов 

профессионально- прикладной физической культуры в режиме дня специалиста 

Практическое занятие № 41. Техника выполнения упражнений с предметами и без 

предметов 

Практическое занятие № 42. Специальные упражнения для развития основных 

мышечных групп 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Промежуточная аттестация  

Всего 36 часов 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

Спортивный комплекс, оснащенный в соответствии с приложением 3 ПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может 

быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Вайнер, Э. Н., Лечебная физическая культура: учебник / Э. Н. Вайнер. — Москва: КноРус, 2024. — 346 с. — ISBN 

978-5-406-11588-6. — URL: https://book.ru/book/950520 — Текст: электронный. 

Кузнецов, В. С., Методика обучения предмету Физическая культура + еПриложение : учебник / В. С. Кузнецов. — 

Москва: КноРус, 2023. — 324 с. — ISBN 978-5-406-10543-6. — URL: https://book.ru/book/947193 — Текст: 

электронный. 

Бишаева, А. А., Физическая культура: учебник / А. А. Бишаева, В. В. Малков. — Москва: КноРус, 2024. — 379 с. — 

ISBN 978-5-406-11885-6. — URL: https://book.ru/book/949923 — Текст: электронный. 

4. Контроль и оценка результатов освоения ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки 

Знает:  

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для данной 

профессии; 

правила и способы планирования 

системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями 

различной направленности 

обучающийся понимает роль физической 

культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

ведёт здоровый образ жизни; понимает 

условия деятельности и знает зоны риска 

физического здоровья для данной 

специальности; 

проводит индивидуальные занятия 

физическими упражнениями различной 

направленности 

Устный опрос. 

Тестирование. 

Результаты выполнения контрольных 

нормативов 

 



396 
 

 

Умеет:  

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной 

профессии; 

выполнять контрольные 

нормативы, предусмотренные 

государственным стандартом при 

соответствующей тренировке, с 

учетом состояния здоровья и 

функциональных возможностей 

своего организма 

обучающийся использует физкультурно- 

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применяет рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользуется средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной специальности; 

выполняет контрольные нормативы, 

предусмотренные государственным 

стандартом при соответствующей 

тренировке, с учетом состояния здоровья 

и функциональных возможностей своего 

организм 

Выполнение комплекса упражнений. 

Выполнение контрольных нормативов с 

 учетом состояния здоровья и 

функциональных возможностей 

организма 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 3 

к ПОП-П по профессии 

41.01.09 Повар, кондитер 

Материально-техническое оснащение специальных помещений для реализации 

образовательной программы,  

включая программное обеспечение 
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1. Материально-техническое оснащение  

 

1.1. Оснащение кабинетов 

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся (столы, стулья) 

Мебель основное регулируемые по 

высоте 
ОП.08 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель основное на усмотрение 

ОО 

3.  
индивидуальные средства защиты 

(респираторы, противогазы, 

ватно-марлевые повязки) 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

4.  
общевойсковой защитный 

комплект 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

5.  
войсковые индивидуальные 

аптечки 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

6.  
сумки и комплекты медицинского 

имущества для оказания первой 

медицинской, доврачебной 

помощи (сумка СМС) 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

7.  
перевязочные средства (бинты, 

лейкопластыри, вата медицинская 

компрессная, косынка 

медицинская (перевязочная), 

повязка медицинская большая 

стерильная, повязка медицинская 

малая стерильная) 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

8.  
медицинские предметы 

расходные (булавка безопасная, 

шина проволочная, шина 

фанерная) 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

9.  
грелка Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

10.  
жгут кровоостанавливающий Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

11.  
индивидуальный перевязочный 

пакет 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

12.  
шприц-тюбик одноразового 

пользования 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

13.  
носилки санитарные Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

14.  
макет простейшего укрытия в 

разрезе 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

15.  
макет убежища в разрезе Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

16.  
массогабаритный макет автомата 

Калашникова 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

17.  
макеты мин и гранат Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

18.  
тренажер сердечно-легочной и 

мозговой реанимации, пружинно-

механический с индикацией 

правильности выполнения 

действий и тестовыми режимами 

«манекен» 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

19.  
медицинская кушетка Оборудование основное на усмотрение 

ОО 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

дисциплины 

20.  
медицинская ширма Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

21.  
компьютер с программным 

обеспечением для преподавателя 

(системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) 

ТС основное на усмотрение 

ОО 

22.  
экран (доска) ТС основное на усмотрение 

ОО 

23.  
мультимедиапроектор ТС основное на усмотрение 

ОО 

24.  
видеотека мультимедийных 

учебных программ 

(мультимедийные обучающие 

программы и электронные 

учебники по основным разделам 

БЖ, видеофильмы по разделам 

курса БЖ, презентации по темам 

безопасности жизнедеятельности) 

УМК основное на усмотрение 

ОО 

25.  
нормативно-правовые документы УМК основное на усмотрение 

ОО 

 

26.  
наборы плакатов (первая 

медицинская помощь, военная 

форма, стрелковое оружие, 

теоретические основы ведения 

огня из стрелкового оружия, 

мины и гранаты, терроризм- 

угроза обществу, 

государственные и военные 

символы Р.Ф., твои ГЕРОИ - 

Россия) 

УМК основное на усмотрение 

ОО 

 

 

 

Кабинеты «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» 
№ Наименование Тип Основное/ 

специализированн

ое 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессиональног

о модуля, 

дисциплины 

1 посадочные места по 

количеству обучающихся 

(столы, стулья) 

Мебель основное регулируемые по 

высоте 
ОП. 01 

ОП. 02 

ОП. 03 

ОП. 04 

ОП. 05 

ОП. 06 

ОП. 07 

 

ПМ. 01 ПМ. 02 

ПМ. 03 ПМ. 04 

ПМ. 05 

2 рабочее место преподавателя Мебель основное на усмотрение 

ОО 

3 Доска 

меловая/маркерная/интерактивн

ая 

Оборудовани

е 

основное на усмотрение 

ОО 

4 Сетевой фильтр ТС основное на усмотрение 

ОО 

5 Компьютер преподавателя с 

периферией/ноутбук 

(лицензионное программное 

обеспечение (ПО), 

образовательный контент и 

система защиты от вредоносной 

информации) 

ТС основное на усмотрение 

ОО 

6 Наглядные плакаты по 

соответствующим тематикам 

дисциплин 

УМК основное на усмотрение 

ОО 
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7 наушники с микрофоном  ТС специализированное на усмотрение 

ОО 
ОП. 07 

 

1.2. Оснащение лабораторий/ мастерских/зон по видам работ 

 

Мастерская/зона по видам работ Поварское дело 

  

№ Наименование  Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1 
Шкаф шоковой заморозки Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

ПМ.01 

ПМ.02 

ПМ.03 

 

2 
Микроволновая печь Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

3 
Фритюрница  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

4 
Слайсер  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

5 
Мясорубка  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

6 
Блендер стационарный Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

7 
Соковыжималка  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

8 

Настольная вакуумно-

упаковочная машина  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

9 
Кофемолка  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

10 
Дегидратор Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

11 

Кутер с подогревом 

(термомиксер) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

12 
Погружной термостат Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

13 
Коптильный пистолет Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

14 
Термометр инфракрасный  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

15 
Стол  производственный  Мебель специализированное  

на усмотрение 

ОО 

16 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

17 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

18 

Часы настенные 

(электронные) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

19 
Ковёр диэлектрический Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

20 
Пароконвектомат     Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

21 

Стол-подставка под 

пароконвектомат  
Мебель специализированное  

на усмотрение 

ОО 

22 

Весы для молекулярной 

кухни 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

23 

Весы настольные 

электронные 

(профессиональные) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 
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24 
Плита индукционная  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

25 

Подставка под 

индукционную плиту  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

26 
Планетарный миксер Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

27 
Шкаф холодильный   Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

28 

Блендер ручной погружной 

(блендер+насадка 

измельчитель+насадка 

венчик + измельчитель с 

нижним ножом(чаша) 

+стакан) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

29 
Стол  производственный  Мебель специализированное  

на усмотрение 

ОО 

30 
Стеллаж 4-х уровневый  Мебель специализированное  

на усмотрение 

ОО 

31 

Мойка односекционная со 

столешницей 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

32 

Смеситель холодной и 

горячей воды 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

33 

Набор  разделочных досок, 

пластиковые 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

34 

Подставка для раделочных 

досок металлическая 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

35 

Горелка (карамелизатор) + 

баллон с газом 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

36 

Кремер-Сифон для сливок 

0,25л 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

37 

Ручная машинка для 

приготовления пасты и 

равиоли 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

38 

Термометр инфракрасный 

(Пирометр) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

39 
Термометр (шуп) Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

40 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

41 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

42 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

43 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

44 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

45 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

46 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

47 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

48 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

49 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

50 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

51 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 
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52 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

53 

Гастроемкость  из 

нержавеющей стали  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

54 

Крышка к гастроемкости из 

нержавеющей стали 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

55 

Крышка к гастроемкости из 

нержавеющей стали 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

56 

Крышка к гастроемкости из 

нержавеющей стали 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

57 

Крышка к гастроемкости из 

нержавеющей стали 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

58 

Крышка к гастроемкости из 

нержавеющей стали 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

59 

Крышка к гастроемкости из 

нержавеющей стали 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

60 

Набор кастрюль с 

крышками из нержавеющей 

стали для индукционных 

плит, без пластиковых и 

силиконовых вставок         

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

61 

Сотейник для 

индукционных плит 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

62 

Сотейник для 

индукционных плит 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

63 

Сковорода для 

индукционных плит (с 

антипригарным покрытием) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

64 

Сковорода для 

индукционных плит (с 

антипригарным покрытием) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

65 

Гриль сковорода для 

индукционных плит (с 

антипригарным покрытием) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

66 

Шенуа  (возможен вариант с 

сеткой) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

67 
Сито для протирания Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

68 
Сито для протирания Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

69 
Сито (для муки)  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

70 
Ложка для мороженного Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

71 
Шпатель кондитерский Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

72 
Венчик Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

73 
Шумовка Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

74 

Молоток металический для 

отбивания мяса 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

75 
Терка 4-х сторонняя Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

76 
Половник  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

77 
Ложки столовые  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

78 

Набор кухонный ножей ( 

поварская тройка)  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

79 Овощечистка Оборудование специализированное  на усмотрение 
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ОО 

80 
Лопатка -палетка изогнутая Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

81 
Щипцы универсальные Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

82 

Набор кондитерских 

насадок 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

83 

Набор кондитерских форм 

(квадрат) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

84 

Форма для выпечки тартов 

круг 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

85 

Форма для выпечки тартов 

овал 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

86 

Набор кондитерских форм 

(круг) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

87 
Миски нержавеющая сталь   Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

88 
Миски нержавеющая сталь   Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

89 
Миски нержавеющая сталь   Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

90 
Миски нержавеющая сталь   Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

91 

Набор пинцетов для 

оформления блюд 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

92 
Ножницы для рыбы, птицы Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

93 

Тарелка круглая белая 

плоская  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

94 
Тарелка  глубокая белая Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

95 
Тарелка  глубокая белая Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

96 
Соусник  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

97 

Пластиковая урна для 

мусора (возможно 

педального типа) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

98 
Скребок для теста Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

99 

Банка для хранения 

жидкостей 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

100 

Диспенсер (пластиковая 

бутылка с носиком для 

соуса) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

101 
Миска пластик Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

102 
Мерный стакан Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

103 
Лопатки силиконовые Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

104 
Лопатка деревянная Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

105 
Кисточка силиконовая Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

106 
Скалка Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

107 
Силиконовый коврик  Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

108 

Силиконовый коврик 

перфорированный 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 
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109 
Силиконовая форма "кнели" Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

110 

Силиконовая форма 

полусфера средняя 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

111 

Силиконовая форма 

полусфера большая 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

112 

Силиконовая форма для 

десертов или муссовых 

пироженых из серии 

объемных 3D форм  

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

113 

Прихватка - варежка 

термостойкая силиконовая 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

114 
Ковёр диэлектрический Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

115 
Жироуловитель Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

 

Мастерская/зона по видам работ Хлебопечение 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

2 

Шкаф шоковой заморозки 

и/или морозильный шкаф 
Мебель 

специализированное  
на усмотрение ОО 

ПМ.05 

3 

Машина для раскатки 

слоеного теста  
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

114 

Стол производственный 

вспомогательный 
Мебель 

специализированное  
на усмотрение ОО 

5 Ледогенератор Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

1 
Печь конвекционная с 

функцией пароувлажнения 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

2 

Печь подовая с каменным 

подом и автоматической 

функцией подачи пара 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

3 Шкаф расстоечный  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

4 Противень  алюминиевый    Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

5 Противень алюминиевый    Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

6 
Стол производственный 

разделочный  
Мебель 

специализированное  
на усмотрение ОО 

7 
Стол производственный 

вспомогательный 
Мебель 

специализированное  
на усмотрение ОО 

8 
Весы для простого 

взвешивания  
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

9 Плита индукционная    Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

10 Планетарный миксер  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

11 
Тестомес с фиксированной 

дежой , двухскоростной 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

12 

Холодильный шкаф ИЛИ 

стол-холодильник с 

рабочей поверхностью 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

13 Стол с моечной ванной  Мебель специализированное  на усмотрение ОО 

14 
Смеситель для холодной и 

горячей воды  
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

15 
Тележка-шпилька 

сварная,нерж. 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

16 Презентационный  стол  Мебель специализированное  на усмотрение ОО 
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17 
Стеллаж сплошной 

разборный   
Мебель 

специализированное  
на усмотрение ОО 

18 
Пластиковые  контейнеры  

для  теста  
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

19 
Пластиковые  контейнеры  

для  теста   
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

20 
Пластиковые  контейнеры  

для  теста   
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

21 

Контейнер пищевой 

пластиковый для хранения 

продуктов с одноцветной 

крышкой 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

22 

Контейнер пищевой 

пластиковый для хранения 

продуктов с одноцветной 

крышкой 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

23 

Контейнер пищевой 

пластиковый для хранения 

продуктов с одноцветной 

крышкой 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

24 

Контейнер пищевой 

пластиковый для хранения 

продуктов с одноцветной 

крышкой 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

25 

Контейнер для сыпучих 

продуктов с крышкой на 

колесах 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

26 
Миска глубокая из 

нержавеющей стали 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

27 
Миска глубокая из 

нержавеющей стали 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

28 
Мусорный бак с колесами 

и педалью 
Мебель 

специализированное  
на усмотрение ОО 

29 Ножи поварская тройка  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

30 Поднос столовый  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

31 
Доски  разделочные 

пластиковые 6 шт. 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

32 Подставка для досок Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

33 Пластмассовый скребок  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

34 
Рукавица для пекарей с 

длинной манжетой 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

35 
Тазы  пластиковые  для 

пищевых продуктов 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

36 
Тазы  пластиковые  для 

пищевых продуктов 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

37 Сотейник с крышкой  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

38 Ложки столовые Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

39 
Совки для сыпучих 

продуктов 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

40 

Сковорода для  

индукционной  плиты с  

толстым  дном 

Оборудование 

специализированное  

на усмотрение ОО 

41 Терка  четырёхгранная  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

42 Контейнер с крышкой  Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

43 Лопатки силиконовые Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

44 Сито металлическое Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

45 Ножницы Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 
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46 Скалка Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

47 
Кисти пекарские из 

натуральной щетины 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

48 Венчик Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

49 Кружка  мерная   Оборудование специализированное  на усмотрение ОО 

50 
Лопата посадочная для 

подовой печи 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

51 
Формы для выпечки 

бриошей 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

52 
Формы для расстойки из 

лозы (ротанга) для хлеба 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

53 
Формы для расстойки из 

лозы (ротанга) для хлеба 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

54 
Решетка для охлаждения 

выпечки 
Оборудование 

специализированное  
на усмотрение ОО 

 

Мастерская/зона по видам работ Кондитерское дело 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1 

Стол  производственный 

1800х600х850 мм, с 

сплошной полкой 

Мебель специализированное  
на усмотрение 

ОО 

ПМ.04 

2 

Печь конвекционная  

800x770x509, напр380В, 

мощность 6,5кВт 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

3 
Подставка под 

конвекционную печь   
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

4 
Весы настольные 

электронные   
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

5 Микровесы Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

6 
Плита индукционная 2-х 

конфорочная 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

7 

Противень для 

конвекционной печи 

алюминиевый  

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

8 

Противень для 

конвекционной печи 

алюминиевый 

перфорированный 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

9 
Планетарный настольный 

миксер   
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

10 Микроволновая печь   Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

11 Холодильный шкаф  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

12 
Стеллаж 4-х уровневый 

1200х500х1800 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

13 
Стеллаж 4-х уровневый 

800х500х1800 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

14 Тележка-шпилька  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

15 
Противень для тележки 

шпильки  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

16 
Стол с моечной ванной 

1000х600х850(правая/левая) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

17 
Доска для темперирования 

50х100 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 
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18 
Смеситель холодной и 

горячей воды 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

19 
Тарелка для подачи десерта 

20*30 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

20 
Блюдо для подачи изделий на  

дегустацию 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

21 Поднос пластик  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

22 Лампа для карамели Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

23 Вентилятор на клипсе Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

24 Куттер  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

25 Блендер  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

26 
Ванна для растапливания 

шоколада  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

27 
Сотейник 4 л для 

индукционной плиты 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

28 
Сотейник 2 л для 

индукционной плиты 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

29 
Сотейник 1,5 л для 

индукционной плиты 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

30 
Сотейник 1 л для 

индукционной плиты 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

31 
Сковорода для индукционной 

плиты 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

32 
Решётка для глазировки 

460x260x30 MM 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

33 

Доска  разделочная 

полипропилен белая 

(60X40X2CM) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

34 

Доска  разделочная 

полипропилен белая 

(30X40X2CM) 

Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

35 
Подставка металическая под 

разделочные доски 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

36 Сито большое d=20 см Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

37 Сито среднее d=14 см Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

38 Сито малое d=7 см Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

39 Венчик большой  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

40 Венчик малый  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

41 Стакан мерный 1 л  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

42 Стакан мерный 2 л  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

43 
Карамелизатор (в комплекте 

с баллоном) 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

44 Фен строительный  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

45 
Перчатки силиконовые 

термостойкие 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

46 Миска пластиковая 1 л Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

47 Миска пластиковая 2 л Оборудование специализированное  на усмотрение 
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ОО 

48 Миска пластиковая 3 л Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

49 
Миска из нержавеющей 

стали 3 л 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

50 
Миска из нержавеющей 

стали 1 л 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

51 
Миска из нержавеющей 

стали 0,5 л 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

52 Пирометр лазерный Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

53 Корзина для мусора большая Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

54 Корзина  для мусора малая Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

55 Палетта кондитерская прямая Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

56 
Палетта кондитерская 

угловая 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

57 
Крутящаяся подставка под 

торт 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

58 
Шпатель (скребок) 

кондитерский  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

59 Шпатель 18х10 Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

60 Шпатель 22х10 Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

61 Набор кондитерских насадок Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

62 Набор ножей 3 шт Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

63 Ножницы Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

64 
Набор инструментов для 

моделирования 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

65 
Скалка кондитерская для 

моделирования 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

66 Коврик силиконовый гладкий Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

67 
Коврик силиконовый 

перфорированный 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

68 Скалка деревянная  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

69 Скалка силиконовая Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

70 Лопатка деревянная Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

71 Лопатка силиконовая  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

72 Жгут силиконовый Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

73 
Форма для конфет 

поликарбонатная 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

74 Рамка для нарезных конфет Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

75 
Набор вилок для работы с 

шоколадом 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

76 
Набор художественных 

кистей 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

77 Кисть кондитерская Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 
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78 
Кисть кондитерская 

силиконовая  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

79 
Форма силиконовая для 

миниатюр 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

80 Формы силиконовые Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

81 Кольцо кондитерское Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

82 Кольцо кондитерское Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

83 
Рама кондитерская 

квадратная 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

84 
Рама кондитерская 

прямоугольная 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

85 Аэрограф кондитерский Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

86 Дисковый роликовый нож Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

87 Помпа для карамели Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

88 Кольцо перфорированное  Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

89 Набор пинцетов Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

90 Терка для цедры Оборудование специализированное  
на усмотрение 

ОО 

91 
Квадратная акриловая 

подставка 20х20х1,5 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

92 
Квадратная акриловая 

подставка 30х30х1,5 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

93 
Квадратная акриловая 

подставка 50х50Х1,5 
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

94 
Прямоугольная  акриловая 

подставка 40х60Х1,5  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

95 
Прямоугольная  акриловая 

подставка  30х40Х1,5  
Оборудование специализированное  

на усмотрение 

ОО 

 

 

1.3. Оснащение спортивного комплекса/зал 

Спортивный комплекс 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
рабочее место 

преподавателя 

Мебель основное на усмотрение 

ОО 
ОП.09 

2.  
шкафы для одежды Мебель основное на усмотрение 

ОО 

3.  
стулья/скамейки Мебель основное на усмотрение 

ОО 

4.  
спортивный инвентарь 

и оборудование 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

5. 
3
 

открытые спортивные 

площадки 

Оборудование основное на усмотрение 

ОО 

6.  
компьютер с 

программным 

обеспечением для 

ТС основное на усмотрение 

ОО 

                                                           
3
 Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими 

характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

преподавателя 

(системный блок, 

монитор, клавиатура, 

мышь) 

7.  
комплект учебно-

методических 

материалов 

УМК основное на усмотрение 

ОО 

 

 

1.4. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной 

работы 

Читальный зал/Библиотека/Актовый зал 

 
№ Наименование Тип Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины
4
 

1 посадочные места по 

количеству 

обучающихся (столы, 

стулья) 

Мебель основное регулируемые по 

высоте 

  

2 Компьютер с 

периферией/ноутбук 

(лицензионное 

программное 

обеспечение (ПО), 

система защиты от 

вредоносной 

информации) 

ТС основное на усмотрение ОО   

3 Стол библиотекаря с 

ящиками 

Мебель основное на усмотрение ОО   

4 Кресло библиотекаря Мебель основное на усмотрение ОО   

5 Стеллажи библиотечные Мебель основное на усмотрение ОО   

6 Сетевой фильтр ТС основное на усмотрение ОО   

7 Стул/кресло для 

актового зала 

Мебель основное на усмотрение ОО   

8 Трибуна Мебель основное на усмотрение ОО   

9 Системы хранения 

светового и 

акустического 

оборудования 

Мебель основное на усмотрение ОО   

10 Вокальный микрофон Оборудование основное на усмотрение ОО   

11 Кондиционер ТС основное на усмотрение ОО   

12 Звукоусиливающая 

аппаратура с 

комплектом 

акустических систем 

Оборудование основное на усмотрение ОО   

13 Проектор для актового 

зала 

Оборудование основное на усмотрение ОО   

14 Экран большого 

размера 

Оборудование основное на усмотрение ОО   

                                                           
4  Заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 

программы. 
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Кабинет «Самостоятельной и воспитательной работы» 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины
5
 

1.  
посадочные места по 

количеству обучающихся 

(столы, стулья) 

Мебель основное регулируемые 

по высоте 

 

2.  
рабочее место 

преподавателя/тьютора 

Мебель основное на усмотрение 

ОО 

3.  
МФУ Оборудование основное принтер, сканер, 

копир 

4.  
компьютер с программным 

обеспечением для 

преподавателя (системный 

блок, монитор, клавиатура, 

мышь) с выходом в Интернет 

ТС основное на усмотрение 

ОО 

5.  
экран (доска) ТС основное на усмотрение 

ОО 

6.  
мультимедиапроектор ТС основное на усмотрение 

ОО 

7.  
комплект методических 

материалов 

УМК основное на усмотрение 

ОО 

2. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения.  
№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в 

том числе отечественного производства 

Код и наименование учебной дисциплины (модуля) 

1 Операционная система ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

ОП. 02 Основы товароведения продовольственных 

товаров 

ОП. 03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

ОП. 04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 

ОП. 06 Охрана труда 

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 

2 Офисный пакет для работы с 

текстовыми/табличными/графическими 

документами 

3 Антивирусные программы  

ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

к ПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА  

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

                                                           
5  Заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 

программы. 
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Общие положения 

Примерная программа государственной итоговой аттестации (далее – примерная программа 

ГИА) выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с Законом 

Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования», ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, и 

определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка труда, их 

готовность и способность решать профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального рынка 

труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, личностных 

качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке труда. 

По результатам ГИА выпускнику по профессии 43.01.09 Повар, кондитер присваивается 

квалификация: Повар <-> кондитер. 

Примерная программа ГИА является частью ПОП-П по программе подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих и определяет совокупность требований к ГИА, в том 

числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по данной 

профессии. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 
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изделий разнообразного ассортимента мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

По запросу отрасли (при наличии) 

ВД 0Х. наименование ВД ПМ 0Х. наименование ПМ 

 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды деятельности  Профессиональные компетенции 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
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подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

 

Выпускники, освоившие программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, сдают ГИА в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Примерные требования к проведению демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению образовательной 

организации на основании заявлений выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, установленных в 

соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, заявленные организациями, 

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том 

числе являющимися стороной договора о сетевой форме реализации образовательных программ и 

(или) договора о практической подготовке обучающихся (далее - организации-партнеры). 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных материалов, 

включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и 

критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной организацией, 

исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из размещенных на официальном 

сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, 

средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки демонстрационного 
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экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также 

образцы заданий. 

 

Примерная структура программы ГИА 

1. Основные положения (указываются: код и наименование образовательной программы, 

нормативно-правовые акты в соответствии с которыми разработана программа ГИА, кто 

разрабатывает и как утверждается)  

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации (область применения, 

требования к результатам освоения программы, цели и задачи ГИА) 

3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой аттестации 

(форма ГИА, объем времени, сроки подготовки и проведения ГИА, описание условий допуска и 

подготовки дипломного проекта (работы), а также его структуры и требований к содержанию, 

описание условий допуска и подготовки ДЭ) 

4. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации (описание 

требований к минимальному материально-техническому, информационному обеспечению, 

организации и проведения ДЭ) 

5. Критерии оценки уровня и качества подготовки обучающихся (описание критериев 

оценки ДЭ) 

6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации (описание 

процедуры подачи апелляции) 

Приложения: 

План мероприятий по организации проведения демонстрационного экзамена в рамках 

государственной итоговой аттестации выпускников 

Оценочные материалы в соответствии со структурой ДЭ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

к ПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

 

 

Примерная рабочая программа воспитания разрабатывается  

на основе примерной программы воспитания по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм  

одобренной ФУМО Протоколом от Протокол от 18.08.2023 № 08 

 и размещенной в реестре в реестре  

по ссылке: https://reestrspo.firpo.ru/usefulResource/8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 г. 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 6 

К ОПОП-П по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер 

                                               

РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ЦИКЛА 
ОГЛАВЛЕНИЕ 

«ООД.01 РУССКИЙ ЯЗЫК»……………………………………….  

«ООД.02 ЛИТЕРАТУРА»……………………………………………………….  

«ООД.03 ИСТОРИЯ»…………………………………………………………………………….  

https://reestrspo.firpo.ru/usefulResource/8
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«ООД.04 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ»……………………………………….  

«ООД.05 ГЕОГРАФИЯ»……………………………………….  

«ООД.06 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК»……………………………………….  

«ООД.07 МАТЕМАТИКА»………………………………………. 

«ООД.08 ИНФОРМАТИКА 

 

«ООД.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»……………………………………….  

«ООД.10 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЗАЩИТЫ РОДИНЫ»………………………. 

«ООД.11 ФИЗИКА»………………………………………. 

 

«ООД.12 ХИМИЯ»……………………………………….  

«ООД.13 БИОЛОГИЯ»……………………………………….  

«ИП  ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПРОЕКТ»……………………………………….  

 

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

общеобразовательной учебной дисциплины 

ОДБ.01 Русский язык 

Специальности  43.01.09 Повар, кондитер 

                                                          (базовый) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Общеобразовательная дисциплина «Русский язык» является обязательной частью общеобразов

ательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии      с ФГОС по 

специальности 43.01.09 Повар, кондитер 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Общие сведения о языке 

Язык как знаковая система. Основные функции языка. 

Лингвистика как наука. 

Язык и культура. 

Русский язык – государственный язык Российской Федерации, средство 

межнационального  общения,  национальный  язык  русского  народа,  один из мировых языков. 

Формы существования русского национального языка. Литературный язык, просторечие, 

народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, арго. Роль литературного языка в 

обществе. 

Язык и речь. Культура речи 

Язык и речь. Культура речи. Система языка. Культура речи 

Система языка, её устройство, функционирование. 

Культура речи как раздел лингвистики. 

Языковая норма, её основные признаки и функции. 

Виды языковых норм: орфоэпические (произносительные и акцентологические), 

лексические, словообразовательные, грамматические (морфологические и синтаксические). 

Орфографические и пунктуационные правила (обзор, общее представление). Стилистические 

нормы современного русского литературного языка (общее представление). 
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Основные виды словарей (обзор). Толковый словарь. Словарь омонимов. Словарь 

иностранных слов. Словарь синонимов. Словарь антонимов. Словарь паронимов. 

Этимологический словарь. Диалектный словарь. Фразеологический словарь. 

Словообразовательный словарь. Орфографический словарь. Орфоэпический словарь. Словарь 

грамматических трудностей. Комплексный словарь. 

Язык и речь. Культура речи. Фонетика. Орфоэпия. Орфоэпические нормы 

Фонетика и орфоэпия как разделы лингвистики (повторение, обобщение). Фонетический 

анализ слова. Изобразительно-выразительные средства фонетики (повторение, обобщение). 

Основные нормы современного литературного произношения: произношение безударных 

гласных звуков, некоторых согласных, сочетаний согласных. Произношение некоторых 

грамматических форм. Особенности произношения иноязычных слов. Нормы ударения в 

современном литературном русском языке. 

Язык и речь. Культура речи. Лексикология и фразеология. Лексические нормы 

Лексикология и фразеология как разделы лингвистики (повторение, обобщение). 

Лексический анализ слова. Изобразительно-выразительные средства лексики: эпитет, метафора, 

метонимия, олицетворение, гипербола, сравнение (повторение, обобщение). 

Основные лексические нормы современного русского литературного языка. 

Многозначные слова и омонимы, их употребление. Синонимы, антонимы, паронимы и их 

употребление. Иноязычные слова и их употребление. Лексическая сочетаемость. Тавтология. 

Плеоназм. 

Функционально-стилистическая окраска слова. Лексика общеупотребительная, 

разговорная и книжная. Особенности употребления. 

Экспрессивно-стилистическая окраска слова. Лексика нейтральная, высокая, сниженная. 

Эмоционально-оценочная окраска слова (неодобрительное, ласкательное, шутливое и другое). 

Особенности употребления. 

Фразеология русского языка (повторение, обобщение). Крылатые слова. 

Язык и речь. Культура речи. Морфемика и словообразование. 

Словообразовательные нормы 
Морфемика и словообразование как разделы лингвистики (повторение, обобщение). 

Морфемный и словообразовательный анализ слова. Словообразовательные трудности (обзор). 

Особенности употребления сложносокращённых слов (аббревиатур). 

Язык и речь. Культура речи. Морфология. Морфологические нормы 

Морфология как раздел лингвистики (повторение, обобщение). Морфологический анализ 

слова. Особенности употребления в тексте слов разных частей речи. 

Морфологические нормы современного русского литературного языка (общее 

представление). 

Основные нормы употребления имён существительных: форм рода, числа, падежа. 

Основные нормы употребления имён прилагательных: форм степеней сравнения, краткой 

формы. 

Основные нормы употребления количественных, порядковых и собирательных 

числительных. 

Основные нормы употребления местоимений: формы 3-го лица личных местоимений, 

возвратного местоимения себя. 

Основные нормы употребления глаголов: некоторых личных форм (типа победить, 

убедить, выздороветь), возвратных и невозвратных глаголов; образования некоторых 

глагольных форм: форм прошедшего времени с суффиксом 

-ну-, форм повелительного наклонения. 

Язык и речь. Культура речи. Орфография. Основные правила орфографии 
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Орфография как раздел лингвистики (повторение, обобщение). Принципы и разделы 

русской орфографии. Правописание морфем; слитные, дефисные и раздельные написания; 

употребление прописных и строчных букв; правила переноса слов; правила графического 

сокращения слов. 

Орфографические правила. Правописание гласных и согласных в корне. Употребление 

разделительных ъ и ь. 

Правописание приставок. Буквы ы – и после приставок. Правописание 

суффиксов. 

Правописание н и нн в словах различных частей речи. Правописание не и ни. 

Правописание окончаний имён существительных, имён прилагательных и глаголов. 

Слитное, дефисное и раздельное написание слов. 

Речь. Речевое общение 

Речь как деятельность. Виды речевой деятельности (повторение, обобщение). Речевое общение и 

его виды. Основные сферы речевого общения.  

Речевой этикет. Основные функции речевого этикета (установление и поддержание 

контакта, демонстрация доброжелательности и вежливости, уважительного отношения, 

говорящего к партнёру и другие). Устойчивые формулы русского речевого этикета 

применительно к различным ситуациям официального/неофициального общения, статусу 

адресанта/адресата и другим. 

Публичное выступление и его особенности. Тема, цель, основной тезис (основная мысль), 

план и композиция публичного выступления. Виды аргументации. Выбор языковых средств 

оформления публичного выступления с учётом его цели, особенностей адресата, ситуации 

общения. 

Текст. Информационно-смысловая переработка текста 

Текст, его основные признаки (повторение, обобщение). 

Логико-смысловые отношения между предложениями в тексте (общее представление). 

Информативность текста. Виды информации в тексте. Информационно- смысловая 

переработка прочитанного текста, включая гипертекст, графику, инфографику и другие, и 

прослушанного текста. 

План. Тезисы. Конспект. Реферат. Аннотация. Отзыв. Рецензия. 

Общие сведения о языке 

Культура речи в экологическом аспекте. Экология как наука, экология языка (общее 

представление). Проблемы речевой культуры в современном обществе (стилистические 

изменения в лексике, огрубление обиходно-разговорной речи, неоправданное употребление 

иноязычных заимствований и другое) (обзор). 

Язык и речь. Культура речи 

Язык и речь. Культура речи. Синтаксис. Синтаксические нормы 
Синтаксис как раздел лингвистики (повторение, обобщение). Синтаксический анализ 

словосочетания и предложения. 

Изобразительно-выразительные средства синтаксиса. Синтаксический параллелизм, 

парцелляция, вопросно-ответная форма изложения, градация, инверсия, лексический повтор, 

анафора, эпифора, антитеза; риторический вопрос, риторическое восклицание, риторическое 

обращение; многосоюзие, бессоюзие. 

Синтаксические нормы. Порядок слов в предложении. Основные нормы согласования 

сказуемого с подлежащим, в состав которого входят слова множество, ряд, большинство, 

меньшинство; с подлежащим, выраженным количественно-именным сочетанием (двадцать 

лет, пять человек); имеющим в своём составе числительные, оканчивающиеся на один; 

имеющим в своём составе числительные два, три, четыре или числительное, оканчивающееся 

на два, три, четыре. Согласование сказуемого с подлежащим, имеющим при себе приложение 
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(типа диван-кровать, озеро Байкал). Согласование сказуемого с подлежащим, выраженным 

аббревиатурой, заимствованным несклоняемым существительным. 

Основные нормы управления: правильный выбор падежной или предложно- падежной 

формы управляемого слова. 

Основные нормы употребления однородных членов предложения. Основные нормы 

употребления причастных и деепричастных оборотов. Основные нормы построения 

сложных предложений. 

Язык и речь. Культура речи. Пунктуация. Основные правила пунктуации 
Пунктуация как раздел лингвистики (повторение, обобщение). 

Пунктуационный анализ предложения. 

Разделы русской пунктуации и система правил, включённых в каждый из них: знаки 

препинания в конце предложений; знаки препинания внутри простого предложения; знаки 

препинания между частями сложного предложения; знаки препинания при передаче чужой 

речи. Сочетание знаков препинания. 

Знаки препинания и их функции. Знаки препинания между подлежащим и сказуемым. 

Знаки препинания в предложениях с однородными членами. Знаки 

препинания при обособлении. 

Знаки препинания в предложениях с вводными конструкциями, обращениями, 

междометиями. 

Знаки препинания в сложном предложении. 

Знаки препинания в сложном предложении с разными видами связи. Знаки 

препинания при передаче чужой речи. 

Функциональная стилистика. Культура речи 

Функциональная стилистика как раздел лингвистики. Стилистическая норма (повторение, 

обобщение). 

Разговорная речь, сферы её использования, назначение. Основные признаки разговорной речи: 

неофициальность, экспрессивность, неподготовленность, преимущественно диалогическая 

форма. Фонетические, интонационные, лексические, морфологические, синтаксические 

особенности разговорной речи. Основные жанры разговорной речи: устный рассказ, беседа, спор 

и другие (обзор). Научный стиль, сферы его использования, назначение. Основные признаки 

научного стиля: отвлечённость, логичность, точность, объективность. Лексические, 

морфологические, синтаксические особенности научного стиля. Основные подстили научного 

стиля. Основные жанры научного стиля: монография, диссертация, научная статья, реферат, 

словарь, справочник. 

Официально-деловой стиль, сферы его использования, назначение. Основные признаки 

официально-делового стиля: точность, стандартизированность, стереотипность. Лексические, 

морфологические, синтаксические особенности официально-делового стиля. Основные жанры 

официально-делового стиля: закон, устав, приказ; расписка, заявление, доверенность; 

автобиография, характеристика, резюме и другие (обзор). 

Публицистический стиль, сферы его использования, назначение. Основные признаки 

публицистического стиля: экспрессивность, призывность, оценочность. Лексические, 

морфологические, синтаксические особенности публицистического стиля. Основные жанры 

публицистического стиля: заметка, статья, репортаж, очерк, эссе, интервью (обзор). 

Язык художественной литературы и его отличие от других функциональных 

разновидностей языка (повторение, обобщение). Основные признаки художественной речи: 

образность, широкое использование изобразительно- выразительных средств, языковых средств 

других функциональных разновидностей языка. 
 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ИСТОРИИ 
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ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

1. гражданского воспитания: 

ЛР1. сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества; 

ЛР2. осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

ЛР3. принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей, в том числе в сопоставлении с ситуациями, отражёнными в текстах 

литературных произведений, написанных на русском языке; 

ЛР4. готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

ЛР5. готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, 

участвовать в самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР6. умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

2. патриотического воспитания: 

ЛР7. сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ЛР8. ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному 

наследию, памятникам, боевым подвигам и трудовым достижениям народа, традициям народов 

России; достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях, труде; 

ЛР9. идейная убеждённость, готовность к служению Отечеству и его защите, 

ответственность за его судьбу; 

3. духовно-нравственного воспитания: 

ЛР10. осознание духовных ценностей российского народа;  

ЛР11. сформированность нравственного сознания, норм этичного поведения; 

ЛР12. способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь 

на морально-нравственные нормы и ценности; 

ЛР13. осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ЛР14. ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов 

России; 

4. эстетического воспитания: 

ЛР15. эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда, общественных отношений; 

ЛР16. способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество 

своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

ЛР17. убеждённость в значимости для личности и общества отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных традиций и народного, в том числе словесного, творчества; 

ЛРР18. готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять 

качества творческой личности, в том числе при выполнении творческих работ по русскому 

языку; 

5. физического воспитания, формирования культуры здоровья и 

эмоционального благополучия: 

ЛР19. сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью; 
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ЛР20. активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому 

и психическому здоровью; 

6. трудового воспитания: 

ЛР21. готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

ЛР22. готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно осуществлять 

такую деятельность, в том числе в процессе изучения русского языка; 

ЛР23. интерес к различным сферам профессиональной деятельности, в том числе к 

деятельности филологов, журналистов, писателей; умение совершать осознанный выбор 

будущей профессии и реализовывать собственные жизненные планы; 

ЛР24. готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей 

жизни; 

7. экологического воспитания: 

ЛР25. сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального 

характера экологических проблем; 

ЛР26. планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания 

целей устойчивого развития человечества; 

ЛР27. активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; умение 

прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 

8. ценности научного познания: 

ЛР28. сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 

ЛР29. совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира; 

ЛР30. осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять учебно- 

исследовательскую и проектную деятельность, в том числе по русскому языку, индивидуально 

и в группе. 

 

В процессе достижения личностных результатов освоения обучающимися программы по 

русскому языку у обучающихся совершенствуется эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

самосознания, включающего способность понимать своё эмоциональное состояние, 

использовать адекватные языковые средства для выражения своего состояния, видеть 

направление развития собственной эмоциональной сферы, быть уверенным в себе; 

саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать ответственность за 

своё поведение, способность проявлять гибкость и адаптироваться к эмоциональным 

изменениям, быть открытым новому; 

внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, 

инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

эмпатии, включающей способность сочувствовать и сопереживать, понимать 

эмоциональное состояние других людей и учитывать его при осуществлении коммуникации; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться о них, проявлять к ним интерес и разрешать конфликты с учётом 

собственного речевого и читательского опыта. 

 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 
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Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

В результате изучения русского языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы познавательные универсальные учебные действия, 

коммуникативные универсальные учебные действия, регулятивные универсальные учебные 

действия, совместная деятельность. 

МР1. самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

МР.2 устанавливать существенный признак или основание для сравнения, классификации 

и обобщения языковых единиц, языковых явлений и процессов, текстов различных 

функциональных разновидностей языка, функционально- смысловых типов, жанров; 

МР3. определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; МР4. 

выявлять  закономерности  и  противоречия  языковых  явлений,  данных 

в наблюдении; 

МР5. разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа имеющихся материальных 

и нематериальных ресурсов; 

МР6. вносить коррективы в деятельность, оценивать риски и соответствие результатов 

целям; 

МР7. координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия, в том числе при выполнении проектов по русскому языку; 

МР8. развивать креативное мышление при решении жизненных проблем с учётом 

собственного речевого и читательского опыта. 

Базовые исследовательские действия: 

МР8. владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, в том числе 

в контексте изучения учебного предмета «Русский язык», способностью и готовностью к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

МР9. владеть разными видами деятельности по получению нового знания, в том числе по 

русскому языку; его интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных 

ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных проектов; 

МР10. формировать научный тип мышления, владеть научной, в том числе 

лингвистической, терминологией, общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

МР11. ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

разнообразных жизненных ситуациях; 

МР12. выявлять и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу, задавать параметры и 

критерии её решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений; 

МР13. анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

МР14. давать оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; 

МР15.  уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

МР16. уметь переносить знания в практическую область жизнедеятельности, освоенные 

средства и способы действия – в профессиональную среду; 

-МР17. выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, предлагать альтернативные 

способы решения проблем. 

Работа с информацией: 

МР18. владеть навыками получения информации, в том числе лингвистической, из 

источников разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм представления; 
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МР19. создавать тексты в различных форматах с учётом назначения информации и её 

целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации (презентация, 

таблица, схема и другие); 

МР20. оценивать достоверность, легитимность информации, её соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

МР21. использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

при  решении  когнитивных,  коммуникативных  и  организационных  задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

МР22. владеть навыками защиты личной информации, соблюдать требования 

информационной безопасности. 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

МР23. осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

МР24. пользоваться невербальными средствами общения, понимать значение социальных 

знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

МР25. владеть различными способами общения и взаимодействия; аргументированно 

вести диалог; 

МР26. развёрнуто, логично и корректно с точки зрения культуры речи излагать своё 

мнение, строить высказывание. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР27. самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, 

ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 

МР28. самостоятельно составлять план решения проблемы с учётом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

МР29. расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

МР30. стремиться к формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях 

знания; постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. 

МР31. давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 

МР32. владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их оснований и результатов; использовать приёмы рефлексии для 

оценки ситуации, выбора верного решения; 

МР33. признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого человека. 

МР34. понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; 

МР35. выбирать тематику и методы совместных действий с учётом общих интересов и 

возможностей каждого члена коллектива; 

МР36. принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по их достижению: составлять план действий, распределять роли с учётом мнений 

участников, обсуждать результаты совместной работы; 

МР37. оценивать качество своего вклада и вклада каждого участника команды в общий 

результат по разработанным критериям; 

МР38. предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости; проявлять творческие способности и воображение, быть 

инициативным. 

 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 
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К концу обучения  обучающийся получит следующие предметные результаты по 

отдельным темам программы по русскому языку: 

Общие сведения о языке 

ПР1. Иметь представление о языке как знаковой системе, об основных функциях языка; о 

лингвистике как науке. 

ПР2. Опознавать лексику с национально-культурным компонентом значения; лексику, 

отражающую традиционные российские духовно-нравственные ценности в художественных 

текстах и публицистике; объяснять значения данных лексических единиц с помощью 

лингвистических словарей (толковых, этимологических и других); комментировать 

фразеологизмы с точки зрения отражения в них истории и культуры народа (в рамках 

изученного). 

ПР3. Понимать и уметь комментировать функции русского языка как государственного 

языка Российской Федерации и языка межнационального общения народов России, одного из 

мировых языков (с опорой на статью 68 Конституции Российской Федерации, Федеральный 

закон от 1 июня 2005 г. 

№ 53-ФЗ «О государственном языке Российской Федерации», Закон Российской Федерации от 

25 октября 1991 г. № 1807-1 «О языках народов Российской Федерации»). 

ПР4. Различать формы существования русского языка (литературный язык, просторечие, 

народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, арго), знать и характеризовать 

признаки литературного языка и его роль в обществе; использовать эти знания в речевой 

практике. 

Язык и речь. Культура речи 

Система языка. Культура речи 

ПР5. Иметь представление о русском языке как системе, знать основные единицы и 

уровни языковой системы, анализировать языковые единицы разных уровней языковой 

системы. 

ПР6. Иметь представление о культуре речи как разделе лингвистики. 

ПР7. Комментировать нормативный, коммуникативный и этический аспекты культуры 

речи, приводить соответствующие примеры. 

ПР8. Анализировать речевые высказывания с точки зрения коммуникативной 

целесообразности, уместности, точности, ясности, выразительности, соответствия нормам 

современного русского литературного языка. 

ПР9. Иметь представление о языковой норме, её видах. 

ПР10Использовать словари русского языка в учебной деятельности. 

Язык и речь. Культура речи. Фонетика. Орфоэпия. Орфоэпические нормы 

ПР11. Выполнять фонетический анализ слова. 

ПР12. Определять изобразительно-выразительные средства фонетики в тексте. 

ПР13. Анализировать и характеризовать особенности произношения безударных гласных 

звуков, некоторых согласных, сочетаний согласных, некоторых грамматических форм, 

иноязычных слов. 

ПР14. Анализировать и характеризовать речевые высказывания (в том числе собственные) 

с точки зрения соблюдения орфоэпических и акцентологических норм современного русского 

литературного языка. 

ПР15. Соблюдать основные произносительные и акцентологические нормы современного 

русского литературного языка. 

ПР16. Использовать орфоэпический словарь. 

Язык и речь. Культура речи. Лексикология и фразеология 

Лексические нормы 

ПР17. Выполнять лексический анализ слова. 



429 
 

 

ПР18. Определять изобразительно-выразительные средства лексики. 

ПР19. Анализировать и характеризовать высказывания (в том числе собственные) с точки 

зрения соблюдения лексических норм современного русского литературного языка. 

ПР20. Соблюдать лексические нормы. 

ПР21. Характеризовать и оценивать высказывания с точки зрения уместности 

использования стилистически окрашенной и эмоционально-экспрессивной лексики. 

ПР22. Использовать толковый словарь, словари синонимов, антонимов, паронимов; 

словарь иностранных слов, фразеологический словарь, этимологический словарь. 

Язык и речь. Культура речи. Морфемика и словообразование. 

Словообразовательные нормы 
ПР23. Выполнять морфемный и словообразовательный анализ слова. 

ПР24. Анализировать и характеризовать речевые высказывания (в том числе собственные) 

с точки зрения особенностей употребления сложносокращённых слов (аббревиатур). 

ПР25. Использовать словообразовательный словарь. 

Язык и речь. Культура речи. Морфология. Морфологические нормы 

ПР26. Выполнять морфологический анализ слова. 

ПР27. Определять особенности употребления в тексте слов разных частей речи. 

Анализировать и характеризовать высказывания (в том числе собственные)с точки зрения 

соблюдения морфологических норм современного русского литературного языка. 

ПР28. Соблюдать морфологические нормы. 

ПР29. Характеризовать и оценивать высказывания с точки зрения трудных случаев 

употребления имён существительных, имён прилагательных, имён числительных, местоимений, 

глаголов, причастий, деепричастий, наречий (в рамках изученного). 

ПР30. Использовать словарь грамматических трудностей, справочники. 

Язык и речь. Культура речи. Орфография. Основные правила орфографии 
ПР31. Иметь представление о принципах и разделах русской орфографии. 

Выполнять орфографический анализ слова. 

ПР32. Анализировать и характеризовать текст (в том числе собственный) с точки зрения 

соблюдения орфографических правил современного русского литературного языка (в рамках 

изученного). 

ПР33. Соблюдать правила орфографии. ПР34. 

Использовать орфографические словари. 

Речь. Речевое общение 

ПР35. Создавать устные монологические и диалогические высказывания различных типов 

и жанров; употреблять языковые средства в соответствии с речевой ситуацией (объём устных 

монологических высказываний – не менее 100 слов; объём диалогического высказывания – не 

менее 7–8 реплик). 

ПР36. Выступать перед аудиторией с докладом; представлять реферат, исследовательский 

проект на лингвистическую и другие темы; использовать образовательные информационно-

коммуникационные инструменты и ресурсы для решения учебных задач. 

ПР37. Создавать тексты разных функционально-смысловых типов; тексты разных жанров 

научного, публицистического, официально-делового стилей (объём сочинения – не менее 150 

слов). 

ПР38.Использовать  различные  виды  аудирования  и  чтения  в  соответствии с 

коммуникативной задачей, приёмы информационно-смысловой переработки прочитанных 

текстов, включая гипертекст, графику, инфографику и другие, и прослушанных текстов (объём 

текста для чтения – 450–500 слов; объём прослушанного или прочитанного текста для пересказа 

от 250 до 300 слов). 

ПР39. Знать основные нормы речевого этикета применительно к различным ситуациям 

официального/неофициального общения, статусу адресанта/адресата и другим; использовать 
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правила русского речевого этикета в социально-культурной, учебно-научной, официально-

деловой сферах общения, повседневном общении, интернет-коммуникации. 

ПР40. Соблюдать в устной речи и на письме нормы современного русского литературного 

языка. 

ПР41. Оценивать собственную и чужую речь с точки зрения точного, уместного и 

выразительного словоупотребления. 

Текст. Информационно-смысловая переработка текста 

ПР42. Применять знания о тексте, его основных признаках, структуре и видах 

представленной в нём информации в речевой практике. 

ПР43. Понимать, анализировать и комментировать основную и дополнительную, явную и 

скрытую (подтекстовую) информацию текстов, воспринимаемых зрительно и (или) на слух. 

ПР44. Создавать тексты разных функционально-смысловых типов; тексты разных жанров 

научного, публицистического, официально-делового стилей (объём сочинения – не менее 150 

слов). 

ПР45. Использовать  различные  виды  аудирования  и  чтения  в  соответствии с 

коммуникативной задачей, приёмы информационно-смысловой переработки 

прочитанных   текстов,   включая   гипертекст,   графику,   инфографику и другие, и 

прослушанных текстов (объём текста для чтения – 450–500 слов; 

объём  прослушанного  или  прочитанного  текста  для  пересказа  от  250 до 300 слов). 

ПР46. Создавать вторичные тексты (план, тезисы, конспект, реферат, аннотация, отзыв, 

рецензия и другие). 

 

Язык и речь. Культура речи. 

Язык и речь. Культура речи. Синтаксис. Синтаксические нормы 

ПР47. Выполнять синтаксический анализ словосочетания, простого и сложного 

предложения. 

ПР48. Определять изобразительно-выразительные средства синтаксиса русского языка (в 

рамках изученного). 

ПР49. Анализировать, характеризовать и оценивать высказывания с точки зрения 

основных норм согласования сказуемого с подлежащим, употребления падежной и предложно-

падежной формы управляемого слова в словосочетании, употребления однородных членов 

предложения, причастного и деепричастного оборотов (в рамках изученного). 

Язык и речь. Культура речи. Пунктуация. Основные правила пунктуации ПР50. Иметь 

представление о принципах и разделах русской пунктуации. Выполнять пунктуационный 

анализ предложения. 

ПР51. Анализировать и характеризовать текст с точки зрения соблюдения 

пунктуационных правил современного русского литературного языка (в рамках изученного). 

ПР52. Соблюдать правила пунктуации.  

Функциональная стилистика. Культура речи 

ПР53. Иметь представление о функциональной стилистике как разделе лингвистики. 

Иметь представление об основных признаках разговорной речи, функциональных стилей 

(научного, публицистического, официально-делового), 

языка художественной литературы. 

ПР54. Распознавать, анализировать и комментировать тексты различных функциональных 

разновидностей языка (разговорная речь, научный, публицистический и официально-деловой 

стили, язык художественной литературы). 

ПР55. Создавать тексты разных функционально-смысловых типов; тексты разных жанров 

научного, публицистического, официально-делового стилей (объём сочинения – не менее 150 

слов). 
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ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
72 

1. Основное содержание 44 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 32 

практические занятия/лабораторные работы 12 

Контрольные работы - 

2. Профессионально ориентированное содержание 10 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 4 

практические занятия/лабораторные работы 6 

Промежуточная аттестация (экзамен) 18 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем  

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, прикладной модуль 

(при наличии)  

Объем 

часов  

Формируемые 

компетенции  

  

1  2  3  4  

Основное содержание    

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

культуры.  

10  ОК 05 , ОК 06, ЛР 1, 

ЛР 5, МР 1, Мр7, 

МР21, ПР 1-11, ПР 30 

Тема 1.1. 

Основные 

функции языка в 

современном 

обществе  

Основное содержание  4  ОК 05 , ОК 06, ЛР 1, 

ЛР 5, МР 1, Мр7, 

МР21, ПР 1-11, ПР 30 

Основные функции языка в современном обществе. Происхождение языка 

(различные гипотезы). Язык как естественная и небиологическая система 

знаков. Язык и мышление. Языковая и речевая компетенция. Социальная 

природа языка. Этапы культурного развития языка.  Основные принципы 

русской орфографии: морфологический, фонетический, исторический. 

Реформы русской орфографии  

 4   

Практические занятия:  -  

Практическая работа. Основные функции языка и формы их реализации в 

современном обществе  

- 

Тема 1.2 

Происхождение 

русского языка.  

Основное содержание  2  ОК 05 ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30 
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Индоевропейская 

языковая семья. 

Этапы  

формирования 

русской  

лексики  

Происхождение русского языка. Индоевропейская языковая семья. Этапы 

формирования русской лексики  

Заимствования из различных языков как показатель межкультурных связей. 

Признаки заимствованного слова. Этапы освоения заимствованных слов.  

Правописание и произношение заимствованных слов. Заимствованные слова в 

профессиональной лексике. Словарь специальности  

2    

Практические занятия:  -    

Практическая работа. Признаки заимствованного слова. Этапы освоения 

заимствованных слов  

-    

 

Тема 1.3. Язык 

как система 

знаков  

Основное содержание  4  ОК 05 ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30 

Язык как система знаков. Структура языкового знака. Слово и его значение. 

Лексическое и грамматическое значение слова. Звук и буква. Уровни языковой 

системы и единицы этих уровней. Принципы выделения частей речи в русском 

языке  

 2   

Практические занятия:  2  

Практическая работа. Принципы русской орфографии  2  

Раздел 2. Фонетика, морфология и орфография  30  ОК 04; ОК 05 , ОК 

06, ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Тема 2.1. 

Фонетика и 

орфоэпия  

Основное содержание  2 ОК 04; ОК 05 , ОК 

06, ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  
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Фонетика и орфоэпия. Соотношение звука и фонемы, звука и буквы. 

Чередования звуков: позиционные и исторические. Основные виды языковых 

норм: орфоэпические (произносительные и акцентологические). Основные 

правила произношения гласных, согласных звуков. Характеристика русского 

ударения (разноместное, подвижное). Орфоэпия и орфоэпические нормы. 

2    

Практические занятия:  - 

Практическая работа. Орфография. Безударные гласные в корне слова:  

проверяемые, непроверяемые, чередующиеся  

- 

Тема 2.2. 

Морфемика и 

словообразование  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 

06, ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30 

Морфемная структура слова. Морфема как единица языка. Классификация 

морфем: корневые и служебные. Словообразование. Морфологические способы 

словообразования. Неморфологические способы словообразования.  

Словообразование и формообразование.  

4    

Практические занятия:  -  

Практическая работа. Правописание звонких и глухих согласных, 

непроизносимых согласных. Правописание гласных после шипящих.  

Правописание Ъ и Ь. Правописание приставок на –З(-С), ПРЕ-/ПРИ-, гласных 

после приставок  

-  

 

Тема 2.3. Имя 

существительное 

как часть речи.  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Лексико-грамматические разряды существительных: конкретные, абстрактные, 

вещественные, собирательные, единичные. Грамматические категории имени 

существительного: род, число, падеж. Склонение имен существительных  

2    
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Практические занятия:  2 

Практическое занятие. Правописание суффиксов и окончаний имен 

существительных. Правописание сложных имен существительных.  

2 

Тема 2.4. Имя 

прилагательное 

как часть речи.  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Лексико-грамматические разряды прилагательных. Разряды прилагательных: 

качественные, относительные, притяжательные. Степени сравнения имен 

прилагательных. Полная и краткая форма имен прилагательных. 

Семантикостилистические различия между краткими и полными формами. 

Грамматические категории имени прилагательного: род, число, падеж.  

2    

Практические занятия:  2  

Практическое занятие. Правописание суффиксов и окончаний имен 

прилагательных. Правописание сложных имен прилагательных   

2  

Тема 2.5. Имя 

числительное как 

часть речи.  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Лексико-грамматические разряды имен числительных: количественные, 

порядковые, собирательные. Типы склонения имен числительных. Лексическая 

сочетаемость собирательных числительных.  

4    

Практические занятия:  -  

Практическая работа. Правописание числительных. Возможности 

использования цифр. Числительные и единицы измерения в профессиональной 

деятельности.  

-  

Тема 2.6. 

Местоимение как 

часть речи.  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 
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ПР 30  

Разряды местоимений по семантике: личные, возвратное, притяжательные, 

вопросительные, относительные, неопределенные, отрицательные, 

указательные, определительные. Дефисное написание местоимений  

2    

 

 Практические занятия:  2   

Практическая работа. Правописание числительных. Правописание местоимений 

с частицами НЕ и НИ  

2  

Тема 2.7. Глагол 

как часть речи.  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Система грамматических категорий глагола (вид, переходность, залог, 

наклонение, время, лицо, число, род). Основа настоящего (будущего) времени 

глагола и основа инфинитива (прошедшего времени); их формообразующие 

функции  

2    

Практические занятия:  2  

Практическая работа. Правописание окончаний и суффиксов глаголов.  2  

Тема 2.8. 

Причастие и 

деепричастие как 

особые формы 

глагола  

Основное содержание  2  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30 

Действительные и страдательные причастия и способы их образования. Краткие 

и полные формы причастий  

2    

Практические занятия:  -  
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Практическая работа Правописание суффиксов и окончаний глаголов и 

причастий. Правописание Н и НН в прилагательных и причастиях. 

Образование деепричастий совершенного и несовершенного вида. 

Правописание суффиксов деепричастий.  

-  

Тема 2.9. Наречие 

как часть речи. 

Служебные части 

речи.  

Основное содержание  2 ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Семантика наречия, его морфологические признаки и синтаксические функции.  

Разряды наречий по семантике и способам образования, местоименные наречия. 

Степени сравнении качественных наречий. Разряды предлогов по семантике, 

структуре и способам образования. Разряды союзов по семантике, структуре и 

способам образования. Сочинительные и подчинительные союзы.  

2    

Практические занятия:  -  

Практическая работа. Написание наречий и соотносимых с ними других частей 

речи (знаменательных и служебных). Слова категории состояния. 

Правописание производных предлогов и союзов. Правописание частиц. 

Правописание частицы НЕ с разными частями речи. Трудные случаи 

правописание частиц НЕ и НИ  

- 

 

Раздел 3. Синтаксис и пунктуация  8  ОК 04; ОК 09ОК 05 , 

ОК 06, ЛР 1, ЛР 5, МР 

1, Мр7, МР21, ПР 1-

11, ПР 30  

Тема 3.1. Основные 

единицы 

синтаксиса.  

Основное содержание  2 ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30 
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Словосочетание. Сочинительная и подчинительная связь. Виды связи слов в 

словосочетании: согласование, управление, примыкание. Простое 

предложение. Односоставное и двусоставное предложения. Грамматическая 

основа простого двусоставного предложения. Согласование сказуемого с 

подлежащим. Односоставные предложения. Неполные предложения. 

Распространенные и нераспространенные предложения.  

2    

Практические занятия:  - 

Практическая работа. Знаки препинания в простом предложении  -  

Тема 3.2  

Второстепенные 

члены 

предложения.  

Основное содержание  4  ОК 04; ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  

Второстепенные члены предложения (определение, приложение, 

обстоятельство, дополнение). Осложненные предложения. Предложения с 

однородными членами и знаки препинания в них. Однородные и 

неоднородные определения. Предложения с обособленными членами. Общие 

условия обособления (позиция, степень распространенности и др.). Условия 

обособления определений, приложений, обстоятельств. Поясняющие и 

уточняющие члены как особый вид обособленных членов.  

2    

Практические занятия:  2  

Практическая работа. Знаки препинания при однородных членах с 

обобщающими словами. Знаки препинания при оборотах с союзом КАК. 

Разряды вводных слов и предложений. Знаки препинания при вводных словах и 

предложениях, вставных конструкциях. Знаки препинания при обращении.  

2  

Тема 3.3. Сложное 

предложение  

Основное содержание  2  ОК 09, ОК 05 , ОК 06, 

ЛР 1, ЛР 5, МР 1, 

Мр7, МР21, ПР 1-11, 

ПР 30  
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Основные типы сложного предложения по средствам связи и грамматическому 

значению (предложения союзные и бессоюзные; сочиненные и подчиненные).  

Сложноподчиненное предложение. Типы придаточных предложений.  

2    

 Сложноподчиненные предложения с несколькими придаточными. Бессоюзные 

сложные предложения. Способы передачи чужой речи. Предложения с прямой 

и косвенной речью как способ передачи чужой речи.  

  

Практическая работа. Знаки препинания в сложносочиненных предложениях.  

Знаки препинания в сложноподчиненных предложениях. Знаки препинания в 

бессоюзных сложных предложениях. Знаки препинания в предложения с 

прямой речью. Знаки препинания при диалогах. Правила оформления цитат.  

-   

Прикладной модуль. Раздел 4. Особенности профессиональной коммуникации.  10 ОК 04; ОК  

09; ОК 05 , ОК 06, ЛР 

1, ЛР 5, МР 1, Мр7, 

МР21, ПР 1-11, ПР 30 

 

Тема 4.1. Язык как 

средство  

профессиональной, 

социальной и  

межкультурной 

коммуникации.  

Профессионально-ориентированное содержание  4  ОК 04; ОК  

09; ОК 05 , ОК 06, ЛР 

1, ЛР 5, МР 1, Мр7, 

МР21, ПР 1-11, ПР 30 

 

Основные аспекты культуры речи (нормативный, коммуникативный, 

этический).  

Языковые и речевые нормы. Речевые формулы. Речевой этикет . 

2    

Практические занятия:  2  

Практическая работа, Терминология и профессиональная лексика. Язык 

специальности. Отраслевые терминологические словари.  

2  

Тема 4.2.  

Коммуникативный 

аспект культуры 

речи.  

Профессионально-ориентированное содержание  2  ОК 04; ОК  

09; ОК 05 , ОК 06, ЛР 

1, ЛР 5, МР 1, Мр7, 

МР21, ПР 1-11, ПР 30 
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Функциональные стили русского литературного языка как типовые 

коммуникативные ситуации. Язык художественной литературы и 

литературный язык. Индивидуальные стили в рамках языка художественной 

литературы. Разговорная речь и устная речь.  

    

Практические занятия:   2 

  
 Возможности лексики в различных функциональных стилях. Проблемы 

использования синонимов, омонимов, паронимов. Лексика, ограниченная по 

сфере использования (историзмы, архаизмы, неологизмы, диалектизмы, 

профессионализмы, жаргонизмы)  

2   

Тема 4.3. Научный 

стиль.  

Профессионально-ориентированное содержание  2  ОК 04; ОК 09; ОК 05 

, ОК 06, ЛР 1, ЛР 5, 

МР 1, Мр7, МР21, 

ПР 1-11, ПР 30 

 

Научный стиль и его подстили. Профессиональная речь и терминология. Виды 

терминов (общенаучные, частнонаучные и технологические)  

2    

Практические занятия:  -  

      

Тема 4.4. Деловой 

стиль  

Профессионально-ориентированное содержание  4  ОК 04; ОК 09; ОК 05 

, ОК 06, ЛР 1, ЛР 5, 

МР 1, Мр7, МР21, 

ПР 1-11, ПР 30 
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Виды документов. Виды и формы деловой коммуникации. Предмет деловой 

переписки. Виды деловых писем. Рекламные тексты в профессиональной 

деятельности.  

2    

Практические занятия:  2  

Практическое занятие. Виды документов в конкретной специальности.   2  

Промежуточная аттестация (экзамен)  18   

Всего:  72    
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины «Русский язык» требует наличия учебного кабинета 

русского языка и литературы. 

Помещение учебного кабинета «Русский язык и литература» удовлетворяет 

требования Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и 

оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и 

средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки 

обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 
- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по истории, имеющиеся в свободном доступе в 

сети Интернет. 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания.  

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Рыбченкова Л.М., Александрова О.М., Нарущевич А.Г. и др. Русский язык .10-

11 класс. Базовый уровень.Электронная форма учебника. 

Просвещение.2023.https://znanium.ru/catalog/document?id=421821 

2. Гольцова Н. Г., Шамшин И. В., Мищерина М. А. Русский язык: учебник для 10-

11 классов общеобразовательных организаций. Базовый уровень: в 2 частях, 

Русское слово. 2022 г 

5.2.2. Дополнительные источники 

1. Власенков А. И., Рыбченкова Л. М. Русский язык: Грамматика. Текст. Стили речи. 

Учебник для 10-11 классов общеобразовательных учреждений. М., «Просвещение», 2005  

2. Греков В. Ф, Крючков С. Е., Чешко Л. А. Русский язык 10-11 классы. М. «Просвещение». 

2022  

3. Кушевич Т. А. Практикум по русскому языку 10-11 классы, «Русское слово». 2022  

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 
 http://svb.ucoz.ru/index/0-2. 

 http://ege.edu.ru  

http://www.9151394.ru 

http://www.school.edu.ru 

http://www.mediaterra.ru  

http://www.gramota.ru 

http://www.slova.ru 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

http://svb.ucoz.ru/index/0-2
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Код ОК, ПК, ЛР, МР, 

ПР 

Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 6, ОК 05, ОК 04, ОК 

09, 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 

8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 
 

Р 1, П-о/с8 

Р 2, П-о/с 

Р 3, П-о/с 

Р 4, П-о/с 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение 

заданий  экзаменационного материала 

ОК 6, ОК 05, ОК 04, ОК 

09 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 

8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, П-о/с 

Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 

2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9 

П-о/с 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3 

 П- 

о/с 

Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4 

П-о/с 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 
 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий экзаменационного 

материала 

ОК 06, ОК 05, ОК 04, ОК 

09, 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 

8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Р 1, Тема 1.2, 1.3, П-о/с 

Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 

2.5, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9 

П-о/с 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3 П- 

о/с 

Р 4, Темы 4.1, 4.3, 4.4 

 П- 

о/с 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 
 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение экзаменационного 

материала 

 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

https://docs.google.com/document/d/1baIuuE0oKf4ferRfzQscLDxWlO3LUx2u/edit#heading=h.1ci93xb
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Общеобразовательная дисциплина «Литература» является обязательной частью общео

бразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии  

с ФГОС по  специальности 43.01.09 Повар, кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Литература второй половины XIX века 

А.Н. Островский. Драма «Гроза». И.А.  

Гончаров. Роман «Обломов». И.С. Тургенев. 

Роман «Отцы и дети». 

Ф.И. Тютчев. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, 

«Silentium!», «Не то, что мните вы, природа...», «Умом Россию не понять…», 
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«О, как убийственно мы любим...», «Нам не дано предугадать…», «К. Б.» («Я встретил вас 

– и всё былое...») и другие. 

Н.А. Некрасов. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Тройка», «Я не 

люблю иронии твоей...», «Вчерашний день, часу в шестом…», «Мы с тобой бестолковые 

люди...», «Поэт и Гражданин», «Элегия» («Пускай нам говорит изменчивая мода...») и 

другие. 

Поэма «Кому на Руси жить хорошо». 

А.А. Фет. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Одним толчком 

согнать ладью живую…», «Ещё майская ночь», «Вечер», «Это утро, радость эта…», 

«Шёпот, робкое дыханье…», «Сияла ночь. Луной был полон сад. Лежали…» и другие. 

М.Е. Салтыков-Щедрин. Роман-хроника «История одного города» (не менее двух 

глав по выбору). Например, главы «О корени происхождения глуповцев», «Опись 

градоначальникам», «Органчик», «Подтверждение покаяния» и другие. 

Ф.М. Достоевский. Роман «Преступление и наказание». Л.Н. 

Толстой. Роман-эпопея «Война и мир». 

Н.С. Лесков. Рассказы и повести (не менее одного произведения по выбору). 

Например, «Очарованный странник», «Однодум» и другие. 

А.П. Чехов. Рассказы (не менее трёх по выбору). Например, «Студент», 

«Ионыч», «Дама с собачкой», «Человек в футляре» и другие. 

Комедия «Вишнёвый сад». 

Литературная критика второй половины XIX века 

Статьи H.А. Добролюбова «Луч света в тёмном царстве», «Что такое обломовщина?», 

Д. И. Писарева «Базаров» и других (не менее двух статей по выбору в соответствии с 

изучаемым художественным произведением). 

Литература народов России 

Стихотворения (не менее одного   по   выбору).   Например,   Г.   Тукая, К. 

Хетагурова и других. 

Зарубежная литература 

Зарубежная проза второй половины XIX века (не менее одного произведения по 

выбору). Например, произведения Ч. Диккенса «Дэвид Копперфилд», «Большие надежды»; 

Г. Флобера «Мадам Бовари» и другие. 

Зарубежная поэзия второй половины XIX века (не менее двух стихотворений одного 

из поэтов по выбору). Например, стихотворения А. Рембо, Ш. Бодлера и другие. 

Зарубежная драматургия второй половины XIX века (не менее одного произведения 

по выбору). Например, пьесы Г. Гауптмана «Перед восходом солнца», Г. Ибсена 

«Кукольный дом» и другие. 

Литература конца XIX – начала ХХ века 

А.И. Куприн. Рассказы и повести (одно произведение по выбору). Например, 

«Гранатовый браслет», «Олеся» и другие. 

Л.Н. Андреев. Рассказы и повести (одно произведение по выбору). Например, «Иуда 

Искариот», «Большой шлем» и другие. 

М. Горький. Рассказы (один по выбору).  Например,  «Старуха Изергиль», «Макар 

Чудра», «Коновалов» и другие. 

Пьеса «На дне». Стихотворения поэтов Серебряного века (не менее двух 

стихотворений одного поэта по выбору). Например, стихотворения К.Д. Бальмонта, 

М.А. Волошина, Н.С. Гумилёва и другие. 

Литература ХХ века 

И.А. Бунин. Рассказы (два по выбору). Например, «Антоновские яблоки», 

«Чистый понедельник», «Господин из Сан-Франциско» и другие. 
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А.А. Блок. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Незнакомка», 

«Россия», «Ночь, улица, фонарь, аптека…», «Река раскинулась. Течёт, грустит  

лениво…» (из цикла «На поле Куликовом»), «На железной дороге», «О доблестях, о 

подвигах, о славе...», «О, весна, без конца и без краю…», «О, я хочу безумно жить…» 

и другие. Поэма «Двенадцать». 

В.В. Маяковский. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «А вы могли 

бы?», «Нате!», «Послушайте!», «Лиличка!», «Юбилейное», «Прозаседавшиеся», «Письмо 

Татьяне Яковлевой» и другие. Поэма «Облако в штанах». С.А. Есенин. Стихотворения (не 

менее трёх по выбору). Например, «Гой ты, Русь, моя родная...», «Письмо матери», 

«Собаке Качалова», «Спит ковыль. Равнина дорогая…»,  

«Шаганэ   ты   моя,   Шаганэ…»,   «Не   жалею,   не   зову, не плачу…», «Я последний поэт 

деревни…», «Русь Советская», «Низкий дом с голубыми ставнями...» и другие. О.Э. 

Мандельштам. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Бессонница. Гомер. 

Тугие паруса…», «За гремучую доблесть грядущих веков…», «Ленинград», «Мы живём, 

под собою не чуя страны…» и другие. 

М.И. Цветаева. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Моим стихам, 

написанным так рано…», «Кто создан из камня, кто создан из глины…», 

«Идёшь, на меня похожий…», «Мне нравится, что вы больны не мной…», «Тоска по 

родине! Давно…», «Книги в красном переплёте», «Бабушке», «Красною кистью…» (из 

цикла «Стихи о Москве») и другие. 

А.А. Ахматова. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Песня 

последней встречи», «Сжала руки под тёмной вуалью…», «Смуглый отрок бродил по 

аллеям…», «Мне голос был. Он звал утешно…», «Не с теми я, кто бросил землю...», 

«Мужество», «Приморский сонет», «Родная земля» и другие. Поэма «Реквием». Н.А. 

Островский. Роман «Как закалялась сталь» (избранные главы). М.А. Шолохов. Роман-

эпопея «Тихий Дон» (избранные главы). М.А. Булгаков. Романы «Белая гвардия», «Мастер 

и Маргарита» (один роман по выбору). А.П. Платонов. Рассказы и повести (одно 

произведение по выбору). Например, «В прекрасном и яростном мире», «Котлован», 

«Возвращение» и другие. А.Т. Твардовский. Стихотворения (не менее трёх по выбору). 

Например, «Вся суть в одном-единственном завете…», «Памяти матери» («В краю, куда их 

вывезли гуртом…»), «Я знаю, никакой моей вины…», «Дробится рваный цоколь 

монумента...» и другие. Проза о Великой Отечественной войне (по одному произведению 

не менее чем двух писателей по выбору). Например, В.П. Астафьев «Пастух и пастушка»; 

Ю.В. Бондарев «Горячий снег»; В.В. Быков «Обелиск», «Сотников», «Альпийская 

баллада»; Б.Л. Васильев «А зори здесь тихие», «В списках не значился», «Завтра была 

война»; К.Д. Воробьёв «Убиты под Москвой», «Это мы, Господи!»; В.Л. Кондратьев 

«Сашка»; В.П. Некрасов «В окопах Сталинграда»; Е.И. Носов 

«Красное вино победы», «Шопен, соната номер два»; С.С. Смирнов «Брестская крепость» 

и другие. А.А. Фадеев «Молодая гвардия». В.О. Богомолов «В августе сорок четвёртого». 

Поэзия о Великой Отечественной войне. Стихотворения (по одному стихотворению 

не менее чем двух поэтов по выбору). Например, Ю.В. Друниной, 

М.В.   Исаковского,   Ю.Д.   Левитанского,   С.С.   Орлова,   Д.С.    Самойлова, К.М. 

Симонова, Б.А. Слуцкого и других. Драматургия о Великой Отечественной войне. Пьесы 

(одно произведение по выбору). Например, В.С. Розов «Вечно живые» и другие. 

Б.Л. Пастернак. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Февраль. Достать 

чернил и плакать!..», «Определение поэзии», «Во всём мне хочется дойти…», «Снег идёт», 

«Любить иных – тяжёлый крест...», «Быть знаменитым некрасиво…», «Ночь», «Гамлет», 

«Зимняя ночь» и другие. А.И. Солженицын. Произведения «Один день Ивана Денисовича», 

«Архипелаг ГУЛАГ» (фрагменты книги по выбору, например, глава «Поэзия под плитой, 

правда под камнем»). 
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В.М. Шукшин. Рассказы (не менее двух по выбору). Например, «Срезал», «Обида»,   

Микроскоп», «Мастер», «Крепкий мужик», «Сапожки» и другие. В.Г. Распутин. Рассказы и 

повести (не менее одного произведения по выбору). Например, «Живи и помни», «Прощание 

с Матёрой» и другие. Н.М. Рубцов. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например,  

Звезда полей», «Тихая моя родина!..», «В горнице моей светло…», «Привет, Россия…», 

         «Русский огонёк», «Я буду скакать по холмам задремавшей отчизны...» и другие. И.А. 

Бродский. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «На смерть  Жукова», 

«Осенний крик ястреба», «Пилигримы», «Стансы» («Ни страны, ни погоста…»), «На 

столетие Анны Ахматовой», «Рождественский романс», «Я входил вместо дикого зверя в 

клетку…» и другие. 

Проза второй половины XX – начала XXI века 

Рассказы, повести, романы (по одному произведению не менее чем трёх прозаиков по 

выбору). Например, Ф.А. Абрамов («Братья и сёстры» (фрагменты из романа), повесть 

«Пелагея» и другие); Ч.Т. Айтматов (повести «Пегий пёс, 

бегущий   краем   моря»,   «Белый   пароход»   и    другие);    В.И.    Белов (рассказы «На 

родине», «За тремя волоками», «Бобришный угор» и другие); Г.Н. Владимов («Верный 

Руслан»); Ф.А. Искандер (роман в рассказах «Сандро из Чегема» (фрагменты), 

философская сказка «Кролики и удавы» и другие); Ю.П. Казаков (рассказы «Северный 

дневник», «Поморка», «Во сне ты горько плакал» и другие); В.О. Пелевин (роман «Жизнь 

насекомых» и   другие); Захар Прилепин (рассказ «Белый квадрат» и другие); А.Н. и Б.Н. 

Стругацкие (повесть «Пикник на обочине» и другие); Ю.В. Трифонов (повести «Обмен», 

«Другая жизнь», «Дом на набережной» и другие); В.Т. Шаламов («Колымские рассказы», 

например, «Одиночный замер», «Инжектор», «За письмом» и другие) и другие. 

Поэзия второй половины XX – начала XXI века 

Стихотворения по   одному   произведению   не   менее   чем   двух   поэтов по 

выбору). Например, Б.А. Ахмадулиной, А.А. Вознесенского, В.С. Высоцкого, 

Е.А.   Евтушенко,   Н.А.   Заболоцкого,   Т.Ю.   Кибирова,    Ю.П.    Кузнецова, А.С. 

Кушнера, Л.Н. Мартынова, Б.Ш.   Окуджавы,   Р.И.   Рождественского, А.А. Тарковского, 

О.Г. Чухонцева и других. 

Драматургия второй половины ХХ – начала XXI века 

Пьесы (произведение одного из драматургов по   выбору).   Например, 

А.Н.   Арбузов   «Иркутская   история»;   А.В.    Вампилов    «Старший    сын»; К.В. 

Драгунская «Рыжая пьеса» и другие. 

Литература народов России 

Рассказы, повести, стихотворения (не менее одного произведения по выбору). 

Например, рассказ Ю. Рытхэу «Хранитель огня»; повесть Ю. Шесталова «Синий ветер 

каслания» и другие; стихотворения Г. Айги, Р. Гамзатова, М. Джалиля, М. Карима, Д. 

Кугультинова, К. Кулиева и других. 

Зарубежная литература 

Зарубежная проза XX века (не менее одного произведения по выбору). Например, 

произведения Р. Брэдбери «451 градус по Фаренгейту»; А. Камю «Посторонний»; Ф. 

Кафки «Превращение»; Дж. Оруэлла «1984»; Э.М. Ремарка «На западном фронте без 

перемен», «Три товарища»; Дж. Сэлинджера «Над пропастью во ржи»; Г. Уэллса «Машина 

времени»; О. Хаксли «О дивный новый мир»; Э. Хемингуэя «Старик и море» и других. 

Зарубежная поэзия XX века (не менее двух стихотворений одного из поэтов по 

выбору). Например, стихотворения Г. Аполлинера, Т.С. Элиота и другие. 

Зарубежная драматургия XX века (не менее одного произведения по выбору). 

Например, пьесы Б. Брехта «Мамаша Кураж и её дети»; М. Метерлинка «Синяя птица»; О. 

Уайльда «Идеальный муж»; Т. Уильямса «Трамвай «Желание»; Б. Шоу 

«Пигмалион» и других. 
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3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ИСТОРИИ 
 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения литературы на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы следующие личностные результаты: 

1. гражданского воспитания: 

             ЛР1. сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества; 

ЛР2. осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

ЛР3. принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических, 

демократических, семейных ценностей, в том числе в сопоставлении с жизненными 

ситуациями, изображёнными в литературных произведениях; 

ЛР4. готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

ЛР5. готовность вести совместную деятельность, в том числе в рамках школьного 

литературного образования, в интересах гражданского общества,   участвовать в 

самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР6. умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

ЛР7. готовность к гуманитарной деятельности; 

2. патриотического воспитания: 

ЛР8. осознание российской гражданской идентичности в поликультурном и 

многоконфессиональном обществе, проявление интереса к познанию родного языка, 

истории, культуры Российской Федерации, своего края, народов России в контексте 

изучения произведений русской и зарубежной литературы, а также литератур народов 

России; 

ЛР9. ценностное отношение к государственным символам, историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России, внимание к их 

воплощению в литературе, а также достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях, труде, отражённым в художественных произведениях; 

ЛР10. идейная убеждённость, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность   за   его   судьбу,    в   том    числе   воспитанные   на   примерах из 

литературы. 

3. духовно-нравственного воспитания: 

ЛР11. осознание духовных ценностей российского народа;  

ЛР12. сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 

ЛР13.способность     оценивать     ситуацию,     в     том     числе     представленную в 

литературном произведении, и принимать осознанные решения, ориентируясь на 

морально-нравственные нормы и ценности, характеризуя поведение и поступки 

персонажей художественной литературы; 

ЛР14. осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

 ЛР15. ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе 

осознанного     принятия     ценностей      семейной      жизни,      в     соответствии с 

традициями народов России, в том числе с опорой на литературные произведения; 

4. эстетического воспитания: 

ЛР16. эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, труда, общественных отношений; 
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ЛР17. способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество 

своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства, в том числе 

литературы; 

ЛР18. убеждённость в значимости для личности и общества отечественного и 

мирового искусства, этнических культурных традиций и устного народного творчества; 

ЛР19. готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять 

качества творческой личности, в том числе при выполнении творческих работ по 

литературе; 

5. физического воспитания, формирования культуры здоровья и 

эмоционального благополучия: 

ЛР20. сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью; 

ЛР21. потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

ЛР22. активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью, в том числе с адекватной оценкой поведения и 

поступков литературных героев; 

6. трудового воспитания: 

ЛР23. готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие, в том числе 

при чтении произведений о труде и тружениках, а также на основе знакомства с 

профессиональной деятельностью героев отдельных литературных произведений; 

ЛР24. готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять 

такую деятельность в процессе литературного образования; 

ЛР25. интерес   к    различным    сферам    профессиональной    деятельности, умение 

совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы, в том числе ориентируясь на поступки литературных героев; 

ЛР26. готовность и способность к образованию и самообразованию, к продуктивной 

читательской деятельности на протяжении всей жизни; 

7. экологического воспитания: 

ЛР28. сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических проблем, представленных в художественной 

литературе; 

ЛР29. планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого развития человечества, с учётом осмысления опыта 

литературных героев; 

ЛР30. активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде, в том 

числе показанных в литературных произведениях; умение прогнозировать 

неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать 

их; 

ЛР31. расширение опыта деятельности экологической направленности, в том числе 

представленной в произведениях русской, зарубежной литературы и литератур народов 

России; 

8. ценности научного познания: 

ЛР32. сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 
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ЛР33. совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира с опорой на изученные и самостоятельно 

прочитанные литературные произведения; 

ЛР34. осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять 

проектную исследовательскую деятельность индивидуально и в группе, в том числе на 

литературные темы. 

 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения литературы на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы познавательные универсальные учебные действия, 

коммуникативные универсальные учебные действия, регулятивные универсальные 

учебные действия, совместная деятельность. 

 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР1. самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, заложенную в 

художественном произведении, рассматривать её всесторонне; 

МР2. устанавливать существенный признак или основания для сравнения 

литературных героев, художественных произведений и их фрагментов, классификации и 

обобщения литературных фактов; 

МР3. определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях, том числе при 

изучении литературных произведений, направлений, фактов историко-литературного 

процесса; 

МР4. разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

МР5. вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

МР6. координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия, в том числе при выполнении проектов по литературе; 

МР7. развивать креативное мышление при решении жизненных проблем с опорой на 

собственный читательский опыт. 

Базовые исследовательские действия: 

МР8. владеть навыками учебно-исследовательской и   проектной   деятельности на 

основе литературного материала, навыками разрешения проблем с опорой 

на       художественные       произведения;       способностью       и       готовностью к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

МР9. овладение видами деятельности для получения нового знания по литературе, 

его интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том 

числе при создании учебных и социальных проектов; 

МР10. формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, 

ключевыми понятиями и методами современного литературоведения; 

МР11. ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях с учётом собственного читательского опыта; 

МР12. выявлять    причинно-следственные    связи    и    актуализировать    задачу при 

изучении литературных явлений и процессов, выдвигать гипотезу её решения, находить 

аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 

МР13. анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 
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МР14. давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретённый опыт, в том числе 

читательский; 

МР15. осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия 

в профессиональную среду; 

МР16. уметь переносить знания, в том числе полученные в результате чтения и 

изучения литературных произведений, в познавательную и практическую области 

жизнедеятельности; 

МР17. уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

МР18. выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; ставить 

проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения. 

Работа с информацией: 

МР19.владеть   навыками    получения    литературной    и    другой    информации из 

источников разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм представления при изучении той или 

иной темы по литературе; 

МР20. создавать тексты в различных форматах и жанрах (сочинение, эссе, доклад, 

реферат, аннотация и другие) с учётом назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

МР21. оценивать достоверность, легитимность литературной и другой информации, 

её соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

МР22. использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

МР23. владеть навыками распознавания и защиты литературной и другой 

информации, информационной безопасности личности. 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

МР24. осуществлять коммуникации во всех сферах жизни, в том числе на уроке 

литературы и во внеурочной деятельности по предмету; 

МР25. распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных 

знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты, 

опираясь на примеры из литературных произведений; 

МР26. владеть различными способами общения и взаимодействия в парной и 

групповой работе на уроках литературы; аргументированно вести диалог, уметь смягчать 

конфликтные ситуации; 

МР27. развёрнуто и логично излагать в процессе анализа литературного 

произведения свою точку зрения с использованием языковых средств. 

 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

МР28. самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности, 

включая изучение литературных произведений, и жизненных ситуациях; 

МР29. самостоятельно составлять план решения проблемы при изучении литературы 

с учётом имеющихся ресурсов, читательского опыта, собственных возможностей и 

предпочтений; 

МР30.давать     оценку     новым     ситуациям,     в     том     числе     изображённым в 

художественной литературе; 

МР31. расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений с опорой 

на читательский опыт; 



453 
 

 

МР32. оценивать приобретённый опыт с учётом литературных знаний;  

МР33. способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, в том числе в вопросах литературы, постоянно повышать свой 

образовательный и культурный уровень. 

Самоконтроль, эмоциональный интеллект: 

МР34. давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям; 

МР35. владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований; использовать приёмы 

рефлексии; 

МР36. для оценки ситуации, выбора верного решения, опираясь на примеры из 

художественных произведений; 

МР37. принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности, 

в том числе в процессе чтения художественной литературы и обсуждения литературных 

героев и проблем, поставленных в художественных произведениях; признавать своё право 

и право других на ошибки в дискуссиях 

на литературные темы; 

МР38. развивать способность понимать мир с позиции другого человека, используя 

знания по литературе. 

Совместная деятельность 

МР39. понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы 

на уроке и во внеурочной деятельности по литературе; 

МР40. выбирать тематику и методы совместных действий с учётом общих интересов 

и возможностей каждого члена коллектива; 

МР41. принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по её достижению: составлять план действий, распределять роли с учётом мнений 

участников, обсуждать результаты совместной работы на уроках литературы и во 

внеурочной деятельности по предмету; 

МР42. предлагать новые проекты, в том числе литературные, оценивать идеи с 

позиции новизны, оригинальности, практической значимости; 

МР43. осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Предметные результаты освоения программы по литературе на уровне среднего 

общего образования должны обеспечивать: 

ПР1. осознание причастности к отечественным традициям и исторической преемственности 

поколений; включение в культурно-языковое пространство русской 

и   мировой   культуры,   сформированность   ценностного   отношения к литературе как 

неотъемлемой части культуры; 

ПР2. осознание взаимосвязи между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-

нравственным развитием личности; 

ПР3. сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

отечественной и других культур; приобщение к отечественному литературному наследию и 

через него – к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры; 

ПР4. знание содержания, понимание ключевых проблем и осознание историко- культурного 

и нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской, зарубежной 

классической и современной литературы, в том числе литературы народов России: пьеса 

А.Н. Островского «Гроза»; роман И.А. Гончарова «Обломов»; роман И.С. Тургенева «Отцы 

и дети»; стихотворения Ф.И. Тютчева, А.А. Фета, стихотворения и поэма «Кому на Руси 

жить хорошо» Н.А. Некрасова; роман М.Е. Салтыкова-Щедрина «История одного города» 
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(избранные главы); роман Ф.М. Достоевского «Преступление и наказание»; роман Л.Н. 

Толстого 

«Война и мир»; одно произведение Н.С. Лескова; рассказы и пьеса «Вишнёвый сад» А.П. 

Чехова; рассказы и пьеса «На дне» М. Горького; рассказы И.А. Бунина и А.И. Куприна; 

стихотворения и поэма «Двенадцать» А.А. Блока; стихотворения и поэма «Облако в 

штанах» В.В. Маяковского; стихотворения С.А. Есенина, О.Э. Мандельштама, М. 

И.   Цветаевой; стихотворения и поэма «Реквием» А.А. Ахматовой; роман Н.А. 

Островского «Как закалялась сталь» (избранные главы); роман М.А. Шолохова 

«Тихий   Дон»   (избранные   главы);   роман М.А. Булгакова «Мастер и Маргарита» (или 

«Белая гвардия»); роман А.А. Фадеева 

«Молодая гвардия»; роман В.О. Богомолова «В августе сорок четвертого», одно 

произведение А.П. Платонова; стихотворения А.Т. Твардовского, Б.Л. Пастернака, повесть 

А.И. Солженицына «Один день Ивана Денисовича»; произведения литературы второй 

половины XX – XXI века: не менее двух прозаиков по выбору (в том числе Ф.А. Абрамова, 

В.П. Астафьева, А.Г. Битова, Ю.В. Бондарева, Б.Л. Васильева, К.Д. Воробьёва, Ф.А. 

Искандера, В.Л. Кондратьева, В.Г. Распутина, В.М. Шукшина и других); не менее двух 

поэтов по выбору (в том числе И.А. 

Бродского,   А.А.   Вознесенского,   В.С.   Высоцкого,   Е.А.   Евтушенко, Н.А. 

Заболоцкого, А.С. Кушнера, Б.Ш. Окуджавы, Р.И.   Рождественского, Н.М. Рубцова и 

другие); пьеса одного из драматургов по выбору (в том числе А.Н. Арбузова, А.В. 

Вампилова, В.С. Розова и других); не менее двух произведений зарубежной литературы (в 

том числе романы и повести Ч. Диккенса, Г. Флобера, Дж. Оруэлла, Э. М. Ремарка, Э. 

Хемингуэя, Дж. Сэлинджера, Р. Брэдбери; стихотворения А. Рембо, Ш. Бодлера; пьесы Г. 

Ибсена, Б. Шоу и другие); не менее одного произведения из литератур народов России (в 

том числе произведения Г. Айги, Р. Гамзатова, М. Джалиля, М. Карима, Д. Кугультинова, 

К. Кулиева, Ю. Рытхэу, Г. Тукая, К. Хетагурова, Ю. Шесталова и других); 

ПР5. сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественных произведений, выявлять 

их связь с современностью; 

ПР6. способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, 

идеи, проблемы и выражать своё отношение к ним в развёрнуты 

аргументированных    устных    и     письменных     высказываниях,     участвовать в 

дискуссии на литературные темы; 

ПР7.осознание    художественной     картины     жизни,    созданной     автором в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

ПР8. сформированность умений выразительно (с учётом индивидуальных особенностей 

обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов в 

каждом классе; 

ПР9. владение умениями анализа и интерпретации художественных произведений в 

единстве формы и содержания (с учётом неоднозначности заложенных в нём смыслов и 

наличия в нём подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов 

и   понятий   (в   дополнение   к   изученным на уровне основного общего образования): 

конкретно-историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве писателя; 

традиция и новаторство; авторский замысел и его воплощение; художественное время и 

пространство; миф и литература; историзм, народность; историко-литературный процесс; 

литературные направления и течения: романтизм, реализм, модернизм (символизм, 

акмеизм, футуризм), постмодернизм; литературные жанры; трагическое и комическое; 

психологизм; тематика и проблематика; авторская позиция; фабула; виды тропов и фигуры 

речи; внутренняя речь; стиль, стилизация; аллюзия, подтекст; символ; системы 

стихосложения (тоническая, силлабическая, силлабо- тоническая), дольник, верлибр; 



455 
 

 

«вечные темы» и «вечные образы» в литературе; взаимосвязь и взаимовлияние 

национальных литератур; художественный перевод; литературная критика; 

ПР10. умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать 

их с художественными интерпретациями в других видах искусств (графика, живопись, 

театр, кино, музыка и другие); 

ПР11. сформированность представлений о литературном произведении как явлении 

словесного искусства, о языке художественной литературы в его эстетической функции, об 

изобразительно-выразительных возможностях русского языка в художественной литературе 

и умение применять их в речевой практике; 

владение современными читательскими практиками, культурой восприятия и понимания 

литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в устной и 

письменной форме, информационной переработки текстов в виде аннотаций, докладов, 

тезисов, конспектов, рефератов, а также написания отзывов и сочинений различных жанров 

(объём сочинения – не менее 250 слов); владение умением редактировать и 

совершенствовать собственные письменные высказывания с учётом норм русского 

литературного языка; 

ПР12. умение работать с разными информационными источниками, в том числе в 

медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных 

библиотечных систем. 

ПР13. осознание причастности к отечественным традициям и исторической 

преемственности поколений на основе установления связей литературы с фактами 

социальной жизни, идеологическими течениями и особенностями культурного развития 

страны в конкретную историческую эпоху (вторая половина XIX века); 

ПР14. понимание взаимосвязей между языковым, литературным, интеллектуальным, 

духовно-нравственным развитием личности в контексте осмысления произведений 

литературной классики и собственного интеллектуально-нравственного роста; 

ПР15. сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

отечественной и других культур, уважительного отношения к ним; осознанное умение 

внимательно читать, понимать и самостоятельно интерпретировать художественный текст; 

ПР16. знание содержания, понимание ключевых проблем и осознание историко- культурного 

и нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской и зарубежной 

классической литературы, а также литератур народов России (вторая половина XIX века); 

ПР17. сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественных текстов, выявлять связь 

литературных произведений второй половины XIX века со временем написания, с 

современностью и традицией; умение раскрывать конкретно-историческое и 

общечеловеческое содержание литературных произведений; 

ПР18. способность выявлять в произведениях художественной литературы XIX века образы, 

темы, идеи, проблемы и выражать своё отношение к ним в развёрнутых аргументированных 

устных и письменных высказываниях; участвовать в дискуссии на литературные темы; иметь 

устойчивые навыки устной и письменной речи в процессе чтения и обсуждения лучших 

образцов отечественной и зарубежной литературы; 

ПР19.осмысление    художественной    картины    жизни,    созданной    автором в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; умение эмоционально откликаться на прочитанное, выражать 

личное отношение к нему, передавать читательские впечатления; 

ПР20. сформированность умений выразительно (с учётом индивидуальных особенностей 

обучающихся) читать, в том числе наизусть не менее 10 произведений и (или) фрагментов; 

овладение умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве 

формы и содержания (с учётом неоднозначности заложенных в нём смыслов и наличия в нём 

подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в дополнение к 

изученным на уровне основного общего образования): конкретно-историческое, 
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общечеловеческое и национальное в творчестве писателя; традиция и новаторство; авторский 

замысел и его воплощение; художественное время и пространство; миф и литература; 

историзм, народность; историко-литературный процесс; литературные направления и 

течения: романтизм, реализм; литературные жанры; трагическое и комическое; психологизм; 

тематика и проблематика; авторская позиция; фабула; виды тропов и фигуры речи; 

внутренняя речь; стиль, стилизация; аллюзия, подтекст; символ; системы стихосложения 

(тоническая, силлабическая, силлабо-тоническая); «вечные темы» и «вечные образы» в 

литературе; взаимосвязь и взаимовлияние национальных литератур; художественный 

перевод; литературная критика; 

ПР21. умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать их 

с художественными интерпретациями в других видах искусств (графика, живопись, театр, 

кино, музыка и другие); 

ПР22. сформированность представлений о литературном произведении как явлении 

словесного искусства, о языке художественной литературы в его эстетической функции и об 

изобразительно-выразительных возможностях русского языка в произведениях 

художественной литературы и умение применять их в речевой практике; владение умением 

анализировать единицы различных языковых уровней и выявлять их роль в произведении; 

ПР23. овладение современными читательскими практиками, культурой восприятия и 

понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в 

устной и письменной формах, информационной переработки текстов в виде аннотаций, 

отзывов, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также сочинений различных жанров (не 

менее 250 слов); владение умением редактировать и совершенствовать собственные 

письменные высказывания с учётом норм русского литературного языка; 

ПР24. умение работать с разными информационными источниками, в том числе в 

медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных 

библиотечных систем. 

ПР25. осознание чувства причастности к отечественным традициям и осознание 

исторической преемственности поколений; включение в культурно-языковое пространство 

русской и мировой культуры через умение соотносить художественную литературу конца 

XIX – начала XXI века с фактами общественной жизни и культуры; раскрывать роль 

литературы в духовном и культурном развитии общества; воспитание ценностного 

отношения к литературе как неотъемлемой части культуры; осознание взаимосвязи между 

языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности в 

контексте осмысления произведений русской, зарубежной литературы и литератур народов 

России и собственного интеллектуально-нравственного роста; 

ПР26. приобщение к российскому литературному наследию и через него   – к традиционным 

ценностям и сокровищам отечественной и мировой культуры; понимание роли и места 

русской литературы в мировом культурном процессе; 

ПР27. знание содержания и понимание ключевых проблем произведений русской, 

зарубежной литературы, литератур народов России (конец XIX – начало XXI века) и 

современной литературы, их историко-культурного и нравственно- ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой литературы; 

ПР28. сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественных текстов, 

выявлять   связь   литературных   произведений   конца   XIX–XXI века со временем 

написания, с современностью и традицией; выявлять «сквозные темы» и ключевые проблемы 

русской литературы; 

ПР29. способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, 

идеи, проблемы и выражать своё отношение к ним в развёрнутых аргументированных устных 

и письменных высказываниях; участие в дискуссии на литературные темы; свободное 

владение устной и письменной речью в процессе чтения и обсуждения лучших образцов 

отечественной и зарубежной литературы; 
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ПР30. самостоятельное осмысление художественной картины жизни, созданной автором в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

ПР31. сформированность умений выразительно (с учётом индивидуальных особенностей 

обучающихся) читать, в том числе наизусть не менее 10 произведений и (или) фрагментов; 

ПР32. овладение умениями самостоятельного анализа и интерпретации художественных 

произведений в единстве формы и содержания (с учётом неоднозначности заложенных в нём 

смыслов и наличия в нём подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и 

понятий (в дополнение к изученным на уровне основного общего образования): конкретно-

историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве писателя; традиция и 

новаторство; авторский замысел и его воплощение; художественное время и пространство; 

миф и литература; историзм, народность; историко-литературный процесс; литературные 

направления и течения: романтизм, реализм, модернизм (символизм, акмеизм, футуризм), 

постмодернизм; литературные жанры; трагическое и комическое; психологизм; тематика и 

проблематика; авторская позиция; фабула; виды тропов и фигуры речи; внутренняя речь; 

стиль, стилизация; аллюзия, подтекст; символ; системы стихосложения (тоническая, 

силлабическая, силлабо- тоническая), дольник, верлибр; «вечные темы» и «вечные образы» в 

литературе; взаимосвязь и взаимовлияние национальных литератур; художественный 

перевод; литературная критика; 

ПР33. умение самостоятельно сопоставлять произведения русской и зарубежной 

литературы и сравнивать их с художественными интерпретациями в других видах искусств 

(графика, живопись, театр, кино, музыка и другие); 

ПР34. сформированность представлений о литературном произведении как явлении 

словесного искусства, о языке художественной литературы в его эстетической функции и об 

изобразительно-выразительных возможностях русского языка в произведениях 

художественной литературы и умение применять их в речевой практике; 

ПР35. овладение современными читательскими практиками, культурой восприятия и 

понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного 

в устной и письменной формах, информационной переработки текстов в виде аннотаций, 

отзывов, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также сочинений различных жанров 

(не менее 250 слов); владение умением редактировать и совершенствовать собственные 

письменные высказывания с учётом норм русского литературного языка; 

ПР36. умение самостоятельно работать с разными информационными источниками, в том 

числе в медиапространстве, оптимально использовать ресурсы традиционных библиотек и 

электронных библиотечных систем. 

Общие компетенции. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуация. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 
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ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
108 

1. Основное содержание 94 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 80 

практические занятия/лабораторные работы 14 

2. Профессионально ориентированное содержание 12 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение - 

практические занятия/лабораторные работы 12 

Промежуточная аттестация (дифференцированный 

зачет) 

2 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

 

Введение Содержание учебного материала 2  

Специфика литературы как вида искусства и ее место в жизни человека. Связь литературы с другими 
видами искусств 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30 

Раздел 1. Литература второй половины XIX века 
 

32  

Тема 1.1  
А. 

Н.Островский. 
Драма «Гроза» 

Содержание учебного материала 

А. Н. Островский. Драма «Гроза». Основные этапы жизни и творчества А.Н. Островского. 

Идейно-художественное своеобразие драмы «Гроза». Тематика и проблематика 

пьесы.Особенности сюжета и своеобразие конфликта. Город Калинов и его обитатели. 

Образ Катерины. Смысл названия и символика пьесы. Драма «Гроза» в русской критике. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 Практические занятия Инсценировка в малых группах эпизодов пьесы; подготовка 
информационной заметки о положении женщины мещанского сословия в обществе в середине 19 
века (воспитание, доступ к образованию, работе, социальные роли и др.) в связи с судьбой героини 
пьесы Катерины («Гроза») (или Ларисы из «Бесприданницы») типична и вписывается в этот 
контекст. Написание текста информационной и публицистической заметки на основе 
художественного текста. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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Тема 1.2  

И. А. Гончаров. 

Роман 

«Обломов» 

Содержание учебного материала 

И. А. Гончаров. Роман «Обломов». Основные этапы жизни и творчества И.А.Гончарова. 

История создания романа «Обломов». Особенности композиции. 

Образ главного героя. Обломов и Штольц. Женские образы в романе «Обломов» 

и их роль в развитии сюжета. Социально-философский смысл роман. Русская  

критика о романе. Понятие «обломовщина» 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

Тема 1.3 

И. С. Тургенев. 

Роман 

«Отцы и дети» 

 

Содержание учебного материала 

И. С. Тургенев. Роман «Отцы и дети». Основные этапы жизни и творчества И.С. 

Тургенева. Творческая история создания романа «Отцы и дети». Сюжет и проблематика 

романа. Образ нигилиста в романе «Отцы и дети», конфликт поколений. Женские образы в 

романе. «Вечные темы» в романе «Отцы и дети». Роль эпилога. Полемика вокруг романа 

«Отцы и дети»: Д.И. Писарев, М. Антонович и др. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 Практические занятия: Работа с избранными эпизодами романа (чтение, обсуждение) 
Написание рассказа о произошедшем споре от лица Павла Петровича или от лица Базарова 
и озаглавьте его (можно от лица Аркадия – свидетеля спора), встав на точку зрения 
персонажа и перечислив все темы, которые были в споре затронуты, и дав оценку от лица 
персонажа своему оппоненту (исходя из описания героев, которое вы читали ранее). 
рассказ о произошедшем споре от лица Павла Петровича или от лица Базарова и 
озаглавьте его (можно от лица Аркадия – свидетеля спора), встав на точку зрения 
персонажа и перечислив все темы, которые были в споре затронуты, и дав оценку от лица 
персонажа своему оппоненту (исходя из описания героев, которое вы читали ранее) 

       2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 1.4  
Ф. И. Тютчев. 
Стихотворения 
(не менее трёх по 

выбору) 

Содержание учебного материала 

Ф. И. Тютчев. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Silentium!», «Не то, 

что мните вы, природа...», «Умом Россию не понять…», «О, как убийственно мы 

любим...», «Нам не дано предугадать…», «К. Б.» («Я встретил вас – и всё былое...») и др. 

Основные этапы жизни и творчества Ф.И. Тютчева. Ф.И. Тютчев – поэт- философ. 

Тема родной природы в лирике поэта. Любовная лирика Ф.И. Тютчева. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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            Тема 1.5 
Н. А.  

Некрасов.Стихотво

рения (не менее 

трёх по выбору). 

Поэма «Кому на 

Руси жить хорошо» 

 

Содержание учебного материала 

Н. А. Некрасов. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Тройка», «Я не 

люблю иронии твоей...», «Вчерашний день, часу в шестом…», «Мы с тобой бестолковые 

люди...», «Поэт и Гражданин», «Элегия» («Пускай нам говорит изменчивая мода...») и др. 

Основные этапы жизни и творчества Н.А. Некрасова. О народных истоках мироощущения 

поэта. Гражданская поэзия и лирика чувств поэта. Поэма «Кому на Руси жить хорошо». 

История создания поэмы. Жанр, фольклорная основа произведения. Сюжет поэмы «Кому 

на Руси жить хорошо»: путешествие как прием организации повествования. Авторские 

отступления. Многообразие народных типов в галерее персонажей. Проблемы счастья и 

смысла жизни в поэме «Кому на Руси жить хорошо» 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 1.6 
А. А. Фет. 

Стихотворения 

(не менее трёх по 

выбору) 

 

Содержание учебного материала 

А. А. Фет. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Одним толчком 

согнать ладью живую…»,«Ещё майская ночь», «Вечер», «Это утро, радость эта…», 

«Шёпот, робкое дыханье…», «Сияла ночь. Луной был полон сад. Лежали…» и др. 

Основные этапы жизни и творчества А.А. Фета. Теория «чистого искусства». Человек и 

природа в лирике поэта. Художественное мастерство А.А. Фета. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

Тема 1.7 
М. Е. Салтыков-

Щедрин. Роман-

хроника 

«История 

одного города» 

(не менее двух 

глав по выбору) 

Содержание учебного материала 

М. Е. Салтыков-Щедрин. Роман-хроника «История одного города» (не менее двух 

глав по выбору). Например, главы «О корени происхождения глуповцев», «Опись 

градоначальникам», «Органчик», «Подтверждение покаяния» и др. Основные этапы 

жизни и творчества М.Е. Салтыкова- Щедрина. Мастер сатиры. «История одного 

города» как сатирическое произведение. Глава «О корени происхождения 

глуповцев»Собирательные образы градоначальников и «глуповцев» («Опись 

градоначальникам», «Органчик», «Подтверждение покаяния» и др.) 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 Тема 1.8 
Ф. М. 

Достоевский. Роман 
«Преступление и 

наказание» 

Содержание учебного материала 

Ф. М. Достоевский. Роман «Преступление и наказание». Основные этапы жизни и  

творчества Ф.М. Достоевского. История создания романа «Преступление и наказание». 

Жанровые и композиционные особенности произведения. Основные сюжетные линии 

романа «Преступление и наказание». Преступление Раскольникова. Идея о праве сильной 

личности. Раскольников в системе образов. Раскольников и его «двойники». Униженные и 

оскорбленные в романе «Преступление и наказание». Образ Петербурга. Образ Сонечки 

Мармеладовой и проблема нравственного идеала. Библейские мотивы и образы в 

произведении. Смысл названия романа «Преступление и наказание». Роль финала. 

Художественное мастерство писателя. Психологизм в романе. Историко- культурное 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 

 

 

ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 
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значение романа. 
Практические занятия: Работа избранными эпизодами из романа «Преступление и 
наказание» (чтение и обсуждение). Работа в малых группах (задания по выбору): 
подготовка материала о биографии Ф.М. Достоевского в виде ленты времени / 
презентации / видеоролика / постера / коллажа / подкаста или в др. оговоренном учителем 
формате и соотнесите факты личной биографии с художественным творчеством писателя; 
работа с информационными ресурсами и картами, подготовка иллюстраций с вероятным 
маршрутом экскурсии по местам Петербурга, упомянутым в романе, и комментариев; 
написание текста-исследования «Почему Раскольников убивает?» (В. Набоков) или текста-
опровержения теории Раскольникова. 

 
 
 
 
 
2 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 1.9 
Л. Н. Толстой. 

Роман- эпопея 
«Война и мир» 

Содержание учебного материала 

Л. Н. Толстой. Роман-эпопея «Война и мир». Основные этапы жизни и творчества Л.Н. 

Толстого. История создания романа «Война и мир». Жанровые особенности произведения. 

Смысл названия. Историческая основа произведения. Нравственные устои и жизнь 

дворянства. «Мысль семейная» в романе "Война и мир": Ростовы и Болконские.  

Нравственно- философские взгляды Л.Н. Толстого, воплощенные в женских образах 

романа. Андрей Болконский: поиски смысла жизни. Духовные искания Пьера Безухова. 

Отечественная война 1812 года в романе «Война и мир». Бородинское сражение как 

идейно-композиционный центр романа. Образы Кутузова и Наполеона. «Мысль народная» 

в романе «Война и мир». Образ Платона Каратаева. Психологизм прозы Толстого: 

«диалектика души». Значение творчества Л.Н. Толстого в отечественной и мировой 

культуре. 
Практические занятия:Работа с избранными эпизодами из «Севастопольских рассказов» 
Л.Н. Толстого и рассказа «Люцерн» (чтение и обсуждение). Подготовка материала о 
биографии Л.Н. Толстого в виде ленты времени / презентации / видеоролика / постера / 
коллажа / подкаста или в др. оговоренном учителем формате. Работа с инфоресурсами: 
подготовка презентации / постер, коллаж / видеоролик или др. формате (по выбору) об 
истории создания романа-эпопеи «Война и мир» Л.Н. Толстого. Написание рецензии на 
экранизации «Войны и мира» 

4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 

ОК 01-06, ОК 0ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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Тема 1.10 
Н. С. Лесков. 

Рассказы и повести 
(не менее одного 
произведения по 

выбору) 

Содержание учебного материала 

Н. С. Лесков. Рассказы и повести (не менее одного произведения по выбору). Например, 

«Очарованный странник», «Однодум» и др. Основные этапы жизни и творчества Н.С. 

Лескова. Художественный мир произведений писателя. Изображение этапов духовного 

пути личности в произведениях Н.С. Лескова. Особенности лесковской  

повествовательной манеры сказа. 

2 ОК 01-06, ОК 0ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 Тема 1.11 
А. П. Чехов. 

Рассказы (не 

менее трёх 

по выбору). 

Комедия 

«Вишнёвый 

сад» 

 

Содержание учебного материала 

А. П. Чехов. Рассказы (не менее трёх по выбору). Например, «Студент», «Ионыч», «Дама с 

собачкой», «Человек в футляре» и др. Основные этапы жизни и творчества А.П. Чехова. 

Новаторство прозы писателя. Многообразие философско- психологической проблематики 

в рассказах А.П. Чехова. Комедия «Вишнёвый сад». История создания, жанровые  

собенности пьесы. Смысл названия. Проблематика произведения. Особенности конфликта 

и системы образов. Разрушение «дворянского гнезда». Раневская и Гаев как герои 

уходящего в прошлое усадебного быта. Настоящее и будущее в комедии «Вишневый сад»: 

образы Лопахина, Пети и Ани.Художественное мастерство, новаторство Чехова- 

драматурга. Значение творческого наследия Чехова для отечественной и мировой 

литературы и театра. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

*Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)          

«Дело мастера боится» Содержание учебного материала: 

«Что значит быть мастером своего дела?» Дискуссия на основе высказываний писателей 

о профессиональном мастерстве и работы с информационными ресурсами. 

-  

 Практические занятия: анализ высказываний писателей о мастерстве; групповая 
работа с информационными ресурсами: поиск информации о мастерах своего дела (в 
избранной профессии), подготовка сообщений; участие в дискуссии «Что значит 
быть мастером 
своего дела?» 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

«Каждый должен быть 

величествен в своем 

деле»: пути 

совершенствования в 

профессии/ 

специальность 

Содержание учебного материала: 

Обобщение и систематизация знаний о профессиональном мастерстве. Знакомство с 
профессиональными журналами и информационными ресурсами, посвященными 
профессиональной деятельности. 

- ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

Практические занятия: организация виртуальной выставки профессиональных журналов, 
посвященных разным профессиям; создание устного высказывания-рассуждения «Зачем нужно 
регулярно просматривать специализированный журнал …» 

2 

Тема 2.1 

А. И. Куприн. 

Рассказы и повести 

(одно произведение 

по выбору) 

Содержание учебного материала 

А. И. Куприн. Рассказы и повести (одно произведение по выбору). Например, 
«Гранатовый браслет»,«Олеся» и др.Основные этапы жизни и творчества А.И. Куприна. 
Проблематика рассказов   писателя. Художественное мастерство писателя. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.2 

М. Горький. Рассказы 

(один по выбору). 

Пьеса «На дне» 

 

Содержание учебного материала 

М. Горький. Рассказы (один по выбору). Например, «Старуха Изергиль», «Макар 

Чудра», «Коновалов» и др. Основные этапы жизни и творчества М. Горького. 

Романтический пафос и суровая правда рассказов писателя. Пьеса «На дне». 

Социально- философская драма «На дне». История создания, смысл названия 

произведения. Тематика, проблематика, система образов драмы. «Три правды» в пьесе 

«На дне» и их трагическое столкновение. Новаторство Горького- драматурга. 

Сценическая судьба пьесы. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Раздел 2. Литература конца XIX — начала ХХ века                                                                                                                                             50       
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Тема 2.3 

Стихотворения 

поэтов 

Серебряного века 

(не менее двух 

стихотворений 

одного поэта по 

выбору) 

Содержание учебного материала: 

Стихотворения поэтов Серебряного века (не менее двух стихотворений одного поэта по 

выбору). Например, cтихотворения К. Д. Бальмонта, М. А. Волошина,Н. С. Гумилёва и 

др. Серебряный век русской литературы. Эстетические программы модернистских 

объединений. Художественный мир поэта. Основные темы и мотивы лирики поэта. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.4 
И. А. Бунин. 

Рассказы (два по 
выбору) 

Содержание учебного материала: 
И. А. Бунин. Рассказы (два по выбору). Например, «Антоновские яблоки», «Чистый 

понедельник», «Господин из Сан- Франциско» и др. Основные этапы жизни и творчества 

И.А. Бунина.Темы и мотивы рассказов писателя. Тема любви в произведениях И.А. 

Бунина. Образ Родины. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.5 

А. А. Блок. 

Стихотворения (не 

менее трёх по 

выбору). 

Поэма «Двенадцать» 
 

Содержание учебного материала: 

А. А. Блок. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Незнакомка», 

«Россия», «Ночь, улица, фонарь, аптека…», «Река раскинулась. Течёт, грустит 

лениво…» (из цикла «На поле Куликовом»), «На железной дороге»,«О доблестях, о 

подвигах, о славе...», «О, весна,без конца и без краю…»,«О, я хочу безумно жить…»  

Основные этапы жизни и творчества А.А. Блока. Поэт и символизм. Разнообразие 

мотивов лирики. Образ Прекрасной Дамы в поэзии. Образ «страшного мира» в лирике 

А.А. Блока. Тема Родины. Поэма «Двенадцать». Поэт и революция. Поэма А.А. Блока 

«Двенадцать»: история создания, многоплановость, сложность художественного мира 

поэмы. Герои поэмы «Двенадцать», сюжет, композиция, многозначность финала. 

Художественное своеобразие языка поэмы. 

       2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

Как написать резюме, 

чтобы найти хорошую 

работу 

Содержание учебного материала 
Роль профессии в положении человека в социуме. Резюме как описание способностей человека, 
которые делают его конкурентоспособным на рынке труда. Цель резюме – привлечь к себе внимание 
работодателя при первом, как привило, заочном знакомстве, произвести благоприятное впечатление и 
побудить пригласить вас на личную встречу. Как презентовать себя в резюме, чтобы выглядеть в 
глазах работодателя именно таким сотрудником, каков ему необходим. Резюме – официальный 
документ, правила написания которого регламентированы руководством по делопроизводству. 
Структура резюме. Резюме действительное и резюме проектное 

-  
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Практические занятия: Отличие нормативных документов от видов текстов (сопоставление фрагмента 
из художественного текста и официальных документов). Понятие о резюме. 
Работа с образцовым документом резюме. Составление своего действительного резюме (по аналогии с 
образцовым текстом) Взаимопроверка составленных резюме. Понятие о проектном резюме 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

  Тема 2.6 
В. В. Маяковский. 

Стихотворения (не 

менее трёх 

по выбору). Поэма 

«Облако в штанах» 
 

Содержание учебного материала 

В. В. Маяковский. 

Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например,«А вы могли бы?»,  

«Нате!»,«Послушайте!», «Лиличка!»,«Юбилейное»,«Прозаседавшиеся», «Письмо 

Татьяне Яковлевой» и др. Основные этапы жизни и творчества В.В. Маяковского. 

Новаторство поэтики Маяковского. Лирический герой ранних произведений поэта. 

Поэт и революция. Сатира в стихотворениях Маяковского. Своеобразие любовной 

лирики Маяковского. Поэма «Облако в штанах». Художественный мир поэмы. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.7  
С. А. Есенин. 

Стихотворения (не 

менее трёх по выбору) 

 

Содержание учебного материала 

С. А. Есенин. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Гой ты, Русь, моя 

родная...», «Письмо матери», «Собаке Качалова», «Спит ковыль. Равнина 

дорогая…»,«Шаганэ ты моя,Шаганэ…», «Не жалею, не зову, не плачу…», «Я последний 

поэт деревни…», «Русь Советская», «Низкий дом с голубыми ставнями...» и др. 

Основные этапы жизни и творчества С.А. Есенина. Особенности лирики поэта и 

многообразие тематики стихотворений. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 

Тема 2.8 

О. Э. Мандельштам. 

Стихотворения (не 

менее трёх по выбору 

 

Содержание учебного материала 

О. Э. Мандельштам. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Бессонница. 

Гомер. Тугие паруса…»,«За гремучую доблесть грядущих веков…»,«Ленинград», «Мы 

живём, под собою не чуя страны…» и др. Страницы жизни и творчества О.Э.  

Мандельштама. Основные мотивы лирики поэта, философичность его поэзии. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 
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Тема 2 . 9  

М. И. Цветаева. 

Стихотворения (не 

менее трёх по выбору) 

Содержание учебного материала 
М. И. Цветаева. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Моим стихам, 

написанным так рано…», «Кто создан из камня, кто создан из глины…», «Идёшь, на 

меня похожий…», «Мне нравится, что вы больны не мной…», «Тоска по родине! 

Давно…», «Книги в красном переплёте», «Бабушке», «Красною кистью…» (из цикла 

«Стихи о Москве») и др. Страницы жизни и творчества М.И. Цветаевой. Многообразие 

тематики и проблематики в лирике поэта. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.10 
А. А. Ахматова. 

Стихотворения (не 

менее трёх по 

выбору). 

Поэма «Реквием» 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

А. А. Ахматова. 

Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, «Песня последней встречи», 

«Сжала руки под темной вуалью…», «Смуглый отрок бродил по аллеям…», «Мне 

голос был. Он звал утешно…», «Не с теми я, кто бросил землю...», «Мужество», 

«Приморский сонет», «Родная земля» и др. Основные этапы жизни и творчества А.А. 

Ахматовой. Многообразие таматики лирики. Любовь как всепоглощающее чувство в 

лирике поэта. Гражданский пафос, тема Родины и судьбы в творчестве поэта. Поэма 

«Реквием». История создания поэмы А.А. Ахматовой «Реквием». Трагедия народа и 

поэта. Смысл названия. Широта эпического обобщения в поэме «Реквием». 

Художественное своеобразие произведения. 

Тема 2.11 
Н.А. Островский. Роман 

«Как закалялась 

сталь» (избранные 

главы) 

Содержание учебного материала 

Н.А. Островский. Роман «Как закалялась сталь» (избранные главы). Страницы жизни и 

творчества  Н.А. Островского. История создания, идейно- художественное своеобразие 

романа «Как закалялась сталь». Образ Павки Корчагина как символ мужества, героизма и 

силы духа. 

      2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.12 

М. А. Шолохов. 

Роман- эпопея 

«Тихий Дон» 

(избранные главы) 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

М. А. Шолохов. Роман- эпопея «Тихий Дон» (избранные главы). 

Основные этапы жизни и творчества М.А. Шолохова. История создания шолоховского 

эпоса. Особенности жанра. Роман- эпопея «Тихий Дон». Система образов. Тема семьи. 

Нравственные ценности казачества. Трагедия целого народа и судьба одного человека. 

Проблема гуманизма в эпопее. Женские судьбы в романе «Тихий Дон». Роль пейзажа в 

произведении. Традиции Л. Н. Толстого в прозе М. А. Шолохова. 

Практические занятия Работа с эпизодами из выбранных глав 2  
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Тема 2.13 
М. А. Булгаков. 

Романы (один роман 
по выбору) 

Содержание учебного материала 
М. А. Булгаков. Романы «Белая гвардия», «Мастер и Маргарита» (один роман по 

выбору). Основные этапы жизни и творчества М.А. Булгакова. История создания 

произведения. Своеобразие жанра и композиции произведения. Многомерность 

исторического пространства. Система образов. Эпическая широта изображенной 

панорамы и лиризм размышлений повествователя. Смысл финала. 

         2 

 

 

 

 

 

 2 

ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

Практические занятия: Жанр и композиция романа «Мастер и Маргарита». Уровни 
повествования. Реальность и фантастика. Сатира в романе. Финал романа 

Тема 2.14 
А. П. Платонов. 

Рассказы и повести 
(одно произведение 

по выбору) 
 

Содержание учебного материала 

А. П. Платонов. Рассказы и повести (одно произведение по выбору). Например, «В 

прекрасном и яростном мире», «Котлован», «Возвращение» и др. Картины жизни и 

творчества А. П. Платонова. Утопические идеи произведений писателя. Особый тип 

платоновского героя. Высокий пафос и острая сатира произведений Платонова.  

Самобытность языка и стиля писателя. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.15 

А. Т. Твардовский. 

Стихотворения (не 

менее трёх по выбору) 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

А. Т. Твардовский. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например,«Вся суть в 

одном-  единственном завете…», «Памяти матери» («В краю, куда их вывезли 

гуртом…»), «Я знаю, никакой моей вины…», «Дробится рваный цоколь монумента...» и 

др. Страницы жизни и творчества А.Т. Твардовского. Тематика и проблематика 

произведений автора. Основные мотивы лирики Твардовского. Поэт и время. Тема 

Великой Отечественной войны. Тема памяти. Доверительность и исповедальность 

лирической интонации Твардовского. 

Тема 2.16 
Проза о Великой 

Отечественной 

войне (по одному 

произведению не 

менее чем трех 

писателей 

по выбору) 

 

Содержание учебного материала 2 
 

 

Проза о Великой Отечественной войне (по одному произведению не менее чем трех 

писателей по выбору). Например, В. П. Астафьев «Пастух и пастушка»,  Звездопад»;  

Ю. В. Бондарев «Горячий снег»; В. В. Быков «Обелиск», «Сотников», «Альпийская 

баллада»; Б. Л. Васильев «А зори здесь тихие», «В списках не значился», «Завтра была 

война»; К. Д. Воробьев «Убиты под Москвой», «Это мы, Господи!»; В. Л. Кондратьев 

«Сашка»; В. П. Некрасов «В окопахСталинграда»;  Е. И. Носов «Красное вино 

победы», «Шопен, соната номер два»; С.С. Смирнов «Брестская крепость» и др. Тема 

Великой Отечественной войны в прозе (обзор). Человек на войне. Историческая правда 

художественных произведений о Великой Отечественной войне Своеобразие 

          

 

 2 

 
ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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«лейтенантской» прозы. Героизм и мужество защитников Отечества. Традиции 

реалистической прозы о войне в русской литературе. 

 

 
 Практические занятия:  Анализ произведений разных писателей, посвященных проблеме 

выбора на войне: самосохранение или сохранение человеческого достоинства. Сравнительная 
характеристика двух героев, двух выборов. Дискуссия «Что важнее воинский долг или человеческая 
жизнь?» 

Тема 2.17 

А.А. Фадеев. Роман 

«Молодая гвардия» 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21ПР 1-11, ПР30 

А.А. Фадеев. Роман «Молодая гвардия». Страницы жизни и творчества А.А. Фадеева. 

История создания романа «Молодая гвардия». Жизненная правда и  художественный 

вымысел. Система образов в  романе «Молодая гвардия». Героизм и мужество 

молодогвардейцев. 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

«Вроде просто найти и 

расставить слова»: 

стихи для людей моей 

профессии/ 

специальности 

Содержание учебного материала 
Роль поэзии в жизни человека любой профессии. Общение с поэзией как способ эстетического 
обогащения своей духовной сферы, постижения общечеловеческих ценностей, развитие способности 
к творческой деятельности. Путь к пониманию поэзии – это чтение, обсуждение, интерпретация 
(вербальная/невербальная) стихов разных поэтов в поисках «своего» 

- ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 Практические занятия: участие в деловой игре «В издательстве», в процессе которой составляется 
мини-сборник стихов поэтов серебряного века для определенной аудитории 

– своих сверстников, людей «своей» профессии. Написание аннотации к сборнику 

2  

Тема 2.18 

Поэзия о Великой 

Отечественной 

войне. 

Стихотворения (по 

одному 

стихотворению не 

менее чем двух 

поэтов по выбору) 
 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

Поэзия о Великой Отечественной войне. Стихотворения (по одному стихотворению не 

менее чем двух поэтов по выбору). Например, Ю. В. Друниной, М. В. Исаковского, Ю. 

Д. Левитанского, С. С. Орлова, Д. С. Самойлова, К. М. Симонова, Б. А. Слуцкого и др. 

Страницы жизни и творчества поэтов. Проблема исторической памяти в лирических 

произведениях о Великой Отечественной войне. 

Тема 2.19 Содержание учебного материала      2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 
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Б. Л. Пастернак. 

Стихотворения (не 

менее трёх по выбору) 

 

Б. Л. Пастернак. Стихотворения (не менее трёх по выбору). Например, 

«Февраль. Достать чернил и плакать!..», «Определение поэзии», «Во всём мне хочется 

дойти…», «Снег идёт», «Любить иных — тяжёлый крест...», «Быть знаменитым 

некрасиво…», «Ночь», «Гамлет», «Зимняя ночь» и др. Основные этапы и жизни и 

творчества Б.Л. Пастернака. Тематика и проблематика лирики поэта. Тема поэта и 

поэзии. Любовная лирика Б.Л. Пастернака. Тема человека и природы. Философская 

глубина лирики Пастернака. 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

Тема 2.20 

А. И. Солженицын. 

Произведения 

«Один день Ивана 

Денисовича», 

«Архипелаг ГУЛАГ» 

(фрагменты книги 

по выбору) 

Содержание учебного материала 

А. И. Солженицын. Произведения «Один день Ивана Денисовича», «Архипелаг ГУЛАГ» 

(фрагменты книги по выбору, например, глава «Поэзия под плитой, правда под камнем»). 

Основные этапы жизни и творчества А.И. Солженицына. Автобиографизм прозы 

писателя. Своеобразие раскрытия «лагерной» темы. Рассказ Солженицына «Один 

день Ивана Денисовича», творческая судьба произведения. Человек и история 

страны в контексте трагической эпохи в книге писателя «Архипелаг ГУЛАГ» 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30  

Тема 2.21 

В. М. Шукшин. 

Рассказы (не менее 

двух по выбору) 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

В. М. Шукшин. Рассказы (не менее двух по выбору). Например, «Срезал», «Обида», 

«Микроскоп», «Мастер», «Крепкий мужик», «Сапожки» и др. Страницы жизни  

ситворчества В.М. Шукшина. Своеобразие прозы писателя. Нравственные искания 

героев рассказов В.М. Шукшина. Своеобразие «чудаковатых» персонажей. 

Тема 2.22 

В. Г. Распутин. 

Рассказы и повести 

(не менее одного 

произведения 

по выбору) 
 

Содержание учебного материала 

В. Г. Распутин. Рассказы и повести (не менее одного произведения по выбору). 

Например, «Живи и помни», «Прощание с Матёрой» и др. Страницы жизни и 

творчества В. Г. Распутина. Изображение патриархальной русской деревни. Тема 

памяти и преемственности поколений. Взаимосвязь нравственных и экологических 

проблем в произведениях В. Г. Распутина. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 

Раздел 3. Поэзия и проза второй половины XX – начала XXI века 
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Тема 3.1 
Проза второй 

половины XX – 

начала XXI века. 

Рассказы, повести, 

романы (по одному 

произведению не 

менее чем трёх 

прозаиков 

по выбору) 

Содержание учебного материала 

Проза второй половины XX – начала XXI века. Рассказы, повести, романы (по одному 

произведению не менее чем трёх прозаиков по выбору). Например, Ф.А. Абрамов 

(«Братья и сёстры» (фрагменты из романа), повесть «Пелагея» и другие); Ч.Т. 

Айтматов (повести «Пегий пёс, бегущий краем моря», «Белый пароход» и другие); 

В.И. Белов (рассказы «На родине», «За тремя волоками», «Бобришный угор» и 

другие); Г.Н. Владимов («Верный Руслан»); Ф.А. Искандер (роман в рассказах 

«Сандро из Чегема» (фрагменты) философская сказка «Кролики и удавы» и другие); 

Ю.П. Казаков (рассказы «Северный дневник», «Поморка», «Во сне ты горько плакал» 

и другие);  В.О. Пелевин (роман «Жизнь насекомых» и другие); Захар Прилепин 

(рассказ «Белый квадрат» и другие); А.Н. и Б.Н. Стругацкие (повесть «Пикник на 

обочине» и другие); Ю.В. Трифонов (повести «Обмен», «Другая жизнь», «Дом на 

набережной» и другие);  В.Т. Шаламов(«Колымские рассказы», например, 

«Одиночный замер», «Инжектор», «За письмом» и другие) и другие. Страницы жизни 

и творчества писателя. Проблематика произведений. Нравственные искания героев 

произведений писателей второй половины ХХ – начала ХХI века. Разнообразие 

повествовательных форм в изображении жизни современного общества. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

Тема 3.2 
Поэзия второй 

половины XX – 

начала XXI века. 

Стихотворения (по 

одному 

произведению не 

менее чем двух поэтов 

по выбору) 

Содержание учебного материала 2  

Поэзия второй половины XX – начала XXI века. 

Стихотворения (по одному произведению не менее чем двух поэтов по выбору). 

Например, Б. А. Ахмадулиной, А. А. Вознесенского, В. С. Высоцкого,Е. А. Евтушенко,Н. 

А. Заболоцкого, Т. Ю. Кибирова, Ю. П. Кузнецова, А. С. Кушнера, Л. Н. Мартынова, Б. 

Ш. Окуджавы, Р. И. Рождественского, А. А.  арковского, О. Г. Чухонцева и др. Страницы 

жизни и творчества поэта. Тематика и проблематика лирики поэта. Художественные 

приемы и  особенности поэтического языка автора. 

 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

«Говори, говори…»: 

диалог как средство 

характеристики 

Содержание учебного материала 

Вербальные средства коммуникации в ситуациях бытового, делового и профессионального общения. 

Отличие профессионального диалога от делового, бытового. Стилистические группы слов. Роль 
диалога в профессиональной деятельности. Требования к профессиональному диалогу 

- ОК 01-06, ОК 0ЛР 1.1, 

ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 ПР 
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человека Практические занятия: создание проблемной ситуации: нужен ли профессиональный диалог? 
Чтение и анализ диалогов; создание рекомендаций к составлению профессионального диалога; 
работа (в парах) над созданием «профессионального диалога» (в соответствии с будущей 
профессией/специальностью) в различных ситуациях: специалист – руководитель», «клиент – 
специалист», «специалист – специалист» 

2 1-11, ПР30 

Тема 3.3 

Драматургия второй 

половины ХХ – 

начала XXI века. 

Пьесы (произведение 

одного из 

драматургов 

по выбору) 

Содержание учебного материала 

Драматургия второй половины ХХ – начала XXI века. Пьесы (произведение одного из 

драматургов по выбору). Например, А. Н. Арбузов «Иркутская история»; А. В. 

Вампилов «Старший сын»; К. В. Драгунская «Рыжая пьеса» и др. Особенности 

драматургии второй половины ХХ – начала ХХI веков. Основные темы и проблемы. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

Раздел 4. Зарубежная литература 4  

 

Тема 4.1 
Зарубежная проза XX 

века (не менее одного 

произведения 

по выбору) 
 

Содержание учебного материала 

Зарубежная проза XX века (не менее одного произведения по выбору). Например, 

произведения Р. Брэдбери «451 градусу по Фаренгейту»; А. Камю «Посторонний»; Ф. 

Кафки «Превращение»; Дж. Оруэлла «1984»; Э. М. Ремарка «На западном фронте без 

перемен», «Три товарища»;  Дж. Сэлинджера «Над пропастью во ржи»; Г. Уэллса 

«Машина времени»; О. Хаксли «О дивный новый мир»; Э. Хемингуэя «Старик и 

море» и др. Разнообразие тем и проблем в зарубежной прозе ХХ века. Страницы 

жизни и творчества писателя. Творческая история произведения. Проблематика и 

сюжет произведения. Специфика жанра и композиции. Система образов. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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Тема 4.2 
Зарубежная 

поэзия XX века 
(не менее двух 
стихотворений 
одного из поэтов 

по выбору) 

Зарубежная 

драматургия XX века 

(не менее одного 

произведения 

по выбору) 

Содержание учебного материала 

Зарубежная поэзия XX века (не менее двух стихотворений одного из поэтов по 

выбору). Например, стихотворения Г. Аполлинера, Т. С. Элиота и др.Общий обзор 

европейской поэзии XX века. Основные направления. Проблемы самопознания, 

нравственного выбора. Зарубежная драматургия XX века (не менее одного 

произведения по выбору). Например, пьесы Б. Брехта «Мамаша Кураж и её дети»; М. 

Метерлинка «Синяя птица»; О. Уайльда «Идеальный муж»; Т. Уильямса «Трамвай 

„Желание“»; Б. Шоу «Пигмалион» и др. Общий обзор зарубежной драматургии ХХ 

века. Своеобразие конфликта в пьесе. Парадоксы жизни и человеческих судеб в мире 

условностей и мнимых ценностей. 

2 ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 

«Прогресс – это форма 

человеческого 

существования»: 

профессии в мире НТП 

Содержание учебного материала 

Научно-технический прогресс и человечество. Зависимость цивилизации от современных 
технологий. Ответственность ученого за свои научные открытия. Наука – двигатель прогресса. 

Возможно ли остановить прогресс? Профессии в мире НТП: у всех ли профессий есть будущее. 
Профессии, «рожденные» НТП в последние десятилетия 

- ОК 01-06, ОК 09ЛР 

1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, 

ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, 

МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 Практические занятия:Наука – двигатель прогресса. Возможно ли остановить прогресс? 
Профессии в мире НТП: у всех ли профессий есть будущее. Профессии, «рожденные» НТП в 
последние десятилетия 

2 

Промежуточная аттестация по дисциплине (дифференцированный зачет) 2  

Всего: 108  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины «Литература» требует наличия учебного кабинета 

русского языка и литературы. 

Помещение учебного кабинета «Русский язык и литература» удовлетворяет требования 

Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено 

типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами 

обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 
- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по истории, имеющиеся в свободном доступе в сети 

Интернет. 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с момента 

издания.  

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Лебедев Ю.В. Литература. 10 класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника. В 2 ч. 

Часть 1 Просвещение 2023 https://znanium.ru/catalog/document?id=421614 

2. Лебедев Ю.В.Литература. 10 класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника. В 2 ч. 

Часть 2 Просвещение 2023 https://znanium.ru/catalog/document?id=421619 

3. Михайлов О.Н., Шайтанов И.О., Чалмаев В.А. и др. / Под ред. Журавлёва В.П. Литература. 11 

класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника. В 2 ч. Часть 1 Просвещение 2023 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447159 

4. Михайлов О.Н., Шайтанов И.О., Чалмаев В.А. и др. / Под ред. Журавлёва В.П. Литература. 11 

класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника. В 2 ч. Часть 2 Просвещение 2023 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447160 

5.2.2. Дополнительные источники 

1. Русская литература ХХ в. (ч. 1, 2). 11 кл. / Под ред. В.П. Журавлева. – М., 2018. 

2. Обернихина Г. А., Антонова А. Г., Вольнова И. Л. и др. Литература: учебник для 
учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. / под ред. Г. А. Обернихиной. — М., 2019. 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 
1. www. gramma. ru (сайт «Культура письменной речи», созданный для оказания помощи в 

овладении нормами современного русского литературного языка и навыками 

совершенствования устной и письменной речи, создания и редактирования текста). 

2. www. krugosvet. ru (универсальная научно-популярная онлайн-энциклопедия 

«ЭнциклопедияКругосвет»). 

3. www. school-collection. edu. ru (сайт «Единая коллекция цифровых образовательных 

ресурсов»). 

 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

https://znanium.ru/catalog/document?id=421614
https://znanium.ru/catalog/document?id=421619
https://znanium.ru/catalog/document?id=447159
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Код ОК, ПК, ЛР, МР, ПР Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 6, ОК 05, ОК 04, ОК 09, 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, ЛР 

5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 
 

Р 1, П-о/с8 

Р 2, П-о/с 

Р 3, П-о/с 

Р 4, П-о/с 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 
 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий  зачетного 

материала 

ОК 6, ОК 05, ОК 04, ОК 09 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, ЛР 

5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Р 1, Тема 1.1-1.11, П-

о/с 

Р 2, Темы 2.1-2.22 

П-о/с 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 

 П- 

о/с 

Р 4, Темы 4.1, 4.2 

П-о/с 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 
 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий зачетного 

материала 

ОК 06, ОК 05, ОК 04, ОК 09, 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, ЛР 

5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Р 1, Тема 1.2-1.11, П-

о/с 

Р 2, Темы 2.1-2.22 

П-о/с 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 

3.3 П- 

о/с 

Р 4, Темы 4.1 

 П- 

о/с 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 
 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение зачетного материала 

 
 

 
 

 
 

  
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

https://docs.google.com/document/d/1baIuuE0oKf4ferRfzQscLDxWlO3LUx2u/edit#heading=h.1ci93xb
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общеобразовательной учебной дисциплины 

ОДБ.03 История 

 

 

Специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья» 

(базовый) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «История» является обязательной частью общеобразоват

ельного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по спец

иальности 43.01.09 Повар, кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ВСЕОБЩАЯ ИСТОРИЯ. 1914–1945 ГОДЫ 

Понятие «Новейшее время». Хронологические рамки и периодизация Новейшей истории. 

Изменения в мире в ХХ веке. Ключевые процессы и события Новейшей истории. Объединенные 

Нации против нацизма и фашизма. Система международных отношений. Россия в XX веке. 

Мир накануне и в годы Первой мировой войны 

Мир накануне Первой мировой войны. Мир в начале ХХ в. Развитие индустриального общества. 

Индустриальная цивилизация в начале XX века. 

«Пробуждение Азии». Технический прогресс. Изменение социальной структуры общества. 

Рабочее движение и социализм. 

Первая мировая война. 1914–1918 гг. Антанта и Тройственный союз. Начало и первый год 

войны. Переход к позиционной войне. Борьба на истощение. Изменение соотношения сил. 

Капитуляция стран Четверного союза. Компьенское перемирие. Итоги и последствия Первой 

мировой войны. 

Мир в 1918–1938 гг. 
Распад империй и образование новых национальных государств в Европе. Факторы, повлиявшие 

на распад империй после Первой мировой войны. Образование новых национальных государств. 

Ноябрьская революция в Германии. Веймарская республика. Советская власть в Венгрии. 

Революционное движение и образование Коммунистического интернационала. Образование 

Турецкой Республики.Версальско-Вашингтонская система международных отношений. Планы 

послевоенного устройства мира. Территориальные изменения в мире и Европе по результатам 

Первой мировой войны. Парижская (Версальская) мирная конференция. Версальская система. 

Учреждение Лиги Наций. Рапалльское соглашение и признание СССР. Вашингтонская 

конференция и Вашингтонское соглашение 1922 года. Влияние Версальского договора и 

Вашингтонского соглашения на развитие международных отношений.Страны Европы и Северной 

Америки в 1920-е гг. Послевоенная стабилизация. Факторы,   способствующие    изменениям    в   

социально-экономической   сфере в странах Запада. Экономический бум. Демократизация 

общественной жизни, возникновение   массового    общества.    Влияние    социалистических    

партий и профсоюзов. 

Формирование   авторитарных    режимов,    причины    их    возникновения в европейских 

странах в 1920–1930-е гг. Возникновение фашизма. Фашистский режим в Италии. Особенности 

режима Муссолини. Начало борьбы с фашизмом. 

Начало Великой депрессии, ее причины. Социально-политические последствия кризиса конца 

1920–1930-х гг. в США. «Новый курс» Ф. Рузвельта. Значение реформ. Роль государства в 

экономике стран Европы и Латинской Америки. 

Нарастание агрессии в мире. Причины возникновения нацистской диктатуры в Германии в 1930-

е гг. Установление нацистской диктатуры. Нацистский режим в Германии. 

Подготовка Германии к войне. Победа Народного фронта и франкистский мятеж в Испании. 

Революция в Испании. Поражение Испанской Республики. Причины и значение гражданской 

войны в Испании. 

Страны Азии, Африки и Латинской Америки в 1918–1930 гг. Экспансия колониализма. Цели 

национально-освободительных движений в странах Востока. Агрессивная внешняя политика 
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Японии. Нестабильность в Китае в межвоенный период. Национально-освободительная борьба в 

Индии. Африка. Особенности экономического и политического развития Латинской Америки. 

Международные отношения в 1930-е гг. Нарастание мировой напряженности в конце 1930-х гг. 

Причины Второй мировой войны. Мюнхенский сговор. Англо- франко-советские переговоры 

лета 1939 года. 

Развитие науки и культуры в 1914–1930-х гг. Влияние науки и культуры на   развитие   

общества    в   межвоенный   период.   Новые    научные   открытия и технические достижения. 

Новые виды вооружений и военной техники. Особенности культурного развития: архитектура, 

изобразительное искусство, литература, кинематограф, музыка. Олимпийское движение. 

Вторая мировая война. 1939–1945 гг. 

Начало Второй мировой войны. Причины Второй мировой войны. Нападение Германии на 

Польшу. Начало мировой войны в Европе. Захват Дании и Норвегии. Разгром Франции. Битва 

за Британию. Агрессия Германии и ее союзников в Северной Африке и на Балканах. 

Борьба Китая против японских агрессоров в 1939–1941 гг. Причины побед Германии и ее 

союзников в начальный период Второй мировой войны. 

Нападение Германии на СССР. Нападение Японии на США. Формирование антигитлеровской 

коалиции. Ленд-лиз. Подписание Декларации Объединенных Наций. Положение в 

оккупированных странах. 

Холокост. Концентрационные лагеря. Принудительная трудовая миграция и насильственные 

переселения. Коллаборационизм. Движение Сопротивления. 

Коренной перелом, окончание и важнейшие итоги Второй мировой войны. Коренной перелом в 

Великой Отечественной войне. Поражение итало-германских войск в Северной Африке. 

Иностранные воинские части на территории СССР. Укрепление антигитлеровской коалиции: 

Тегеранская конференция. Падение режима Муссолини в Италии. Перелом в войне на Тихом 

океане. 

Открытие    Второго     фронта.     Военные     операции     Красной     армии в 1944–1945 гг., их 

роль в освобождении стран Европы. Ялтинская конференция. Разгром Германии, ее капитуляция. 

Роль СССР. Потсдамская конференция. Создание ООН. 

Американские атомные бомбардировки Хиросимы и Нагасаки. Вступление СССР в войну против 

Японии, разгром Квантунской армии. Капитуляция Японии. Нюрнбергский трибунал, Токийский 

и Хабаровский процессы над немецкими и японскими военными преступниками. Важнейшие 

итоги Второй мировой войны. 

 
ИСТОРИЯ РОССИИ. 1914–1945 ГОДЫ 

Россия в 1914–1922 гг. 

Россия и мир накануне Первой мировой войны. Введение в историю России начала ХХ в. Время 

революционных потрясений и войн. Россия и мир накануне Первой мировой войны. Завершение 

территориального раздела мира и кризис международных отношений. Новые средства военной 

техники и программы перевооружений. Военно-политические блоки. Предвоенные 

международные кризисы. Покушение на эрцгерцога Франца Фердинанда и начало войны. Планы 

сторон. 

Россия в Первой мировой войне. Русская армия на фронтах Первой мировой войны. Военная 

кампания 1914 года. Военные действия 1915 года. Кампания 1916 года. Мужество и героизм 

российских воинов. 

Власть, экономика и общество в годы Первой мировой войны. Патриотический подъем в начале 

войны. Экономика России в годы войны. Политические партии. Причины нарастания 

революционных настроений в российском обществе 

Российская революция. Февраль 1917 г. Объективные и субъективные причины революционного 

кризиса. Падение монархии. Временное правительство и его программа. Петроградский совет 
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рабочих и солдатских депутатов и его декреты. Основные политические партии в 1917 г. 

Кризисы Временного правительства. 

Российская революция. Октябрь 1917 г. Изменение общественных настроений. Выступление 

генерала Л.Г. Корнилова. Рост влияния большевиков. Подготовка и проведение вооруженного 

восстания в Петрограде. Свержение Временного правительства и взятие власти 

большевиками. Создание 

коалиционного правительства большевиков и левых эсеров. Русская православная церковь в 

условиях революции. 

Первые революционные преобразования большевиков. Первые декреты новой власти. 

Учредительное собрание. Организация власти Советов. Создание новой армии и спецслужбы. 

Брестский мир. Конституция РСФСР 1918 года. 

Экономическая политика советской власти. Национализация промышленности. «Военный 

коммунизм» в городе и деревне. План ГОЭРЛО 

Гражданская война. Гражданская война: истоки и основные участники. Причины и основные 

этапы Гражданской войны в России. Формирование однопартийной диктатуры. Многообразие 

антибольшевистских сил, их политические установки, социальный состав. Выступление левых 

эсеров. 

События 1918–1919 гг. «Военспецы» и комиссары в Красной армии. Террор красный и белый: 

причины и масштабы. Польско-советская война. Рижский мирный договор с Польшей. Причины 

победы Красной армии в Гражданской войне. 

Революция и Гражданская война на национальных окраинах. Национальные районы России в 

годы Первой мировой войны. Возникновение национальных государств на окраинах России. 

Строительство советской федерации. Установление советской власти на Украине, в Белоруссии 

и Прибалтике. Установление советской власти в Закавказье. Победа советской власти в Средней 

Азии и борьба с басмачеством. 

Идеология и культура в годы Гражданской войны. Идеология и культура в годы Гражданской 

войны. Перемены в идеологии. Политика новой власти в области образования и науки. Власть и 

интеллигенция. Отношение к Русской православной церкви. 

Повседневная жизнь в период революции и Гражданской войны. Изменения в общественных 

настроениях. Внешнее положение Советской России в конце Гражданской войны. 

Наш край в 1914–1922 гг. 

Советский Союз в 1920–1930-е гг. 

СССР в 20-е годы. Последствия Первой мировой войны и Российской революции для 

демографии и экономики. Власть и церковь. 

Крестьянские восстания. Кронштадтское восстание. Переход от «военного коммунизма» к новой 

экономической политике. 

Экономическое и социальное развитие в годы нэпа. Замена продразверстки единым 

продналогом. Новая экономическая политика в промышленности. Иностранные концессии. 

Стимулирование кооперации. Финансовая реформа Г.Я. Сокольникова. Создание Госплана и 

противоречия нэпа. 

Предпосылки и значение образования СССР. Образование СССР. Конституция 1924 г. 

Административно-территориальные реформы и национально- государственное строительство. 

Политика коренизации. 

Колебания политического курса в начале 1920-х гг. Болезнь В.И. Ленина и борьба за власть. 

Внутрипартийная борьба и ликвидация оппозиции внутри ВКП(б). 

Международное положение после окончания Гражданской войны в России. 

Советская Россия на Генуэзской конференции. Дипломатические признания СССР – «Полоса 

признания». Отношения со странами Востока. Деятельность 

Коминтерна. Дипломатические конфликты с западными странами. 

Контроль над интеллектуальной жизнью общества. Сменовеховство. Культура русской эмиграции. 

Власть и церковь. Развитие образования. Развитие науки и техники. Начало «нового искусства». 

Перемены в повседневной жизни и общественных настроениях 
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«Великий перелом». Индустриализация. Форсированная индустриализация. Разработка и 

принятие плана первой пятилетки. Ход и особенности советской индустриализации, ее издержки. 

Итоги курса на индустриальное развитие. 

Коллективизация сельского хозяйства. Цель и задачи коллективизации. Начало 

коллективизации. Раскулачивание. Голод 1932–1933 гг. Становление колхозной системы. Итоги 

коллективизации. 

СССР в 30-е годы. Конституция 1936 года. Укрепление политического режима. Репрессивная 

политика. Массовые общественные организации: ВЦСПС, ВЛКСМ,   Всесоюзная    пионерская    

организация.    Национальная    политика и национально-государственное строительство. 

Культурное пространство советского общества в 1930-е гг. Формирование 

«нового человека». Власть и церковь. Культурная революция. 

Достижения отечественной науки в 1930-е гг. Развитие здравоохранения и образования. 

Советское искусство 1930-х гг. Власть и культура. Советская литература. 

Советские кинематограф, музыка, изобразительное искусство, театр. 

Повседневная жизнь населения в 1930-е гг. Общественные настроения. Русское Зарубежье и его 

роль в развитии мировой культуры. Численность, состав и главные центры Русского Зарубежья. 

Русская зарубежная Церковь. Культура Русского Зарубежья. Повседневная жизнь эмигрантов. 

СССР и мировое сообщество в 1929–1939 гг. Мировой экономический кризис 1929–1933 гг. и 

пути выхода из него. Борьба за создание системы коллективной безопасности. Усиление угрозы 

мировой войны. Мюнхенский сговор. Укрепление безопасности на Дальнем Востоке. 

Советско-германский договор о ненападении. 

СССР накануне Великой Отечественной войны. Вхождение в состав СССР Западной Украины и 

Западной Белоруссии. Советско-финляндская война 1939–1940 гг. Вхождение в состав СССР 

Прибалтики, Бессарабии и Северной Буковины. Подготовка Германии к нападению на СССР. 

Меры советского руководства по   укреплению   обороноспособности   страны.   Советские   

планы и расчеты накануне войны. Наш край в 1920–1930-е гг. 

Повторение и обобщение по разделу «Советский Союз в 1920–1930-е гг.». 

Великая Отечественная война. 1941–1945 гг. 

Первый период войны. План «Барбаросса». Вторжение врага. Чрезвычайные меры советского 

руководства. Тяжелые бои летом – осенью 1941 г. Прорыв гитлеровцев к Ленинграду. 

Московская битва: оборона Москвы и подготовка контрнаступления. Блокада Ленинграда. 

Дорога жизни по льду Ладожского озера. Контрнаступление под Москвой. Начало формирования 

антигитлеровской коалиции. 

Фронт за линией фронта. Характер войны и цели гитлеровцев. Оккупационный режим. 

Партизанское и подпольное движение. Трагедия плена. Репатриации. Пособники оккупантов. 

Единство фронта и тыла. Эвакуации. Вклад советской военной экономики в Победу. Поставки по 

ленд-лизу. Обеспечение фронта и тыла продовольствием. Патриотизм советских людей. 

Государство и церковь в годы войны. 

Коренной перелом в ходе войны. Боевые действия весной и в начале лета 1942 года. Начало битвы 

за Кавказ. Сталинградская битва. Контрнаступление под Сталинградом. Ликвидация окруженной 

группировки врага. 

Наступление советских войск в январе – марте 1943 г. Прорыв блокады Ленинграда. 

Освобождение Ржева. Обстановка на фронте весной 1943 г. Немецкое наступление под Курском. 

Курская битва. Контрнаступление Красной Армии. Битва за Днепр. Укрепление 

антигитлеровской коалиции. Тегеранская конференция 1943 г. Завершение коренного перелома. 

«Десять сталинских ударов» и изгнание врага с территории СССР. Обстановка на фронтах к 

началу 1944 года. Полное снятие блокады Ленинграда. Освобождение Правобережья Днепра. 

Освобождение Крыма. Поражение Финляндии. Освобождение Белорусской ССР. Освобождение 

Прибалтики. Львовско-Сандомирская операция. 
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Наука и культура в годы войны. Вклад в победу деятелей науки. Советский атомный проект. 

Сражающаяся культура. Литература военных лет. Разграбление культурных ценностей на 

оккупированных территориях. 

Окончание Второй мировой войны. Освободительная миссия Красной Армии в Европе. 

Освобождение Румынии, Болгарии и Югославии. Освобождение Польши. Освобождение 

Чехословакии, Венгрии и Австрии. Помощь населению освобожденных стран. Ялтинская 

конференция. Последние сражения. Битва за Берлин. Встреча на Эльбе. Взятие Берлина и 

капитуляция Германии. 

Окончание Второй мировой войны. Итоги и уроки. Потсдамская конференция. Вступление СССР в 

войну с Японией. Освобождение Маньчжурии и Кореи. Освобождение Южного Сахалина и 

Курильских островов. Образование ООН. Наказание главных военных преступников. Токийский 

и Хабаровский процессы. Решающая роль Красной Армии в разгроме агрессоров. Людские 

потери. Материальные потери. 

Наш край в 1941–1945 гг. 

Повторение и обобщение по теме «Великая Отечественная война 1941–1945 г 

ВСЕОБЩАЯ ИСТОРИЯ. 1945 ГОД – НАЧАЛО ХХI ВЕКА 

Мир во второй половине XX – начале XXI в. Интересы СССР, США, Великобритании и 

Франции в Европе и мире после войны. 

США и страны Европы во второй половине XX – начале XXI в. 

США и страны Западной Европы во второй половине ХХ – начале XXI в. Складывание 

биполярного мира. План Маршалла и доктрина Трумэна. Установление просоветских режимов в 

странах Восточной Европы. Раскол Германии. Советско-югославский конфликт и политические 

репрессии в Восточной Европе. Причины начала холодной войны. 

США и страны Западной Европы во второй половине ХХ в. Маккартизм в США. Возникновение 

«общества потребления». Проблема прав человека. Возникновение Европейского 

экономического общества. Федеративная республика Германия. Западногерманское 

«экономическое чудо». Франция после Второй мировой войны. Консервативная и трудовая 

Великобритания. Движение против расовой дискриминации в США. Новые течения в идеологии. 

Социальный кризис конца 1960-х гг. и его значение. 

США и страны Западной Европы в конце ХХ – начале XXI в. Информационная революция. 

Энергетический и экологический кризисы. Изменение социальной структуры стран Запада. Рост 

влияния СМИ и политические изменения в Европе. Неоконсерватизм и неоглобализм. Страны 

Запада в начале ХХI века. Создание Европейского союза. 

Страны Центральной и Восточной Европы во второй половине ХХ – начале ХХI в. Социально-

экономическая система Восточной Европы в середине ХХ в. 

Кризисы в ряде социалистических стран. «Пражская весна» 1968 года. Ввод войск стран 

Варшавского договора в Чехословакию. Движение «Солидарность» в Польше. Югославский 

социализм. «Бархатные революции» в Восточной Европе. Распад Югославии и войны на 

Балканах. Агрессия НАТО против Югославии. Восточная Европа в 1990-х гг. и начале ХХI в. 

Страны Азии, Африки и Латинской Америки во второй половине ХХ – начале XXI в. 

Страны Азии во второй половине ХХ – начале ХХI в. Гражданская война в Китае. Война в Корее. 

Национально-освободительные движения в Юго-Восточной Азии. Возобновление войны в 

Индокитае. Американское вмешательство во Вьетнаме. Победа коммунистов в Индокитае. 

Причины и последствия локальных войн в Китае, Корее, Вьетнаме, Лаосе, Камбодже. 

Строительство социализма в Китае. Мао Цзэдун. «Культурная революция» в Китае. Рыночные 

реформы в Китае. Китай в конце 1980-х гг. Северная Корея. Режим Пол Пота в Кампучии. 

Реформы в социалистических странах Азии, их последствия. Япония после Второй мировой 
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войны. Восстановление суверенитета Японии и проблема Курильских островов. Японское 

«экономическое чудо». Кризис японского общества. Развитие Южной Кореи. «Тихоокеанские 

драконы»: Южная Корея, Тайвань, Сингапур и Гонконг. Успехи Китая. Причины экономических 

успехов Японии, Южной Кореи, Китая во второй половине ХХ – начале ХХI в. 

Обретение независимости странами Южной Азии. Преобразования в независимой Индии. Индия 

и Пакистан. Кризис индийского общества и борьба за его преодоление. Капиталистическая 

модернизация Тайланда, Малайзии и Филиппин. Индонезия и Мьянма 

Страны Ближнего и Среднего Востока во второй половине   ХХ   – начале ХХI в. Арабские 

страны и возникновение государства Израиль. Антиимпериалистическое движение и Суэцкий 

конфликт. Арабо-израильские войны и мирное урегулирование на Ближнем Востоке. 

Модернизация в Турции. Исламская   революция   в    Иране.    Создание    исламских    режимов.   

Кризисы в персидском заливе. Причины и последствия арабо-израильских войн, революции в 

Иране. 

Страны Тропической и Южной Африки. Освобождение от колониальной зависимости. Страны 

Африки южнее Сахары. Попытки демократизации и установление диктатур. Ликвидация системы 

апартеида. Страны социалистической ориентации. Конфликт в Африканском Роге. Этнические 

конфликты. Пути развития стран Африки после освобождения   от   колониальной   

зависимости во второй половине ХХ века, их причины. 
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Страны Латинской Америки во второй половине ХХ – начале ХХI в. Страны Латинской      

Америки      в      середине      ХХ      века.      Аграрные      реформы и импортозамещающая 

индустриализация. Революция на Кубе. Переход Кубы к социалистическому развитию. 

Эрнесто Че Гевара. Революции и гражданские войны в   Центральной   Америке.   Реформы   в   

странах   Латинской   Америки в 1950–1970-х гг. Преобразования «Народного единства» в Чили. 

Кризис реформ и военный переворот в Чили. Диктаторские режимы в странах Южной Америки. 

Переход к демократии и усиление левых сил. Причины и последствия революционных движений 

на Кубе и в Центральной Америке. 

Международные отношения во второй половине ХХ – начале ХХI в. 

Международные отношения в конце 1940-х – конце 1980-х гг. Гонка вооружений СССР и США, 

ее последствия. Ракетно-космическое соперничество. Международные отношения в 1950-е 

годы. «Новые рубежи» Дж. Кеннеди и Берлинский кризис. Карибский кризис. Договор о 

запрещении ядерных испытаний. Советско-китайский конфликт. Усиление нестабильности в 

мире и Договор о нераспространении ядерного оружия. Договоры ОСВ-1 и ПРО. Хельсинский 

акт. Договоры ОСВ-2 и ракетный кризис. События в Афганистане и возвращение к политике 

холодной войны. Конец холодной войны. 

Международные отношения в 1990-е – 2023 г. Международные отношения в 1990-е – 2023 г. 

Расширение НАТО на Восток. Конфликт на Балканах. Военные интервенции НАТО. Кризис 

глобального доминирования Запада. Обострение противостояния России и Запада. 

Интеграционные процессы в современном мире: БРИКС, ЕАЭС, СНГ, ШОС, АСЕАН. 

Наука и культура во второй половине ХХ – начале ХХI в. 

Наука и культура во второй половине ХХ в. – начале ХХI в. Важнейшие направления развития 

науки во второй половине ХХ – начале ХХI в. Ядерная энергетика. Освоение космоса. Развитие 

культуры и искусства во второй половине ХХ – начале ХХI в.: литература, театральное искусство, 

музыка, архитектура, изобразительное искусство. Олимпийское движение Глобальные проблемы 

современности. 

ИСТОРИЯ РОССИИ. 1945 ГОД – НАЧАЛО ХХI ВЕКА СССР в 

1945–1991 гг. 

СССР в послевоенные годы. Послевоенные годы. Влияние Победы. Потери и демографические 

проблемы. Социальная адаптация фронтовиков. Репатриация. Борьба с беспризорностью и 

преступностью. Восстановление и развитие экономики и социальной сферы. Восстановление 

промышленности. Сельское хозяйство. Меры по улучшению жизни населения. 

Политическая система в послевоенные годы. Сталин и его окружение. Союзный центр и 

национальные регионы: проблемы взаимоотношений. Послевоенные репрессии. 

Идеология, наука, культура и спорт в послевоенные годы. Соперничество в высших эшелонах 

власти. Усиление идеологического контроля над обществом. Основные тенденции развития 

советской литературы и искусства. Развитие советской науки. Советский спорт. 

Место и роль СССР в послевоенном мире. Укрепление геополитических позиций СССР. 

Послевоенные договоры с побежденными противниками. Начало холодной войны, ее причины и 

особенности. Раскол Европы и оформление биполярного мира. СССР и страны Азии 

СССР в 1953–1964 гг. Смерть Сталина и настроения в обществе. Борьба за власть в 

советскомруководстве. Н.С. Хрущев. ХХ съезд КПСС и идеологическая кампания  по 

разоблачению культа личности Сталина. Реабилитация жертв политических 

репрессий. Реорганизация государственных органов, партийных и общественных организаций. 

Новая Программа КПСС и проект Конституции СССР. Основные направления экономического и 

социального развития СССР в 1953– 1964 гг. Экономический курс Г.М. 

Маленкова. Развитие промышленности. Военный и гражданский секторы 

экономики. Развитие сельского хозяйства и попытки решения продовольственной проблемы. 

Социальное развитие. Развитие науки и техники в 1953–1964 гг. Научно-техническая революция 

в СССР. Развитие компьютерной техники. Организация науки. Фундаментальная наука и 

производство. Развитие гуманитарных наук. Открытие новых месторождений. Освоение Арктики 

и Антарктики. Самолетостроение и ракетостроение. Освоение космоса. 
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Культурное пространство в 1953–1964 гг. Условия развития советской культуры. Первые 

признаки наступления оттепели в культурной сфере. Власть и интеллигенция. Развитие 

образования. Власть и церковь. Зарождение новых форм общественной жизни. Развитие 

советского спорта. 

Перемены в повседневной жизни в 1953–1964 гг. Революция благосостояния. Демография. 

Изменение условий и оплаты труда. Перемены в пенсионной системе. Общественные фонды 

потребления. Решение жилищной проблемы. Жизнь на селе. Популярные формы досуга. 

Изменение структуры питания. Товары первой необходимости. Книги, журналы, газеты. Туризм. 

Изменение общественных настроений и ожиданий. 

Новый курс советской внешней политики: от конфронтации к диалогу. СССР и страны Запада. 

Гонка вооружений. СССР и мировая социалистическая система. Распад колониальной системы. 

СССР и страны третьего мира 

СССР в 1964–1985 гг. Политическое развитие СССР в 1964–1985 гг. Итоги и значение «великого 

десятилетия» Н.С. Хрущева. Политический курс Л.И. Брежнева. Конституция СССР 1977 г. 

Особенности социально-экономического развития СССР в 1964–1985 гг. Новые ориентиры

 аграрной политики: реформа 1965 г. и ее результаты. 

Косыгинская реформа промышленности. Рост социально-экономических проблем. Развитие 

науки, образования, здравоохранения. Научные и технические приоритеты. Советская 

космическая программа. Развитие образования. Советское здравоохранение. 

Идеология и   культура.   Новые   идеологические   ориентиры.   Концепция 

«развитого социализма». Диссиденты и неформалы. Литература и искусство: поиски новых 

путей. Достижения советского спорта. 

Повседневная жизнь советского общества в 1964–1985 гг. Общественные настроения. 

Национальная политика и национальные движения. Новая историческая общность. Изменение 

национального состава населения СССР. Развитие республик в рамках единого государства. 

Национальные движения. Эволюция национальной политики. 

Внешняя политика СССР в 1964–1985 гг. Новые вызовы внешнего мира. Отношения СССР со 

странами Запада. Совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе (СБСЕ). СССР и 

развивающиеся страны. Ввод советских войск в Афганистан. СССР и страны социализма. 

СССР и мир в начале 1980-х гг. Нарастание кризисных явлений в СССР. Ю.В. Андропов и начало 

формирования идеологии перемен. М.С. Горбачев и его окружение: курс на реформы. 

СССР   в    1985–1991    гг.    Социально-экономическое    развитие    СССР в 1985–1991 гг. 

Первый этап преобразований М.С. Горбачева: концепция ускорения социально-экономического 

развития. Второй этап экономических реформ. Экономический кризис и окончательное 

разрушение советской модели экономики. Разработка программ перехода к рыночной экономике. 

Перемены в духовной сфере в годы перестройки. Гласность и плюрализм. Литература. Кино и 

театр. Реабилитация жертв политических репрессий. Новый этап в государственно-

конфессиональных отношениях. Результаты политики гласности. 

Реформа политической системы СССР и ее итоги. Начало изменения советской политической   

системы.   Конституционная   реформа   1988–1991   гг. I Съезд народных депутатов СССР и его 

значение. Становление многопартийности. Кризис в КПСС и создание Коммунистической партии 

РСФСР. 

Новое политическое мышление и перемены во внешней политике. СССР и Запад. Начало 

разоружения. Разблокирование региональных конфликтов. Распад 

социалистической системы. Результаты политики нового мышления. Отношение к М.С. 

Горбачеву и его внешней политике в СССР и в мире. 

Национальная политика и подъем национальных движений. Кризис межнациональных 

отношений. Нарастание националистических и сепаратистских настроений, обострение 

межнациональных конфликтов. Противостояние между союзным   центром    и    партийным    

руководством    республик.    Декларация о государственном суверенитете РСФСР. Разработка 

нового союзного договора. Августовский политический кризис 1991 года. Распад СССР. 

Российская Федерация в 1992 – начале 2020-х гг. 
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Российская Федерация в 1990-е гг. Российская экономика в условиях рынка. Начало радикальных 

экономических преобразований. Ваучерная приватизация. Положение в экономике России в 

1992–1998 гг. Корректировка курса реформ. 

«Олигархический капитализм» и финансовые кризисы. Дефолт 1998 года и его последствия. 

Россия после дефолта. Результаты экономических реформ 1990-х гг. Политическое развитие 

Российской Федерации. Разработка новой Конституции России. Нарастание политико-

конституционного кризиса в условиях ухудшения экономической ситуации. Трагические 

события осени 1993 г. в Москве. Конституция России 1993 года и ее значение. Российская 

многопартийность и становление современного парламентаризма. Выборы Президента РФ в 1996 

году. Результаты политического развития России в 1990-е гг. Отставка Президента России Б.Н. 

Ельцина. Межнациональные отношения и национальная политика. Народы и регионы России 

после распада СССР. Федеративный договор. Военно-политический кризис в Чеченской 

Республике. Повседневная жизнь. Изменения в структуре российского общества и условиях 

жизни различных групп населения в 1990-е гг. Численность и доходы населения. Социальное 

расслоение. Досуг и туризм. 

Внешняя политика Российской Федерации в 1990-е гг. Новое место России в мире. 

Взаимоотношения с США и странами Запада. Агрессия НАТО в Югославии и изменение 

политики России в отношении Запада. Отношения со странами Азии, Африки и Латинской 

Америки. Россия на постсоветском пространстве. Результаты внешней политики страны в 1990-е 

гг. Россия в ХХI веке. Политические вызовы и новые приоритеты внутренней политики России в 

начале ХХI в. Укрепление вертикали власти. Противодействие террористической угрозе. 

Урегулирование кризиса в Урегулирование кризиса в Чеченской Республике. Обеспечение 

гражданского согласия и единства общества. Утверждение государственной символики. Военная 

реформа. Стабилизация политической системы в годы президентства В.В. Путина.  Россия в 

2008–2011 гг. Президент Д.А. Медведев и его программа. Военный конфликт    в    Закавказье.    

Новый    этап     политической    реформы.    Выборы в Государственную Думу 2011 г. 

Социально-экономическое развитие России в начале ХХI в. Приоритетные национальные 

проекты. Экономическое развитие в 2000–2007 гг. Россия в системе мировой рыночной 

экономики. Мировой экономический кризис 2008 г. Социальная политика. Изменения в 

структуре, занятости и численности населения. Культура, наука, спорт и общественная жизнь в 

1990-х – начале 2020-х гг. Последствия распада СССР в сфере науки, образования и культуры. 

Литература. Кинематограф. Музыка. Театр. Изобразительное и монументальное искусство. 

Развитие российской культуры в ХХI в. Развитие науки. Формирование суверенной системы 

образования. Средства массовой информации. Российский спорт. Государство и основные 

религиозные конфессии. Повседневная жизнь. Внешняя политика в начале ХХI в. Россия в 

современном мире. Становление нового внешнеполитического курса России в 2000–2007 гг. Рост 

международного авторитета России   и   возобновление   конфронтации   со   странами   

Запада в 2008–2020 гг. Россия в 2012 – начале 2020-х гг. Укрепление обороноспособности 

страны. Социально-экономическое развитие. Выборы в Государственную Думу 2016 г. Выборы 

Президента РФ в 2018 г. Национальные цели развития страны. Конституционная реформа 2020 г. 

Выборы в Государственную Думу VIII созыва. 

Россия сегодня. Специальная военная операция (СВО). Отношения с Западом в начале XXI в. 

Давление на Россию со стороны США. Противодействие стратегии Запада в отношении России. 

Фальсификация истории. Возрождение нацизма. Украинский неонацизм. Переворот 2014 г. на 

Украине. Возвращение Крыма. Судьба Донбасса. Минские соглашения. Специальная военная 

операция. Противостояние с Западом. Украина – неонацистское государство. Новые регионы. СВО 

и российское общество. Россия – страна героев. Наш край в 1992–2022 гг. 

Итоговое обобщение по курсу «История России. 1945 год – начало ХХI 
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3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ИСТОРИИ 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

1) гражданского воспитания: 

ЛР1.1 осмысление сложившихся в российской истории традиций гражданского служения 

Отечеству; 

ЛР1.2 сформированность   гражданской   позиции   обучающегося   как    активного и 

ответственного члена российского общества; 

ЛР1.3 осознание исторического значения конституционного развития России, своих 

конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

ЛР1.4 принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

ЛР1.5 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; готовность 

вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР1.6 умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

ЛР1.7 готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

2) патриотического воспитания: 

ЛР2.1 сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свою страну, свой край, 

свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ЛР2.2 ценностное   отношение    к    государственным    символам,   историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях, труде; идейная убежденность, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

ЛР3.1.личностное осмысление и принятие сущности и значения исторически сложившихся и 

развивавшихся духовно-нравственных ценностей российского народа; 

ЛР3.2.сформированность нравственного сознания, этического поведения; способность 

оценивать ситуации нравственного выбора и принимать осознанные решения, ориентируясь на 

морально-нравственные ценности и нормы современного   российского   общества;   понимание   

значения   личного    вклада в построение устойчивого будущего; 

ЛР3.3 ответственное отношение к своим родителям, представителям старших поколений, 

осознание значения создания семьи на основе принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов России; 

4) формирования культуры здоровья: 

ЛР4.1. осознание ценности жизни и необходимости ее сохранения (в том числе на основе 

примеров из истории); 

представление об идеалах гармоничного физического и духовного развития человека в 

исторических обществах и в современную эпоху; ответственное отношение к своему здоровью 

и установка на здоровый образ жизни; 

ЛР4.2. представление об идеалах гармоничного физического и духовного развития 

человека в исторических обществах и в современную эпоху; ответственное отношение к своему 

здоровью и установка на здоровый образ жизни; 

5) трудового воспитания: 

ЛР5.1 понимание на основе знания истории значения трудовой деятельности как источника 

развития человека и общества; уважение к труду и результатам трудовой деятельности человека; 
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ЛР5.2.представление о разнообразии существовавших в прошлом и современных 

профессий; формирование интереса к различным сферам профессиональной деятельности;   

готовность совершать осознанный   выбор будущей   профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы 

ЛР5.3… мотивация и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей 

жизни; 

6) экологического воспитания: 

ЛР6.1. осмысление исторического опыта взаимодействия людей с природной средой, его 

позитивных и негативных проявлений; сформированность экологической культуры, понимание 

влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды, 

осознание глобального характера экологических проблем; 

ЛР6.2. активное неприятие действий, приносящих вред окружающей природной и 

социальной среде; 

7) ценности научного познания: 

ЛР7.1 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 

ЛР7.2 осмысление значения истории как знания о развитии человека и общества, о 

социальном и нравственном опыте предшествующих поколений; совершенствование языковой 

и читательской культуры как средства взаимодействия между людьми и познания мира; 

ЛР7.3овладение основными   навыками познания   и оценки   событий прошлого с 

позиций историзма, готовность к осуществлению учебной проектно- исследовательской 

деятельности в сфере истории; 

8) эстетического воспитания: 

ЛР8.1 представление об исторически сложившемся культурном многообразии своей страны и 

мира; 

ЛР8.2 способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего 

и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

ЛР8.3 осознание значимости для личности и общества наследия отечественного и 

мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества; эстетическое 

отношение к миру, современной культуре, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда, общественных отношений; 

      9) эмоциональный интеллект: 

ЛР 9.1 развитие самосознания (включая способность осознавать на примерах 

исторических ситуаций роль эмоций в отношениях между людьми, понимать свое 

эмоциональное состояние, соотнося его с эмоциями людей в известных исторических 

ситуациях); саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать 

ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к эмоциональным изменениям 

и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

внутренней   мотивации,    включающей    стремление    к    достижению    цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; эмпатии 

(способность понимать другого человека, оказавшегося в определенных обстоятельствах); 

социальных навыков (способность выстраивать конструктивные отношения с другими людьми, 

регулировать способ выражения своих суждений и эмоций с учетом позиций и мнений других 

участников общения). 

 

 
МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Познавательные универсальные учебные действия 
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Базовые логические действия: 

МР1 формулировать проблему, вопрос, требующий решения; 

МР2 устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации и обобщения; 

МР3 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения;  

МР4 выявлять закономерные черты и противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

МР5 разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

ресурсов; 

МР6 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям. 

 

Базовые исследовательские действия: 

МР7 определять познавательную задачу; намечать путь ее решения и осуществлять подбор 

исторического материала, объекта; 

МР8 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности; МР9 

осуществлять анализ объекта в соответствии с принципом историзма, 

основными процедурами исторического познания; 

МР10 систематизировать и обобщать исторические факты (в том числе в форме 

таблиц, схем); 

МР11 выявлять характерные признаки исторических явлений; 

МР12 раскрывать причинно-следственные связи событий прошлого и настоящего; 

МР12 сравнивать события, ситуации, определяя основания для сравнения, выявляя общие 

черты и различия; 

МР14 формулировать и обосновывать выводы; 

МР15 соотносить полученный результат с имеющимся историческим знанием;  

МР16 определять новизну и обоснованность полученного результата; 

МР17 представлять результаты своей деятельности в различных формах (сообщение, эссе, 

презентация, реферат, учебный проект и другие); 

МР18 объяснять сферу применения и значение проведенного учебного исследования в 

современном общественном контексте. 

Работа с информацией: 

МР19 осуществлять анализ учебной и внеучебной исторической информации (учебники, 

исторические источники, научно-популярная литература, интернет- ресурсы      и      другие)      –      

извлекать,      сопоставлять,      систематизировать и интерпретировать информацию; 

МР20 различать виды источников исторической информации; высказывать суждение о 

достоверности и значении информации источника (по предложенным или самостоятельно 

сформулированным критериям); 

МР21 рассматривать комплексы источников, выявляя совпадения и различия их 

свидетельств; 

МР22 использовать средства современных информационных и коммуникационных 

технологий с соблюдением правовых и этических норм, требований информационной 

безопасности; 

МР23 создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации. 

 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

МР24 представлять особенности взаимодействия людей в исторических обществах и 

современном мире; 

МР25 участвовать в обсуждении событий и личностей прошлого и современности, 

выявляя сходство и различие высказываемых оценок; 
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МР26 излагать и аргументировать свою точку зрения в устном высказывании, письменном 

тексте; 
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МР27 владеть способами общения и конструктивного взаимодействия, в том числе 

межкультурного, в образовательной организации и социальном окружении; 

МР28 аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР29 владеть приемами самоорганизации своей учебной и общественной работы: выявлять 

проблему, задачи, требующие решения; составлять план действий, определять способ решения, 

последовательно реализовывать намеченный план действий и другие; 

МР30 владеть приемами самоконтроля: осуществлять самоконтроль, рефлексию и 

самооценку полученных результатов; вносить коррективы в свою работу с учетом установленных 

ошибок, возникших трудностей; 

МР31 принятие себя и других: осознавать свои достижения и слабые стороны в 

учении, общении, сотрудничестве со сверстниками и людьми старшего поколения; принимать 

мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности; признавать свое право и 

право других на ошибку; вносить конструктивные предложения для совместного решения 

учебных задач, проблем. 

Совместная деятельность: 

МР31осознавать на основе исторических примеров значение совместной   

деятельности людей как эффективного средства достижения поставленных целей;  

МР32планировать и осуществлять совместную работу, коллективные учебные проекты 

по истории, в том числе на региональном материале; 

МР33 определять свое участие в общей работе и координировать свои действия с 

другими членами команды; 

МР34 проявлять творчество и инициативу в индивидуальной и командной работе;  

МР35 оценивать полученные результаты и свой вклад в общую работу. 

 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Предметные результаты освоения программы по истории на уровне среднего общего 

образования должны обеспечивать: 

ПР1 понимание значимости России в мировых политических и социально- экономических 

процессах ХХ – начала XXI в., знание достижений страны и ее народа; умение характеризовать 

историческое значение Российской революции, 

Гражданской   войны,    новой    экономической    политики,    индустриализации и 

коллективизации в Союзе Советских Социалистических Республик, решающую роль СССР в 

победе над нацизмом, значение советских научно-технологических успехов, освоения космоса; 

понимание причин и следствий распада СССР, возрождения Российской Федерации как мировой 

державы, воссоединения Крыма с Россией, специальной военной операции на Украине и других 

важнейших событий ХХ – начала XXI в.; особенности развития культуры народов СССР 

(России); 

   ПР2знание имен героев Первой мировой, Гражданской, Великой Отечественной войн, 

исторических личностей, внесших значительный вклад в социально-экономическое, 

политическое   и   культурное   развитие   России в ХХ – начале XXI в.; 

    ПР3. умение составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме 

исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всеобщей 

истории ХХ – начала XXI в. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую 

эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с 

использованием фактического материала, в том числе используя источники разных типов; 

    ПР4. умение выявлять существенные черты исторических событий, явлений, процессов; 

систематизировать   историческую   информацию   в   соответствии с заданными критериями; 

сравнивать изученные исторические события, явления, процессы; 

    ПР5. умение устанавливать причинно-следственные, пространственные, временны   е связи 

исторических событий, явлений, процессов; характеризовать их итоги; соотносить события 

истории родного края и истории России в ХХ – начале 
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XXI в.;   определять   современников   исторических   событий   истории   России и 

человечества в целом в ХХ – начале XXI в.; 

   ПР6. умение критически анализировать для решения познавательной задачи аутентичные 

исторические источники разных типов (письменные, вещественные, аудиовизуальные) по 

истории России и зарубежных стран ХХ – начала XXI в., оценивать их полноту и 

достоверность, соотносить с историческим периодом; выявлять общее и различия; привлекать 

контекстную информацию при работе с историческими источниками; 

   ПР7. умение осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск 

исторической информации по истории России и зарубежных стран ХХ – начала XXI в. в 

справочной литературе, сети Интернет, средствах массовой информации для решения 

познавательных задач; оценивать полноту и достоверность информации с точки зрения ее 

соответствия исторической действительности; 

    ПР8. умение анализировать текстовые, визуальные источники исторической информации, 

в   том   числе   исторические   карты/схемы,   по   истории   России и зарубежных стран ХХ – 

начала XXI в.; сопоставлять информацию, представленную в различных источниках; 

формализовать историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм; 

приобретение опыта осуществления проектной деятельности в форме разработки и 

представления учебных проектов по новейшей истории, в том числе на региональном материале 

(с использованием ресурсов библиотек, музеев и других); 

    ПР9. приобретение опыта взаимодействия с людьми другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности на основе традиционных ценностей российского общества: мира 

и взаимопонимания между народами, людьми разных культур; проявление уважения к 

историческому наследию народов России; 

         ПР10. умение защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при 

защите Отечества, готовность противодействовать фальсификациям российской истории; 

        ПР11. знание ключевых событий, основных дат и этапов истории России и мира в ХХ – 

начале XXI в.; выдающихся деятелей отечественной и всеобщей истории; важнейших 

достижений культуры, ценностных ориентиров. 

Условием достижения каждого из предметных результатов изучения истории на уровне 

среднего общего образования является усвоение обучающимися знаний и формирование 

умений, которые составляют структуру предметного результата. 

Формирование умений, составляющих структуру предметных результатов, происходит на 

учебном материале, что достижение предметных результатов предполагает не только 

обращение к истории России и всеобщей истории ХХ – начала XXI в., но и к важнейшим 

событиям, явлениям, процессам истории нашей страны с древнейших времен до начала XX в. 

При планировании уроков истории следует предусмотреть повторение изученных ранее 

исторических событий, явлений, процессов, деятельности исторических личностей России, 

связанных с актуальным историческим материалом урока. 

 

К концу обучения обучающийся получит следующие предметные результаты: 

ПР12Понимание значимости России в мировых политических и социально- 

экономических процессах 1914–1945 гг., знание достижений страны и ее народа; умение 

характеризовать историческое значение Российской революции, 

Гражданской   войны,    новой    экономической    политики,    индустриализации и 

коллективизации в Союзе Советских Социалистических Республик, решающую роль СССР в 

победе над нацизмом, значение советских научно-технологических успехов. 

Достижение указанного предметного результата непосредственно связано с усвоением 

обучающимися знаний важнейших событий, явлений, процессов истории России 1914–1945 гг., 

умением верно интерпретировать исторические факты, давать им оценку, умением 

противостоять попыткам фальсификации 

истории,  отстаивать   историческую   правду.   Данный   результат   достижим при комплексном 

использовании методов обучения и воспитания. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 
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называть наиболее значимые события истории России 1914–1945 гг., объяснять их особую 

значимость для истории нашей страны; 

 

определять и объяснять (аргументировать) свое отношение и оценку наиболее 

значительных событий, явлений, процессов истории России 1914–1945 гг., их значение для 

истории России и человечества в целом; 

используя знания по истории России и всеобщей истории 1914–1945 гг., выявлять попытки 

фальсификации истории; 

используя знания по истории России, аргументированно противостоять попыткам 

фальсификации исторических фактов, связанных с важнейшими событиями, явлениями, 

процессами истории России 1914–1945 гг. 

ПР13Знание имен героев Первой мировой, Гражданской, Великой Отечественной войн, 

исторических личностей, внесших значительный вклад в социально- экономическое, 

политическое и культурное развитие России в 1914–1945 гг. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

называть имена наиболее выдающихся деятелей истории России 1914–1945 гг., события, 

процессы, в которых они участвовали; 

характеризовать деятельность исторических личностей в рамках событий, процессов 

истории России 1914–1945 гг., оценивать значение их деятельности для истории нашей станы и 

человечества в целом; 

характеризовать значение и последствия событий 1914–1945 гг., в которых участвовали 

выдающиеся исторические личности, для истории России; 

определять и объяснять (аргументировать) свое отношение и оценку деятельности 

исторических личностей. 

ПР14Умение составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме 

исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всеобщей 

истории 1914–1945 гг. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую 

эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с 

использованием фактического материала, в том числе используя источники разных типов. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

объяснять смысл изученных/изучаемых исторических понятий и терминов из истории 

России и всеобщей истории 1914–1945 гг., привлекая учебные тексты и (или) дополнительные 

источники информации; корректно использовать исторические понятия и термины в устной 

речи, при подготовке конспекта, реферата; 

по самостоятельно составленному плану представлять развернутый рассказ (описание) о 

ключевых событиях родного края, истории России и всеобщей истории 1914–1945 гг. с 

использованием контекстной информации, представленной в исторических источниках, 

учебной, художественной и научно- популярной литературе, визуальных материалах и других; 

 

составлять развернутую характеристику исторических личностей с описанием и оценкой 

их деятельности; характеризовать условия и образ жизни людей в России и других странах в 

1914–1945 гг., анализируя изменения, происшедшие в течение рассматриваемого периода; 

представлять описание памятников материальной и художественной культуры 1914–1945 

гг., их назначение, характеризовать обстоятельства их создания, называть авторов памятников 

культуры, определять жанр, стиль, особенности технических и художественных приемов 

создания памятников культуры; 

представлять результаты самостоятельного изучения исторической информации из 

истории России и всеобщей истории 1914–1945 гг. в форме сложного плана, конспекта, 

реферата; 

определять и объяснять с использованием фактического материала свое отношение к 

наиболее значительным событиям, достижениям и личностям истории России и зарубежных 

стран 1914–1945 гг.; 



 

4  

понимать необходимость фактической аргументации для обоснования своей позиции; 

самостоятельно отбирать факты, которые могут быть использованы для подтверждения или 

опровержения какой-либо оценки исторических событий; 

формулировать аргументы для подтверждения или опровержения собственной или 

предложенной точки зрения по дискуссионной проблеме из истории России и всеобщей 

истории 1914–1945 гг.; сравнивать предложенную аргументацию, выбирать наиболее 

аргументированную позицию. 

ПР15Умение выявлять существенные черты исторических событий, явлений, 

процессов    1914–1945    гг.;    систематизировать    историческую    информацию в 

соответствии с заданными критериями; сравнивать изученные исторические события, явления, 

процессы. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

называть характерные, существенные признаки событий, процессов, явлений истории 

России и всеобщей истории 1914–1945 гг.; 

различать   в    исторической    информации    из    курсов    истории    России и 

зарубежных стран 1914–1945 гг. события, явления, процессы; факты и мнения, описания и 

объяснения, гипотезы и теории; 

группировать, систематизировать исторические факты по самостоятельно определяемому 

признаку (хронологии, принадлежности к историческим процессам, типологическим 

основаниям и другим); 

обобщать историческую информацию по истории России и зарубежных стран 1914–1945 

гг.; 

на основе изучения исторического материала давать оценку возможности/корректности 

сравнения событий, явлений, процессов, взглядов исторических деятелей истории России и 

зарубежных стран в 1914–1945 гг.; 

 

сравнивать исторические события, явления, процессы, взгляды исторических деятелей 

истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг. по самостоятельно определенным 

критериям; на основе сравнения самостоятельно делать выводы; 

на основе изучения исторического материала устанавливать исторические аналогии. 

ПР16Умение устанавливать причинно-следственные, пространственные, временны   е связи 

исторических событий, явлений, процессов; характеризовать их итоги; соотносить события 

истории родного края и истории России 

в 1914–1945 гг.; определять современников исторических событий истории России и 

человечества в целом в 1914–1945 гг. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

на основе изученного материала по истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг. 

определять (различать) причины, предпосылки, поводы, последствия, указывать итоги, значение 

исторических событий, явлений, процессов; 

устанавливать причинно-следственные, пространственные, временны   е связи между 

историческими событиями, явлениями, процессами на основе анализа исторической 

ситуации/информации из истории России и зарубежных стран 

1914–1945 гг.; 

делать предположения о возможных причинах (предпосылках) и последствиях 

исторических событий, явлений, процессов истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг.; 

излагать исторический материал на основе понимания причинно- следственных, 

пространственно-временных связей исторических событий, явлений, процессов; 

соотносить события истории родного края, истории России и зарубежных стран 1914–1945 

гг.; 

определять современников исторических событий, явлений, процессов истории России и 

человечества в целом 1914–1945 гг. 

ПР17Умение критически анализировать для решения познавательной задачи аутентичные 

исторические источники разных типов (письменные, вещественные, аудиовизуальные) по 
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истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг., оценивать их полноту и достоверность, 

соотносить с историческим периодом; выявлять 

общее   и    различия;   привлекать    контекстную    информацию    при    работе с 

историческими источниками. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

различать виды письменных исторических источников по истории России и всеобщей 

истории 1914–1945 гг.; 

 

определять авторство письменного исторического источника по истории России и 

зарубежных стран 1914–1945 гг., время и место его создания, события, явления, процессы, о 

которых идет речь, и другие, соотносить информацию письменного источника с историческим 

контекстом; 

определять на основе информации, представленной в письменном историческом 

источнике, характерные признаки описываемых событий, явлений, процессов по истории 

России и зарубежных стран 1914–1945 гг.; 

анализировать письменный исторический   источник   по   истории   России и зарубежных 

стран 1914–1945 гг. с точки зрения его темы, цели, позиции автора документа и участников 

событий, основной мысли, основной и дополнительной информации, достоверности 

содержания; 

соотносить содержание   исторического   источника   по   истории   России и зарубежных 

стран 1914–1945 гг. с учебным текстом, другими источниками исторической информации (в том 

числе исторической картой/схемой); 

сопоставлять, анализировать информацию из двух или более письменных исторических 

источников по истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг., делать выводы; 

использовать исторические письменные источники при аргументации дискуссионных 

точек зрения; 

проводить атрибуцию вещественного исторического источника (определять утилитарное 

назначение изучаемого предмета, материальную основу и технику создания, размер, надписи и 

другие; соотносить вещественный исторический источник с периодом, к которому он 

относится, и другие); используя контекстную информацию, описывать вещественный 

исторический источник; 

проводить атрибуцию визуальных и аудиовизуальных исторических источников по 

истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг. (определять авторство, время создания, 

события, связанные с историческими источниками); используя контекстную информацию, 

описывать визуальный и аудиовизуальный исторический источник. 

ПР18Умение осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск 

исторической информации по истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг. в справочной 

литературе, сети Интернет, средствах массовой 

информации     для     решения     познавательных     задач;     оценивать    полноту и 

достоверность информации с точки зрения ее соответствия исторической действительности. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

знать и использовать правила информационной безопасности при поиске исторической 

информации; 

 

самостоятельно осуществлять поиск достоверных исторических источников, необходимых 

для   изучения   событий   (явлений,   процессов)   истории   России и зарубежных стран 1914–

1945 гг.; 

на основе знаний по истории самостоятельно подбирать достоверные визуальные 

источники исторической информации, иллюстрирующие сущностные признаки исторических 

событий, явлений, процессов; 

самостоятельно осуществлять поиск исторической информации, необходимой для 

анализа   исторических   событий,   процессов,   явлений   истории   России и зарубежных стран 

1914–1945 гг.; 
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используя знания по истории, оценивать полноту и достоверность информации с точки 

зрения ее соответствия исторической действительности. 

ПР19Умение анализировать текстовые, визуальные источники исторической информации, 

в   том   числе   исторические   карты/схемы,   по   истории   России и зарубежных стран 1914–

1945 гг.; сопоставлять информацию, представленную в различных источниках; формализовать 

историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм; приобретение опыта 

осуществления проектной деятельности в форме разработки и представления учебных проектов 

по новейшей истории, в том числе на региональном материале (с использованием ресурсов 

библиотек, музеев и других). 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

определять на основе информации, представленной в текстовом источнике исторической 

информации, характерные признаки описываемых событий (явлений, процессов) истории 

России и зарубежных стран 1914–1945 гг.; 

отвечать на вопросы по содержанию текстового источника исторической информации по 

истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг. и составлять на его основе план, таблицу, 

схему; 

узнавать, показывать и называть на карте (схеме) объекты, обозначенные условными 

знаками, характеризовать историческое пространство (географические объекты, территории 

расселения народов, государства, места расположения памятников культуры и другие), 

изучаемые события, явления, процессы истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг.; 

привлекать контекстную информацию при работе с исторической картой и рассказывать 

об исторических событиях, используя историческую карту; 

сопоставлять, анализировать информацию, представленную на двух или более 

исторических картах (схемах) по истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг.; оформлять 

результаты анализа исторической карты (схемы) в виде таблицы, схемы; делать выводы; 

на основании информации, представленной на карте/схеме по истории России и 

зарубежных стран 1914–1945 гг., проводить сравнение исторических объектов 

 

(размеры территорий стран, расстояния и другое), социально-экономических и геополитических 

условий существования государств, народов, делать выводы; 

сопоставлять информацию, представленную на исторической карте/схеме по истории 

России и   зарубежных   стран   1914–1945   гг.,   с   информацией из аутентичных исторических 

источников и источников исторической информации; 

определять события, явления, процессы, которым посвящены визуальные источники 

исторической информации; 

на     основании     визуальных     источников     исторической     информации и 

статистической информации по истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг. проводить 

сравнение исторических событий, явлений, процессов истории России и зарубежных стран 

1914–1945 гг.; 

сопоставлять визуальные источники исторической информации по истории России и 

зарубежных стран 1914–1945 гг. с информацией из других исторических источников, делать 

выводы; 

представлять историческую информацию в виде таблиц, графиков, схем, диаграмм; 

использовать   умения,   приобретенные   в   процессе   изучения   истории, для участия в 

подготовке учебных проектов по истории России 1914–1945 гг., в том числе на региональном 

материале, с использованием ресурсов библиотек, музеев и других. 

ПР20Приобретение опыта взаимодействия с людьми другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности на основе традиционных ценностей российского общества: мира 

и взаимопонимания между народами, людьми разных культур; проявление уважения к 

историческому наследию народов России. 

Достижение данного предметного результата предполагает использование методов 

обучения и воспитания. Основой достижения результата является понимание обучающимися 
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особенностей развития нашей страны как многонационального государства, важности уважения 

и взаимопонимания между всеми народами России. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

понимать       особенности       политического, социально-экономического и историко-

культурного развития России как многонационального государства, знакомство с культурой, 

традициями и обычаями народов России; 

знать исторические примеры эффективного взаимодействия народов нашей страны для 

защиты Родины от внешних врагов, достижения общих целей в деле политического, социально-

экономического и культурного развития России; 

понимать особенности общения с представителями другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности, важность учета в общении традиций, обычаев, особенностей 

культуры народов нашей страны; 

 

участвовать в диалогическом и полилогическом общении, посвященном проблемам, 

связанным с историей России и зарубежных стран 1914–1945 гг., создавать устные 

монологические высказывания разной коммуникативной направленности в зависимости от 

целей, сферы и ситуации общения с соблюдением норм современного русского языка и 

речевого этикета. 

ПР21Умение защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при 

защите Отечества, готовность противодействовать фальсификациям российской истории. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

понимать значение подвига советского народа в годы Великой Отечественной войны, 

значение достижений народов нашей страны в других важнейших событиях, процессах истории 

России и зарубежных стран 1914–1945 гг., осознавать и понимать ценность сопричастности 

своей семьи к событиям, явлениям, процессам истории России; 

используя исторические факты, характеризовать значение достижений 

народов   нашей   страны   в   событиях,   явлениях,   процессах   истории   России и зарубежных 

стран 1914–1945 гг.; 

используя знания по истории России и зарубежных стран 1914–1945 гг., выявлять в 

исторической информации попытки фальсификации истории, приводить аргументы в защиту 

исторической правды; 

активно участвовать в дискуссиях, не допуская умаления подвига народа при защите 

Отечества. 

 

ПР22Понимание значимости России в мировых политических и социально- 

экономических процессах в период с 1945 г. по начало ХХI в., знание достижений страны и ее 

народа; умение характеризовать историческое значение советских научно-технологических 

успехов, освоения космоса; понимание причин и следствий распада СССР, возрождения 

Российской Федерации как мировой державы, воссоединения Крыма с   Россией, 

специальной   военной   операции на Украине и других важнейших событий; особенности 

развития культуры народов СССР (России). 

Достижение указанного предметного результата непосредственно связано с усвоением 

обучающимися знаний важнейших событий, явлений, процессов истории России (1945 г. – 

начало ХХI в.), умением верно интерпретировать исторические факты, давать им оценку, 

умением противостоять попыткам фальсификации истории, отстаивать историческую правду. 

Данный результат достижим при комплексном использовании методов обучения и воспитания. 

 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

называть наиболее значимые события истории России (1945 г. – начало ХХI в.), объяснять 

их особую значимость для истории нашей страны; 

определять и объяснять (аргументировать) свое отношение и оценку наиболее 

значительных событий, явлений, процессов истории России (1945 г. – начало ХХI в.), их 

значение для истории России и человечества в целом; 
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используя знания по истории России и всеобщей истории (1945 г. – начало ХХI в.), 

выявлять попытки фальсификации истории; 

используя знания по истории России, аргументированно противостоять попыткам 

фальсификации исторических фактов, связанных с важнейшими событиями, явлениями, 

процессами истории России (1945 г. – начало ХХI в.). 

ПР22 Знание имен   исторических   личностей, внесших   значительный   вклад 

в   социально-экономическое, политическое   и   культурное    развитие    России в период с 1945 

г. по начало ХХI в. 

Достижение указанного предметного результата возможно при комплексном 

использовании методов обучения и   воспитания, так   как, кроме   знаний об исторической 

личности, обучающиеся должны осознать величие личности человека, влияние его 

деятельности на ход истории. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

называть   имена   наиболее   выдающихся   деятелей    истории    России (1945 г. – начало 

ХХI в.), события, процессы, в которых они участвовали; 

характеризовать деятельность исторических личностей в рамках событий, процессов 

истории России (1945 г. – начало ХХI в.), оценивать значение их деятельности для истории 

нашей станы и человечества в целом; 

характеризовать значение и последствия событий, в которых участвовали выдающиеся 

исторические личности, для истории России (1945 г. – начало ХХI в.); определять и

 объяснять (аргументировать) свое отношение и оценку 

деятельности исторических личностей. 

ПР23Умение составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме 

исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всеобщей 

истории в период с 1945 г. по начало ХХI в. и их участников, образа жизни людей и его 

изменения в Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения 

(версию, оценку) с использованием фактического материала, в том числе используя источники 

разных типов. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

объяснять смысл изученных (изучаемых) исторических понятий и терминов из истории 

России и всеобщей истории (1945 г. – начало ХХI в.), привлекая 

 

учебные тексты и (или) дополнительные источники информации; корректно использовать 

исторические понятия и термины в устной речи, при подготовке конспекта, реферата; 

по самостоятельно составленному плану представлять развернутый рассказ (описание) о 

ключевых событиях родного края, истории России и всеобщей истории (1945 г. – начало ХХI в.) 

с использованием контекстной информации, представленной в исторических источниках, 

учебной, художественной и научно- популярной литературе, визуальных материалах и другие; 

составлять развернутую характеристику исторических личностей с описанием и оценкой 

их деятельности; характеризовать условия и образ жизни людей в России и других странах, 

анализируя изменения, происшедшие в течение рассматриваемого периода; 

представлять описание памятников материальной и художественной культуры 

рассматриваемого периода, их назначение, характеризовать обстоятельства их создания, 

называть авторов памятников культуры, определять жанр, стиль, особенности технических и 

художественных приемов создания памятников культуры; 

представлять результаты самостоятельного изучения исторической информации из 

истории России и всеобщей истории (1945 г. – начало ХХI в.) в форме сложного плана, 

конспекта, реферата; 

определять и объяснять с использованием фактического материала свое отношение к 

наиболее значительным событиям, достижениям и личностям истории России и зарубежных 

стран (1945 г. – начало ХХI в.); 
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понимать необходимость фактической аргументации для обоснования своей позиции; 

самостоятельно отбирать факты, которые могут быть использованы для 

подтверждения/опровержения какой-либо оценки исторических событий; 

формулировать аргументы для подтверждения (опровержения) собственной или 

предложенной точки зрения по дискуссионной проблеме из истории России и всеобщей 

истории (1945 г. – начало ХХI в.); сравнивать предложенную аргументацию, выбирать наиболее 

аргументированную позицию. 

ПР24Умение выявлять существенные черты исторических событий, явлений, процессов в 

период с 1945 г. по начало ХХI в.; систематизировать историческую информацию в 

соответствии с заданными критериями; сравнивать изученные исторические события, явления, 

процессы. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

называть характерные, существенные признаки событий, процессов, явлений истории 

России и всеобщей истории (1945 г. – начало ХХI в.); 

различать   в    исторической    информации    из    курсов    истории    России и 

зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.) события, явления, процессы; факты и мнения, 

описания и объяснения, гипотезы и теории; 

 

группировать, систематизировать исторические факты по самостоятельно определяемому 

признаку (хронологии, принадлежности к историческим процессам, типологическим 

основаниям и другим); 

обобщать историческую информацию по истории России и зарубежных стран (1945 г. – 

начало ХХI в.); 

на основе изучения исторического материала давать оценку возможности (корректности) 

сравнения событий, явлений, процессов, взглядов исторических деятелей истории России и 

зарубежных стран; 

сравнивать исторические события, явления, процессы, взгляды исторических деятелей 

России и зарубежных стран по самостоятельно определенным критериям; на основе сравнения 

самостоятельно делать выводы; 

на основе изучения исторического материала устанавливать исторические аналогии. 

ПР25Умение устанавливать причинно-следственные, пространственные, временны   е связи 

исторических событий, явлений, процессов; характеризовать их итоги; соотносить события 

истории родного края и истории России 

в период с 1945 г. по начало ХХI в.; определять современников исторических событий истории 

России и человечества в целом. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

на основе изученного материала по истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало 

ХХI в.) определять (различать) причины, предпосылки, поводы, последствия, указывать итоги, 

значение исторических событий, явлений, процессов; 

устанавливать причинно-следственные, пространственные, временны   е связи между 

историческими событиями, явлениями, процессами на основе анализа исторической 

ситуации/информации из истории России и зарубежных стран 

(1945 г. – начало ХХI в.); 

делать предположения о возможных причинах (предпосылках) и последствиях 

исторических событий, явлений, процессов истории России и зарубежных стран (1945 г. – 

начало ХХI в.); 

излагать исторический материал на основе понимания причинно- следственных, 

пространственно-временных связей исторических событий, явлений, процессов; 

соотносить события истории родного края, истории России и зарубежных стран (1945 г. – 

начало ХХI в.); 

определять современников исторических событий, явлений, процессов истории России и 

человечества в целом (1945 г. – начало ХХI в.). 
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ПР26Умение критически анализировать для решения познавательной задачи аутентичные 

исторические источники разных типов (письменные, вещественные, 

 

аудиовизуальные) по истории России и зарубежных стран в период с 1945 г. по 

начало   ХХI   в.,   оценивать   их   полноту   и   достоверность, соотносить с историческим 

периодом; выявлять общее и различия; привлекать контекстную информацию при работе с 

историческими источниками. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

различать виды письменных исторических источников по истории России и всеобщей 

истории (1945 г. – начало ХХI в.); 

определять авторство письменного исторического источника по истории России и 

зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), время и место его создания, события, явления, 

процессы, о которых идет речь, и другие, соотносить информацию письменного источника с 

историческим контекстом; 

определять на основе информации, представленной в письменном историческом 

источнике, характерные признаки описываемых событий, явлений, процессов по истории 

России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.); 

анализировать письменный исторический источник по истории России и зарубежных 

стран (1945 г. – начало ХХI в.) с точки зрения его темы, цели, позиции автора документа и 

участников событий, основной мысли, основной и дополнительной информации, достоверности 

содержания; 

соотносить содержание   исторического   источника   по   истории   России и зарубежных 

стран (1945 г. – начало ХХI в.) с учебным текстом, другими источниками исторической 

информации (в том числе исторической картой/схемой); 

сопоставлять, анализировать информацию из двух или более письменных исторических 

источников по истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), делать выводы; 

использовать исторические письменные источники при аргументации дискуссионных 

точек зрения; 

проводить атрибуцию вещественного исторического источника (определять утилитарное 

назначение изучаемого предмета, материальную основу и технику создания, размер, надписи и 

другие; соотносить вещественный исторический источник с периодом, к которому он 

относится, и другие); используя контекстную информацию, описывать вещественный 

исторический источник; 

проводить атрибуцию визуальных и аудиовизуальных исторических источников по 

истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.) (определять авторство, время 

создания, события, связанные с историческими источниками); используя контекстную 

информацию, описывать визуальный и аудиовизуальный исторический источник. 

ПР27Умение осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск 

исторической информации по истории России и зарубежных стран 

 

в период с 1945 г. по начало ХХI в. в справочной литературе, сети Интернет, средствах 

массовой информации для решения познавательных задач; оценивать полноту и достоверность 

информации с точки зрения ее соответствия исторической действительности. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

знать и использовать правила информационной безопасности при поиске исторической 

информации; 

самостоятельно осуществлять поиск достоверных исторических источников, необходимых 

для   изучения   событий (явлений, процессов) истории   России и зарубежных стран (1945 г. – 

начало ХХI в.); 

на основе знаний по истории самостоятельно подбирать достоверные визуальные 

источники исторической информации, иллюстрирующие сущностные признаки исторических 

событий, явлений, процессов; 



 

11  

самостоятельно осуществлять поиск исторической информации, необходимой для 

анализа   исторических   событий, процессов, явлений   истории   России и зарубежных стран 

(1945 г. – начало ХХI в.); 

используя знания по истории, оценивать полноту и достоверность информации с точки 

зрения ее соответствия исторической действительности. 

 

ПР28Умение анализировать текстовые, визуальные источники исторической информации, 

в том числе исторические карты (схемы), по истории России и зарубежных стран в период с 

1945 г. по начало ХХI в.; сопоставлять информацию, представленную в различных источниках; 

формализовать историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм; 

приобретение опыта осуществления проектной деятельности в форме разработки и 

представления учебных проектов по новейшей истории, в том числе на региональном материале 

(с использованием ресурсов библиотек, музеев и других). 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

определять на основе информации, представленной в текстовом источнике 

исторической     информации, характерные     признаки      описываемых событий (явлений, 

процессов) истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.); 

отвечать на вопросы по содержанию текстового источника исторической информации по 

истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.) и составлять на его основе план, 

таблицу, схему; 

узнавать, показывать и называть на карте (схеме) объекты, обозначенные условными 

знаками, характеризовать историческое пространство (географические объекты, территории 

расселения народов, государства, места расположения памятников культуры и другие), 

изучаемые события, явления, процессы истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало 

ХХI в.); 

  привлекать контекстную информацию при работе с исторической картой и рассказывать об 

исторических событиях, используя историческую карту; 

сопоставлять, анализировать информацию, представленную на двух или более 

исторических картах/схемах по истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.); 

оформлять результаты анализа исторической карты/схемы в виде таблицы, схемы; делать 

выводы; 

на основании информации, представленной на карте (схеме) по истории России и 

зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), проводить сравнение исторических объектов 

(размеры территорий стран, расстояния и другое), социально-экономических и геополитических 

условий существования государств, народов, делать выводы; 

сопоставлять информацию, представленную на исторической карте (схеме) по истории 

России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), с информацией аутентичных 

исторических источников и источников исторической информации; 

определять события, явления, процессы, которым посвящены визуальные источники 

исторической информации; 

на     основании     визуальных     источников     исторической     информации и 

статистической информации по истории   России   и   зарубежных   стран (1945 г. – начало ХХI 

в.) проводить сравнение исторических событий, явлений, процессов истории России и 

зарубежных стран; 

сопоставлять визуальные источники исторической информации по истории России и 

зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.) с информацией из других исторических источников, 

делать выводы; 

представлять историческую информацию в виде таблиц, графиков, схем, диаграмм; 

использовать   умения,   приобретенные   в   процессе   изучения   истории, для участия в 

подготовке учебных проектов по истории России (1945 г. – начало ХХI в.), в том числе на 

региональном материале, с использованием ресурсов библиотек, музеев и других. 

ПР29Приобретение опыта взаимодействия с людьми другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности на основе ценностей современного российского общества: 
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идеалов гуманизма, демократии, мира и взаимопонимания между народами, людьми разных 

культур; проявление уважения к историческому наследию народов России. 

Достижение данного предметного результата предполагает использование методов 

обучения и воспитания. Основой достижения результата является понимание обучающимися 

особенностей развития нашей страны как многонационального государства, важности уважения 

и взаимопонимания между всеми народами России. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

 

понимать       особенности       политического,       социально-экономического и историко-

культурного развития России как многонационального государства, знакомство с культурой, 

традициями и обычаями народов России; 

знать исторические примеры эффективного взаимодействия народов нашей страны для 

защиты Родины от внешних врагов, достижения общих целей в деле политического, социально-

экономического и культурного развития России; 

понимать особенности общения с представителями другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности, важность учета в общении традиций, обычаев, особенностей 

культуры народов нашей страны; 

участвовать в диалогическом и полилогическом общении, посвященном проблемам, 

связанным с историей России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), создавать устные 

монологические высказывания разной коммуникативной направленности в зависимости от 

целей, сферы и ситуации общения с соблюдением норм современного русского языка и 

речевого этикета. 

ПР30 Умение защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при 

защите Отечества, готовность давать отпор фальсификациям российской истории. 

Структура предметного результата включает следующий перечень знаний и умений: 

понимать значение подвига советского народа в годы Великой Отечественной войны, 

значение достижений народов нашей страны в других важнейших событиях, процессах истории 

России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), осознавать и понимать ценность 

сопричастности своей семьи к событиям, явлениям, процессам истории России; 

используя исторические факты, характеризовать значение достижений 

народов   нашей   страны   в   событиях,  явлениях,   процессах   истории   России и зарубежных 

стран (1945 г. – начало ХХI в.); 

используя знания по истории России и зарубежных стран (1945 г. – начало ХХI в.), 

выявлять в исторической информации попытки фальсификации истории, приводить аргументы 

в защиту исторической правды; 

активно участвовать в дискуссиях, не допуская умаления подвига народа при защите Отечества. 

 

 

 

 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

 

 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 
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Объем образовательной программы учебной дисциплины 146 

1. Основное содержание 130 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение  108 

практические занятия/лабораторные работы - 

Контрольные работы 4 

2. Профессионально ориентированное содержание 10 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 10 

практические занятия/лабораторные работы - 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины «История» 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально- ориентированное),  лабораторные и 
практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Коды общих и 
профессиональных  

компетенций, 
образовательных 

результатов, 
формированию 

которых способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 
Раздел 1. Россия в годы Первой мировой войны и Первая мировая война и послевоенный кризис Великой    Российской революции 
(1914–1922) 

24 
 

Тема 1.1. Россия и  
мир в годы 
Первой мировой 
войны 

Основное содержание 

Новейшая история как этап развития человечества. Мир в начале ХХ в.3 Новейшая история: понятие, 
хронологические рамки, периодизация. Развитие индустриального общества. Технический прогресс. 
Изменение социальной структуры общества. Политические течения: либерализм, консерватизм, социал-
демократия, анархизм. Рабочее и социалистическое движение. Профсоюзы. 
Мир империй - наследие XIX в. Империализм и колонии. Национализм. Старые и новые лидеры 
индустриального мира. Блоки великих держав: Тройственный союз, Антанта. Региональные 
конфликты и войны в конце XIX - начале XX в. 
Россия накануне Первой мировой войны: проблемы внутреннего развития, внешняя политика. 
Причины и начало и ход Первой мировой войны. Стремление великих держав к переделу мира. 
Убийство в Сараево. Нападение Австро-Венгрии на Сербию. Вступление в войну европейских 
держав. Цели и планы сторон. Сражение на Марне. Позиционная война. Боевые действия на австро-
германском и Кавказском фронтах, взаимодействие с союзниками по Антанте. Брусиловский 
прорыв и его значение. Изменения в составе воюющих блоков (вступление в войну Османской 
империи, Италии, Болгарии). Четверной союз. Верден. Сомма. Люди на фронтах и в тылу. 
Националистическая пропаганда. Новые методы ведения войны. 
Власть и общество в годы войны. Положение населения в тылу воюющих стран. Вынужденные 
переселения, геноцид (трагедия русофилов Галиции, армянского народа и др.). Рост антивоенных 
настроений. 
Завершающий этап войны. Объявление США войны Германии. Бои на Западном фронте. Революция в 
России и выход Советской России из войны. Капитуляция государств Четверного союза. 
Российское государство и общество в годы Первой мировой войны. 
Патриотический подъем на начальном этапе Первой мировой войны. Массовый героизм воинов. 
Людские потери. Политизация и начало морального разложения армии. 

8 ОК 6 ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 
1.5, ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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 Власть, экономика и общество в условиях войны. Милитаризация экономики. Формирование военно-
промышленных комитетов. Пропаганда патриотизма и восприятие войны обществом. Содействие 
гражданского населения армии и создание общественных организаций помощи фронту. Введение 
государством карточной системы снабжения в городе и разверстки в деревне. 
Нарастание экономического кризиса и смена общественных настроений. Кадровая чехарда в 
правительстве. Взаимоотношения представительной и исполнительной ветвей власти. 
Прогрессивный блок и его программа. Распутинщина и десакрализация власти. Политические партии и 
война: оборонцы, интернационалисты и пораженцы. Влияние большевистской пропаганды. 
Возрастание роли армии в жизни общества. 
Итоги Первой мировой войны. Политические, экономические, социальные и культурные 
последствия Первой мировой войны 

6  

Итоги Первой мировой войны. Работа с картой 2 
Тема 1.2. Основные 
этапы и хронология 
революционных 
событий 1917 г. 
Первые 
революционные 
преобразования 
большевиков 

Основное содержание 6  
ОК 6 ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 
1.5, ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7,  
МР 21 ПР 1-11, ПР30 

 
 
 
 
 
 
 
 

Причины Великой российской революции и ее начальный этап. 
Понятие Великой российской революции, продолжавшейся от свержения самодержавия до создания 
Советского Союза. Три основных этапа: Февральская революция, Октябрьская революция, 
Гражданская война. Российская империя накануне революции. Территория и население. 
Объективные и субъективные причины обострения экономического и политического кризиса. 
Война как революционизирующий фактор. Национальные и конфессиональные проблемы. 
Незавершенность и противоречия модернизации. Основные социальные слои, политические партии и 
их лидеры накануне революции. 
Основные этапы и хронология революционных событий 1917 г. Февраль - март: восстание в Петрограде 
и падение монархии. Конец Российской империи. Отклики внутри страны: Москва, периферия, фронт, 
национальные регионы. Формирование Временного правительства и программа его деятельности. 
Петроградский Совет рабочих и солдатских депутатов и его декреты. 
Весна - лето 1917 г.: зыбкое равновесие политических сил при росте влияния большевиков во главе с 
В.И. Лениным. Июльский кризис и конец двоевластия. Восстановление патриаршества. 
Выступление Корнилова против Временного правительства. Провозглашение России республикой. 
Свержение Временного правительства и взятие власти большевиками 25 октября (7 ноября) 1917 г. В. И. 
Ленин как политический деятель. Первые революционные преобразования большевиков. 
Первые мероприятия большевиков в политической, экономической и социальной сферах. Борьба за 
армию. Декрет о мире и заключение Брестского мира. Национализация  
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 промышленности. Декрет о земле и принципы наделения крестьян землей. Отделение Церкви от 
государства. Созыв и разгон Учредительного собрания. Слом старого и создание нового 
госаппарата. Советы как форма власти. ВЦИК Советов. Совнарком. ВЧК по борьбе с контрреволюцией 
и саботажем. Создание Высшего совета народного хозяйства (ВСНХ). Первая Конституция РСФСР 1918 г. 

  

Первые революционные преобразования большевиков. Работа с источниками 2 

Тема 1.3. 
Гражданская 

война и ее 
последствия. 

Культура Советской 
России в период 
Гражданской 

войны 

Основное содержание 6  
 
 
 
 

ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

 
 
 
 

Причины и этапы Гражданской войны в России. 
Установление советской власти в центре и на местах осенью 1917 - весной 1918 г. Начало 
формирования основных очагов сопротивления большевикам. Ситуация на Дону. Позиция 
Украинской Центральной рады. Восстание чехословацкого корпуса. 
Гражданская война как общенациональная катастрофа. Человеческие потери. Причины, этапы и 
основные события Гражданской войны. Военная интервенция. Палитра антибольшевистских 
сил: их характеристика и взаимоотношения. Идеология Белого движения. Положение населения 
на территориях антибольшевистских сил. Будни села: красные продотряды и белые реквизиции. 
Политика "военного коммунизма". Продразверстка, принудительная трудовая повинность, 
административное распределение товаров и услуг. Разработка плана ГОЭЛРО. Создание регулярной 
Красной Армии. Использование военспецов. Выступление левых эсеров. Красный и белый террор, их 
масштабы. Убийство царской семьи. Ущемление прав Советов в пользу чрезвычайных органов: ЧК, 
комбедов и ревкомов. 
Особенности Гражданской войны на Украине, в Закавказье и Средней Азии, в Сибири и на Дальнем 
Востоке. Польско-советская война. Поражение армии Врангеля в Крыму. 
Причины победы Красной Армии в Гражданской войне. -Вопрос о земле. Национальный фактор в 
Гражданской войне. Декларация прав народов России и ее значение. Эмиграция и формирование 
русского зарубежья. Последние отголоски Гражданской войны в регионах в конце 1921-1922 г. 
Создание Государственной комиссии по просвещению и Пролеткульта. Наглядная агитация и массовая 
пропаганда коммунистических идей. Национализация театров и кинематографа. Пролетаризация 
вузов, организация рабфаков. Антирелигиозная пропаганда и секуляризация жизни общества. 
Ликвидация сословных привилегий. Законодательное закрепление 
равноправия полов. 
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 Повседневная жизнь. Городской быт: бесплатный транспорт, товары по карточкам, субботники и 
трудовые мобилизации. Комитеты бедноты и рост социальной напряженности в деревне. Проблема 
массовой детской беспризорности 

  

Революция и Гражданская война в России. Общественно-политическая и социокультурная жизнь в 
РСФСР в годы Гражданской войны. Работа с историческими источниками: агитационные плакаты, 
исторические революционные и военные песни, отражающие события 
Гражданской войны 

 
2 

Профессионально-ориентированное содержание   
*«Жизнь в катастрофе»: культура повседневности и стратегии выживания в годы великих потрясений (технологическая карта 1 
примерного учебно-методического комплекса). Наш край в 1914-1922 гг. 

 
2 

 ОК 6 ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 
1.5, ЛР 5.1, ЛР 5.2, ЛР 

8.1, 8.3 МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30  

Раздел 2. Межвоенный период (1918–1939). СССР в 1920–1930-е годы 
30  

Тема 2.1. 
СССР в 20-е годы. 

Новая 
экономическая 

политика 

Основное содержание 6 ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 
 
 

Социально-экономический и политический кризис в РСФСР в начале 20-х гг. 
Катастрофические последствия Первой мировой и Гражданской войн. Демографическая ситуация в 
начале 1920-х гг. Экономическая разруха. Голод 1921-1922 гг. и его преодоление. Реквизиция 
церковного имущества, сопротивление верующих и преследование священнослужителей. 
Крестьянские восстания в Сибири, на Тамбовщине, в Поволжье и другие. Кронштадтское 
восстание. 
Отказ большевиков от "военного коммунизма" и переход к новой экономической политике (НЭП). 
Использование рыночных механизмов и товарно-денежных отношений для улучшения экономической 
ситуации. Замена продразверстки в деревне единым продналогом. Стимулирование кооперации. 
Финансовая реформа 1922-1924 гг. Создание Госплана и разработка годовых и пятилетних планов 
развития народного хозяйства. Учреждение в СССР 
звания Героя Труда (1927 г., с 1938 г. - Герой Социалистического Труда). 

 
 
 
 
 

4 
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 Предпосылки и значение образования СССР. Принятие Конституции СССР 1924 г. Ситуация в Закавказье и 
Средней Азии. Создание новых национальных образований в 1920-е гг. Политика "коренизации" и 
борьба по вопросу о национальном строительстве. 
Ликвидация небольшевистских партий и установление в СССР однопартийной политической системы. 
Смерть В. И. Ленина и борьба за власть. Ситуация в партии и возрастание роли партийного 
аппарата. Ликвидация оппозиции внутри ВКП(б) к концу 1920-х гг. 
Социальная политика большевиков. Положение рабочих и крестьян. Эмансипация женщин. 
Социальные лифты. Становление системы здравоохранения. Охрана материнства и детства. Борьба с 
беспризорностью и преступностью. Меры по сокращению безработицы. Положение бывших 
представителей "эксплуататорских классов". Деревенский социум: кулаки, середняки 
и бедняки. Сельскохозяйственные коммуны, артели и ТОЗы 

  

Противоречия политики НЭПа. 
Однопартийная политическая система и «срастание» партийных и советских органов власти 

2 

Тема 2.2. Советский 
Союз в конце 1920-

х– 1930-е гг. 

Основное содержание 6  
ОК 06 ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 
5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30 

 
 
 

Индустриализация в СССР. "Великий перелом". Перестройка экономики на основе 
командного администрирования. Форсированная индустриализация. Создание рабочих и 
инженерных кадров. Социалистическое соревнование. Ударники и стахановцы. Ликвидация частной 
торговли и предпринимательства. Кризис снабжения и введение карточной системы. Коллективизация 
сельского хозяйства и ее трагические последствия. Раскулачивание. 
Сопротивление крестьян. Становление колхозного строя. Создание МТС. Голод в «зерновых» районах 
СССР в 1932-1933 гг. как следствие коллективизации. 
Крупнейшие стройки первых пятилеток в центре и национальных республиках. Строительство 
Московского метрополитена. Создание новых отраслей промышленности. Форсирование военного 
производства и освоения новой техники. Ужесточение трудового законодательства. Результаты, цена и 
издержки модернизации. Превращение СССР в аграрно- индустриальную державу. Ликвидация 
безработицы. 
Утверждение культа личности Сталина. Партийные органы как инструмент сталинской политики. 
Органы госбезопасности и их роль в поддержании диктатуры. Ужесточение цензуры. "История 
ВКП(б). Краткий курс". Усиление идеологического контроля над обществом. Введение паспортной 
системы. Массовые политические репрессии 1937-1938 гг. Результаты репрессий на уровне регионов 
и национальных республик. Репрессии против священнослужителей. ГУЛАГ. Роль принудительного 
труда в осуществлении индустриализации и в освоении труднодоступных территорий. 
Советская социальная и национальная политика 1930-х гг. Пропаганда и реальные достижения. 
Конституция СССР 1936 г. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

4 
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  2  
Итоги и цена советской модернизации. Организация дискуссии по методу «метаплана» 2 

Тема 2.3. 
Культурное 
пространство 
советского 
общества в 1920– 
1930-е гг. 

Основное содержание 4  
 
 
 
 
 
 
 
 

ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Повседневная жизнь и общественные настроения в годы нэпа. Повышение общего уровня жизни. 
Нэпманы и отношение к ним в обществе. 
"Коммунистическое чванство". Разрушение традиционной морали. Отношение к семье, браку, 
воспитанию детей. Советские обряды и праздники. Наступление на религию. 
Пролеткульт и нэпманская культура. Борьба с безграмотностью. Основные направления в литературе 
и архитектуре. Достижения в области киноискусства. Советский авангард. Создание национальной 
письменности и смена алфавитов. Деятельность Наркомпроса. Рабфаки. Культура и идеология. 
Создание "нового человека". Пропаганда коллективистских ценностей. Воспитание 
интернационализма и советского патриотизма. Общественный энтузиазм периода первых пятилеток. 
Развитие спорта. Освоение Арктики. Эпопея челюскинцев. Престижность военной профессии и научно-
инженерного труда. Учреждение звания Героя Советского Союза (1934) и первые награждения. 
Культурная революция. От обязательного начального образования к массовой средней школе. 
Установление жесткого государственного контроля над сферой литературы и искусства. 
Создание творческих союзов и их роль в пропаганде советской культуры. Социалистический 
реализм. Литература и кинематограф 1930-х гг. 
Наука в 1930-е гг. Академия наук СССР. Создание новых научных центров. Выдающиеся ученые и 
конструкторы гражданской и военной техники. Формирование национальной интеллигенции. 
Повседневность 1930-х гг. Снижение уровня доходов населения по сравнению с периодом нэпа. 
Деньги, карточки и очереди. Из деревни в город: последствия вынужденного переселения и 
миграции населения. Жилищная проблема. Коллективные формы быта. Возвращение к 
традиционным ценностям в середине 1930-х гг. Досуг в городе. Пионерия и комсомол. Военно-
спортивные организации. Материнство и детство в 1930-е гг. Жизнь в 
деревне 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 

Культурная революция и «угар НЭПа». Работа с историческими источниками: агитационные плакаты, 
анализ произведений художественной литературы (Зощенко М.М., Островский Н.А., 
Булгаков М.А. и др.), исторических песен об «успехах народного хозяйства» 

 
2 

Тема 2.4. 
Революционные 
события 1918 – 

Основное содержание 6  
Мир в 1918-1939 гг.: от войны к миру. Распад империй и образование новых национальных 

государств в Европе. Планы послевоенного устройства мира. 14 пунктов В. Вильсона. 
4 
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начала 1920-х гг. 
Версальско- 
Вашингтонская 
система. Мир в 1920-
е – 1930-е 
гг. Нарастание 
агрессии в мире в 
1930-х гг. 

Парижская мирная конференция. Лига Наций. Вашингтонская конференция. Версальско- 
Вашингтонская система. 
Революционные события 1918-1919 гг. в Европе. Ноябрьская революция в Германии. 
Веймарская республика. Образование Коминтерна. Венгерская советская республика. 
Страны Европы и Северной Америки в 1920-1930-е гг. 
Рост влияния социалистических партий и профсоюзов. Приход лейбористов к власти в 
Великобритании. Зарождение фашистского движения в Италии; Б. Муссолини. Приход фашистов 
к власти и утверждение тоталитарного режима в Италии. 
Стабилизация 1920-х гг. Эра процветания в США. Мировой экономический кризис 1929-1933 гг. и начало 
Великой депрессии. Проявления и социально-политические последствия кризиса. "Новый курс" Ф.Д. 
Рузвельта (цель, мероприятия, итоги). Кейнсианство. Государственное регулирование экономики. 
Альтернативные стратегии выхода из мирового экономического кризиса. Становление нацизма в 
Германии. НСДАП; А. Гитлер. Приход нацистов к власти. Нацистский режим в Германии 
(политическая система, экономическая политика, идеология). Нюрнбергские законы. Подготовка 
Германии к войне. Установление авторитарных режимов в странах Европы в 1920-1930-х гг. 
Борьба против угрозы фашизма. Тактика единого рабочего фронта и Народного фронта. Приход к 
власти и политика правительств Народного фронта во Франции, Испании. Франкистский мятеж и 
гражданская война в Испании (участники, основные сражения). Позиции европейских держав в 
отношении Испании. Советская помощь Испании. Оборона Мадрида. Поражение Испанской 
Республики. 
Страны Азии, Латинской Америки в 1918-1930-е гг. 
Распад Османской империи. Провозглашение Турецкой Республики. Курс преобразований М. Кемаля 
Ататюрка. Страны Восточной и Южной Азии. Революция 1925-1927 гг. в Китае. Режим Чан Кайши и 
гражданская война с коммунистами. "Великий поход" Красной армии Китая. Национально-
освободительное движение в Индии в 1919-1939 гг. Индийский национальный конгресс. М. К. 
Ганди. 
Мексиканская революция 1910-1917 гг., ее итоги и значение. Реформы и революционные движения в 
латиноамериканских странах. Народный фронт в Чили. 
Международные отношения в 1920-1930-х гг. 
Версальская система и реалии 1920-х гг. Планы Дауэса и Юнга. Советское государство в 
международных отношениях в 1920-х гг. (Генуэзская конференция, соглашение в Рапалло, выход 
СССР из дипломатической изоляции). Пакт Бриана- Келлога. "Эра пацифизма". 
Нарастание агрессии в мире в 1930-х гг. Агрессия Японии против Китая (1931-1933). Итало- 
эфиопская война (1935). Инициативы СССР по созданию системы коллективной безопасности. 
Агрессивная политика Германии в Европе (оккупация Рейнской зоны, аншлюс Австрии). 

 ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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 Судетский кризис. Мюнхенское соглашение и его последствия. Политика "умиротворения" агрессора. 
Создание оси Берлин - Рим - Токио. Японо-китайская война. Советско-японские конфликты у оз. Хасан 
и р. Халхин-Гол. Британско-франко-советские переговоры в Москве. Советско-германский договор о 
ненападении и его последствия. 
Развитие культуры в 1914-1930-х гг. 
Научные открытия первых десятилетий XX в. (физика, химия, биология, медицина и другие). 
Технический прогресс в 1920-1930-х гг. Изменение облика городов. 
"Потерянное поколение": тема войны в литературе и художественной культуре. Основные 
направления в искусстве. Модернизм, авангардизм, сюрреализм, абстракционизм, реализм. 
Ведущие деятели культуры первой трети XX в. Кинематограф 1920-1930-х гг. Тоталитаризм и 
культура. Массовая культура. Олимпийское движение 

  

  
Распространение фашизма в Европе, Антикоминтерновский пакт и нарастание 
международной напряженности в 30-е гг. Работа с историческими источниками 

2 

Тема 2.5. Внешняя 
политика СССР в 
1920–1930-е 
годы. СССР накануне 
Великой 
Отечественной 
войны 

Основное содержание 6  
ОК 06 ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 
5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30 

 

Внешняя политика СССР в 1920-е гг. Внешняя политика: от курса на мировую революцию к концепции 
построения социализма в одной стране. Деятельность Коминтерна как инструмента мировой 
революции. Договор в Рапалло. Выход СССР из международной изоляции. Вступление СССР в Лигу 
Наций. 
Возрастание угрозы мировой войны. Попытки организовать систему коллективной 
безопасности в Европе. Советские добровольцы в Испании и в Китае. Вооруженные конфликты на 
озере Хасан, реке Халхин-Гол. СССР накануне Великой Отечественной войны. Мюнхенский договор 
1938 г. и угроза международной изоляции СССР. Заключение договора о ненападении между СССР и 
Германией в 1939 г. Зимняя война с Финляндией. Включение в состав СССР Латвии, Литвы и Эстонии; 
Бессарабии, Северной Буковины, Западной Украины и Западной Белоруссии 

 
 
 
 
 

4 

Противоречия внешней политики СССР: деятельность НКИД и Коминтерна. Результативность 
внешней политики СССР межвоенного периода. Работа с историческими источниками и 
исторической картой 

 
2 

Профессионально ориентированное содержание   
«По плану ГОЭЛРО»: становление советской энергетики. Работники электростанций в годы великих свершений 
(технологическая карта 2 примерного учебно-методического комплекса) 
Наш край в 1920-1930-е гг. 

 
2 

ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
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Раздел 3. Вторая мировая война: причины, состав участников, основные этапы и события, итоги. Великая 
Отечественная война. 1941–1945 годы 

26 
  

Тема 3.1. Начало 
Второй мировой 
войны. 
Начальный 
период Великой 
Отечественной 
войны (июнь 1941 
– осень 1942) 

Основное содержание 8  
ОК 06 ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 
5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30 

 
 
 

Начало Второй мировой войны. Причины Второй мировой войны. Нападение Германии на Польшу и 
начало мировой войны. Стратегические планы главных воюющих сторон. Разгром Польши. Блицкриг. 
"Странная война". Советско-финляндская война и ее международные последствия. Захват Германией 
Дании и Норвегии. Разгром Франции и ее союзников. Битва за Британию. Агрессия Германии и ее 
союзников на Балканах. 
Положение в оккупированных странах. "Новый порядок". Нацистская политика геноцида, холокост. 
Концентрационные лагеря. Принудительная трудовая миграция и насильственные переселения. 
Коллаборационизм. Движение Сопротивления. Партизанская война в Югославии. 
1941 год. Начало Великой Отечественной войны и войны на Тихом океане. Нападение Германии на 
СССР. Планы Германии в отношении СССР; план "Барбаросса", план "Ост". Соотношение сил 
противников на 22 июня 1941 г. Вторжение Германии и ее сателлитов на территорию СССР. Начало 
Великой Отечественной войны. Ход событий на советско- германском фронте в 1941 г. Брестская 
крепость. Массовый героизм воинов, представителей всех народов СССР. Причины поражений 
Красной Армии на начальном этапе войны. Чрезвычайные меры руководства страны, образование 
Государственного комитета обороны. Роль партии в мобилизации сил на отпор врагу. Создание 
дивизий народного ополчения. Смоленское сражение. Наступление советских войск под Ельней. 
Начало блокады Ленинграда. Оборона Одессы и Севастополя. Срыв гитлеровских планов молниеносной 
войны. 
Битва за Москву. Наступление гитлеровских войск: Москва на осадном положении. Парад 7 ноября 
1941 г. на Красной площади. Переход в контрнаступление и разгром немецкой группировки под 
Москвой. Наступательные операции Красной Армии зимой - весной 1942 г. Итоги Московской битвы. 
Блокада Ленинграда. Героизм и трагедия гражданского населения. Эвакуация ленинградцев. Дорога 
жизни. 
Перестройка экономики на военный лад. Эвакуация предприятий, населения и ресурсов. 
Введение норм военной дисциплины на производстве и транспорте. 
Нацистский оккупационный режим. Генеральный план "Ост". Нацистская пропаганда. Массовые 
преступления гитлеровцев против советских граждан. Концлагеря и гетто. Холокост. Этнические 
чистки на оккупированной территории СССР. Нацистский плен. Уничтожение военнопленных и 
медицинские эксперименты над заключенными. Угон 
советских людей в Германию. Разграбление и уничтожение культурных ценностей. 
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Начало массового сопротивления врагу. Восстания в нацистских лагерях. Развертывание 
партизанского движения. 
Нападение японских войск на Перл-Харбор, вступление США в войну. Формирование 
Антигитлеровской коалиции. Ленд-лиз 

  

  
Причины и начало Второй мировой войны. Работа с исторической картой и историческими 
источниками. 
Причины и начальный период Великой Отечественной войны. Работа с исторической картой и 
историческими источниками 

2 
 

2 

Тема 3.2. 
Коренной 
перелом в ходе 
войны (осень 1942 
– 1943 г.) 

Основное содержание 6  
 
 
 
 
 

ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 
 

Коренной перелом в войне. Сталинградская битва. Германское наступление весной - летом 1942 г. 
Поражение советских войск в Крыму. Битва за Кавказ. Оборона Сталинграда. Приказ 
№ 227 «Ни шагу назад!». Дом Павлова. Героическая борьба армий В.И. Чуйкова и М.С. Шумилова 
против немецко-фашистских войск. Окружение неприятельской группировки под Сталинградом и 
разгром гитлеровцев. Н.Ф. Ватутин, А.И. Еременко, К.К. Рокоссовский. Итоги и значение победы 
Красной армии под Сталинградом. Начало коренного перелома в войне. 
Прорыв блокады Ленинграда в январе 1943 г. Значение героического сопротивления Ленинграда. 
Битва на Курской дуге. Соотношение сил. Провал немецкого наступления. Танковые сражения 
под Прохоровкой и Обоянью. Переход советских войск в наступление. Итоги и значение Курской 
битвы. 
Битва за Днепр. Освобождение Левобережной Украины и форсирование Днепра. 
Освобождение Киева. Итоги наступления Красной Армии летом - осенью 1943 г. 
За линией фронта. Развертывание массового партизанского движения. Антифашистское подполье в 
крупных городах. Значение партизанской и подпольной борьбы для победы над врагом. 
Сотрудничество с врагом (коллаборационизм): формы, причины, масштабы. Создание гитлеровцами 
воинских формирований из советских военнопленных. Антисоветские национальные военные 
формирования в составе вермахта. Судебные процессы на территории СССР над военными 
преступниками и пособниками оккупантов в 1943-1946 гг. 
СССР и союзники. 
Война в Северной Африке. Высадка союзнических войск в Италии и падение режима Муссолини. 
Перелом в войне на Тихом океане. Тегеранская конференция. "Большая тройка" 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4 

 2 
Работа с исторической картой 
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Тема 3.3. Человек и 
культура в годы 
Великой 
Отечественной 
войны 

Основное содержание 4  
ОК 06 ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 
5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30 

Человек и война: единство фронта и тыла. 
"Все для фронта, все для победы!". Трудовой подвиг народа. Роль женщин и подростков в 
промышленном и сельскохозяйственном производстве. Самоотверженный труд ученых. Помощь 
населения фронту. 
Повседневность военного времени. Фронтовая повседневность. Боевое братство. Женщины на войне. 
Письма с фронта и на фронт. Повседневность в советском тылу. Военная дисциплина на производстве. 
Карточная система и нормы снабжения в городах. Положение в деревне. Стратегии выживания в 
городе и на селе. Государственные меры и общественные инициативы по спасению детей. 
Культурное пространство в годы войны. Песня "Священная война" - призыв к сопротивлению 
врагу. Советские писатели, композиторы, художники, ученые в условиях войны. Песенное творчество 
и фольклор. Кино военных лет. Государство и Церковь в годы войны. Патриотическое служение 
представителей религиозных конфессий. Культурные и научные связи с союзниками. 
Приказ № 227 «Ни шагу назад!». Битва за Кавказ. Оборона Сталинграда. Героическая борьба армий В.И. 
Чуйкова и М.С. Шумилова против немецко-фашистских войск. Окружение неприятельской 
группировки под Сталинградом и разгром гитлеровцев. Н.Ф. Ватутин, А.И. Еременко, К.К. 
Рокоссовский. Итоги и значение победы Красной армии под Сталинградом. 
Начало коренного перелома в войне 

 
 
 
 
 
 
 
 

2 

 Работа с историческими источниками: анализ исторических плакатов, военных песен, 
творчества Твардовского А.Т., Эринбурга И.Г., Бека А.А., Симонова К.М. 

2 

Тема 3.4. Победа 
СССР в Великой 
Отечественной 
войне. 
Завершение 
Второй мировой 
войны 

Основное содержание 6  
ОК 06 ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 
5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 
ПР 1-11, ПР30 

 

Освобождение Правобережной Украины и Крыма. Наступление советских войск в Белоруссии и 
Прибалтике. Боевые действия в Восточной и Центральной Европе и освободительная миссия 
Красной Армии. Встреча на Эльбе. Висло-Одерская операция. Битва за Берлин. Капитуляция Германии. 
Репатриация советских граждан в ходе войны и после ее окончания. 
Война и общество. Восстановление хозяйства в освобожденных районах. Начало советского атомного 
проекта. Реэвакуация и нормализация повседневной жизни. Депортации репрессированных 
народов. Взаимоотношения государства и Церкви. 
Открытие второго фронта в Европе. Восстания против оккупантов и их пособников в европейских 
странах. Конференции руководителей ведущих держав Антигитлеровской коалиции; Ялтинская 
конференция 1945 г.: основные решения. Роль СССР в разгроме нацистской Германии и 
освобождении народов Европы. Потсдамская конференция. Судьба 
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 послевоенной Германии. Политика денацификации, демилитаризации, демонополизации, 
демократизации (четыре "Д"). 
Советско-японская война 1945 г. Разгром Квантунской армии. Ядерные бомбардировки японских 
городов американской авиацией и их последствия. Капитуляция Японии. Нюрнбергский трибунал 
и Токийский процесс над военными преступниками Германии и Японии. Итоги Второй мировой 
войны. 
Создание ООН. Осуждение главных военных преступников. Нюрнбергский и Токийский судебные 
процессы. 
Итоги Великой Отечественной и Второй мировой войны. Решающий вклад СССР в победу 
Антигитлеровской коалиции. Людские и материальные потери. Изменение политической 
карты мира 

  

Завершающий период Великой Отечественной войны. Разгром милитаристской Японии. 
Работа с исторической картой. Уроки войны. Дискуссия по методу дебатов 

2 

Профессионально ориентированное содержание 
Медицина в годы Великой Отечественной войны. Подвиг медицинских работников на фронте и в тылу 
(технологическая карта 3 примерного учебно-методического комплекса) 
Наш край в 1941-1945 гг. 

 
2 

ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Раздел 4. СССР в 1945–1991 годы. Послевоенный мир 
32 

                      ОК 06 

Тема 4.1. 
Мир и 
международные 
отношения в годы 
холодной войны 
(вторая половина 
половине ХХ века) 

Основное содержание 10  
 

ОК 06 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Основные этапы развития международных отношений во второй половине 1940-х - 2020-х гг. От мира к 
холодной войне. Речь У. Черчилля в Фултоне. Доктрина Трумэна. План Маршалла. Разделенная Европа  

Раскол Германии и образование двух германских государств. Совет экономической заимопомощи. 
Формирование двух военно-политических блоков (НАТО и ОВД).Международные кризисы и 
региональные конфликты в годы холодной войны (Берлинские кризисы, Корейская война, войны в 
Индокитае, Суэцкий кризис, Карибский (Кубинский) кризис). Создание Движения неприсоединения. 
Гонка вооружений. Война во Вьетнаме. Разрядка международной напряженности в конце 1960-х - 
первой половине 1970-х гг. Договор о запрещении ядерных испытаний в трех средах. Договор о 
нераспространении ядерного оружия (1968). Пражская весна 1968 г. и ввод войск государств - 
участников ОВД в Чехословакию. Урегулирование германского вопроса (договоры ФРГ с СССР и 
Польшей,  
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 четырехстороннее соглашение по Западному Берлину). Договоры об ограничении 
стратегических вооружений (ОСВ). Совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе 
(Хельсинки, 1975 г.). 
Ввод советских войск в Афганистан (1979). Возвращение к политике холодной войны. 
Наращивание стратегических вооружений. Американский проект СОИ. Провозглашение советской 
концепции нового политического мышления в 1980-х гг. Революции 1989-1991 гг. в странах 
Центральной и Восточной Европы, их внешнеполитические последствия. Распад СССР и восточного 
блока. 
Соединенные Штаты Америки. Послевоенный экономический подъем. Развитие 
постиндустриального общества. Общество потребления. Демократы и республиканцы у власти: 
президенты США и повороты политического курса. Социальные движения (борьба против расовой 
сегрегации, за гражданские права, выступления против войны во Вьетнаме). Внешняя политика США 
во второй половине XX - начале XXI в. Развитие отношений с СССР, Российской Федерацией. 
Страны Западной Европы. Экономическая и политическая ситуация в первые послевоенные годы. Научно-
техническая революция. Становление социально ориентированной рыночной экономики. 
Германское "экономическое чудо". Установление V республики во Франции. Лейбористы и 
консерваторы в Великобритании. Начало европейской интеграции (ЕЭС). "Бурные шестидесятые". 
"Скандинавская -модель" социально-экономического развития. Падение диктатур в Греции, 
Португалии, Испании. Экономические кризисы 1970-х - начала 1980-х гг. Неоконсерватизм. 
Европейский союз. 
Страны Центральной и Восточной Европы во второй половине XX - начале XXI в. Революции второй 
половины 1940-х гг. и установление режимов «народной демократии». СЭВ и ОВД. Достижения и 
проблемы социалистического развития в 1950-е гг. Выступления в ГДР (1953), Польше и Венгрии 
(1956). Югославская модель социализма. Пражская весна 1968 г. и ее подавление. Движение 
"Солидарность" в Польше. Перестройка в СССР и страны восточного блока. Революции 1989-1990 гг. в 
странах Центральной и Восточной Европы. Распад ОВД, СЭВ. Образование новых государств на 
постсоветском пространстве. 
Страны Азии, Африки во второй половине XX в.: проблемы и пути модернизации. Обретение 
независимости и выбор путей развития странами Азии и Африки. 
Страны Восточной, Юго-Восточной и Южной Азии. Освободительная борьба и провозглашение 
национальных государств в регионе. Китай: провозглашение республики; социалистический 
эксперимент; Мао Цзэдун и маоизм; экономические реформы конца 1970- х - 1980-х гг. и их 
последствия; современное развитие. Разделение Вьетнама и Кореи на государства с разным 
общественно-политическим строем. Индия: провозглашение 
независимости; курс Неру; внутренняя и внешняя политика современного индийского 
государства.  
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 Успехи модернизации. Япония после Второй мировой войны: от поражения к лидерству. 
Восстановление суверенитета страны. Японское "экономическое чудо". Новые индустриальные 
страны (Сингапур, Южная Корея). 
Страны Ближнего Востока и Северной Африки. Турция: политическое развитие, достижения и 
проблемы модернизации. Иран: реформы 1960-1970-х гг.; исламская революция. Афганистан: 
смена политических режимов, роль внешних сил. 
Провозглашение независимых государств на Ближнем Востоке и в Северной Африке. 
Палестинская проблема. Создание государства Израиль. Египет: выбор пути развития; 
внешнеполитический курс. Суэцкий конфликт. Арабо-израильские войны и попытки 
урегулирования на Ближнем Востоке. Политическое развитие арабских стран в конце XX - начале XXI 
в. "Арабская весна" и смена политических режимов в начале 2010-х гг. Гражданская война в 
Сирии. 
Страны Тропической и Южной Африки. Этапы провозглашения независимости ("год Африки", 
1970-1980-е гг.). Выбор путей развития. Попытки утверждения демократических режимов и 
возникновение диктатур. Организация Африканского единства. Система апартеида на юге Африки и ее 
падение. Сепаратизм. Гражданские войны и этнические конфликты в Африке. 
Страны Латинской Америки во второй половине XX в. Положение стран Латинской Америки в середине 
XX в.: проблемы внутреннего развития, влияние США. Аграрные реформы и импортозамещающая 
индустриализация. Националреформизм. Революция на Кубе. Диктатуры и демократизация в странах 
Латинской Америки. Революции конца 1960-х - 1970-х гг. (Перу, Чили, Никарагуа) 

  

Послевоенное изменение политических границ в Европе. Изменение этнического состава стран 
Восточной Европы как следствие геноцидов и принудительных переселений. Работа с картой. 
Причины и этапы «холодной войны». Работа с исторической картой. Политика «разрядки»: успехи и 
проблемы 

 
4 

Тема 4.2. 
СССР в 1945–1953 
гг. 

Основное содержание 2  
 

 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Влияние последствий войны на советскую систему и общество. Разруха. Демобилизация армии. 
Социальная адаптация фронтовиков. Репатриация. Рост беспризорности и решение проблем 
послевоенного детства. Рост преступности. 
Ресурсы и приоритеты восстановления. Демилитаризация экономики и переориентация на выпуск 
гражданской продукции. Восстановление индустриального потенциала страны. Сельское хозяйство и 
положение деревни. Репарации, их размеры и значение для экономики. 
Советский атомный проект, его успехи и значение. Начало гонки вооружений. Положение на 
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 послевоенном потребительском рынке. Колхозный рынок. Голод 1946-1947 гг. Денежная реформа 
и отмена карточной системы (1947). 
Сталин и его  окружение. Ужесточение  административно-командной  системы. 
Соперничество   в верхних  эшелонах  власти.  Усиление идеологического контроля. 

Послевоенные репрессии. "Ленинградское дело". Борьба с космополитизмом. "Дело врачей". 
Сохранение трудового законодательства военного времени на период восстановления 

разрушенного  хозяйства. Союзный центр и  национальные регионы: проблемы 
взаимоотношений. 
Рост влияния СССР на международной арене. Начало холодной войны. Доктрина Трумэна. План 
Маршалла. Формирование биполярного мира. Советизация Восточной и Центральной Европы. 
Взаимоотношения со странами народной демократии. Создание Совета экономической 
взаимопомощи. Организация Североатлантического договора (НАТО). 
Создание по инициативе СССР Организации Варшавского договора. Война в Корее 

  

Тема 4.3. 
СССР в середине 1950-х 
– первой половине 
1960-х гг. 

Основное содержание 6  
 
 

ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Смена политического курса. Смерть Сталина и настроения в обществе. Борьба за власть в советском 
руководстве. Переход политического лидерства к Н.С. Хрущеву. Первые признаки наступления 
оттепели в политике, экономике, культурной сфере. XX съезд партии и разоблачение культа 
личности Сталина. Реакция на доклад Хрущева в стране и мире. Начало реабилитации жертв массовых 
политических репрессий и смягчение политической цензуры. Возвращение депортированных 
народов. Особенности национальной политики. Утверждение единоличной власти Хрущева. 
Культурное пространство и повседневная жизнь. Изменение общественной атмосферы. 
Шестидесятники. Литература, кинематограф, театр, живопись: новые тенденции. Образование и наука. 
Приоткрытие железного занавеса. Всемирный фестиваль молодежи и студентов 1957 г. Популярные 
формы досуга. Неофициальная культура. Хрущев и интеллигенция. Антирелигиозные кампании. 
Гонения на Церковь. Диссиденты. Самиздат и тамиздат. 
Социально-экономическое развитие СССР. "Догнать и перегнать Америку". Попытки решения 
продовольственной проблемы. Освоение целинных земель. 
Научно-техническая революция в СССР. Военный и гражданский секторы экономики. Создание 
ракетно-ядерного щита. Начало освоения космоса. Запуск первого спутника Земли. Исторические 
полеты Ю.А. Гагарина и первой в мире женщины-космонавта В.В. Терешковой. Влияние НТР на 
перемены в повседневной жизни людей. 
Реформы в промышленности. Переход от отраслевой системы управления к совнархозам. 
Расширение прав союзных республик. Изменения в социальной и профессиональной структуре 
советского общества к началу 1960-х гг. Преобладание горожан над сельским 
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 населением. Положение и проблемы рабочего класса, колхозного крестьянства и 
интеллигенции. Востребованность научного и инженерного труда. 
XXII съезд КПСС и Программа построения коммунизма в СССР. Воспитание "нового человека". 
Бригады коммунистического труда. Общественные формы управления. Социальные программы. Реформа 
системы образования. Пенсионная реформа. Массовое жилищное строительство. Рост доходов 
населения и дефицит товаров народного потребления. 
Внешняя политика. СССР и страны Запада. Международные военно-политические кризисы, позиция 
СССР и стратегия ядерного сдерживания (Суэцкий кризис 1956 г., Берлинский кризис 1961 г., 
Карибский кризис 1962 г.). СССР и мировая социалистическая система. Распад колониальных 
систем и борьба за влияние в странах третьего мира. 
Конец оттепели. Нарастание негативных тенденций в обществе. Кризис доверия власти. 
Новочеркасские события. Смещение Н.С. Хрущева 

  

  
Общественно-политическое развитие СССР в условиях «оттепели». Научно-техническая 
революция в СССР. Дискуссия по методу «метаплана» 

2 

Тема 4.4. Советское 
общество в середине 
1960-х 
– начале 1980-х гг. 

Основное содержание 6  
 
 
 
 

 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Советское государство и общество в середине 1960-х - начале 1980-х гг. 
Приход к власти Л.И. Брежнева: его окружение и смена политического курса. Десталинизация и 
ресталинизация. Экономические реформы 1960-х гг. Новые ориентиры аграрной политики. 
Косыгинская реформа. Конституция СССР 1977 г. Концепция "развитого социализма". 
Нарастание застойных тенденций в экономике и кризис идеологии. Замедление темпов развития. 
Новые попытки реформирования экономики. Цена сохранения СССР статуса сверхдержавы. Рост 
масштабов и роли ВПК. Трудности развития агропромышленного комплекса. Советские научные 
и технические приоритеты. Создание топливно- энергетического комплекса (ТЭК). 
Повседневность в городе и в деревне. Рост социальной мобильности. Миграция населения в крупные 
города и проблема неперспективных деревень. Популярные формы досуга населения. Уровень 
жизни разных социальных слоев. Социальное и экономическое развитие союзных республик. 
Общественные настроения. Потребительские тенденции в советском обществе. Дефицит и 
очереди. 
Развитие физкультуры и спорта в СССР. XXII летние Олимпийские игры 1980 г. в Москве. Литература 
и искусство: поиски новых путей. Авторское кино. Авангардное искусство. Неформалы (КСП, 
движение КВН и другие). Диссидентский вызов. Борьба с инакомыслием. 
Судебные процессы. Цензура и самиздат. 
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 Новые вызовы внешнего мира. Между разрядкой и конфронтацией. Возрастание 
международной напряженности. Холодная война и мировые конфликты. Пражская весна и снижение 
международного авторитета СССР. Достижение военно-стратегического паритета с США. Политика 
разрядки. Совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе (СБСЕ) в Хельсинки. Ввод войск в 
Афганистан. Подъем антикоммунистических настроений в Восточной Европе. Кризис просоветских 
режимов. 
Л.И. Брежнев в оценках современников и историков 

  

  
Общественно-политическая жизнь в СССР в середине 60-х – начале 80-х гг. Внешняя 
политика СССР в середине 60-х – начале 80-х гг. Работа с историческими источниками 

2 

Тема 4.5. Политика 
«перестройки». 
Распад СССР 
(1985–1991 гг.) 

Основное содержание 6  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Политика перестройки. Распад СССР (1985-1991). 
Нарастание кризисных явлений в социально-экономической и идейно-политической сферах. 
Резкое падение мировых цен на нефть и его негативные последствия для советской экономики. М.С. 
Горбачев и его окружение: курс на реформы. Антиалкогольная кампания 1985 г. и ее противоречивые 
результаты. Чернобыльская трагедия. Реформы в экономике, в политической и государственной 
сферах. Законы о госпредприятии и об индивидуальной трудовой деятельности. Принятие закона о 
приватизации государственных предприятий. 
Гласность и плюрализм. Политизация жизни и подъем гражданской активности населения. 
Либерализация цензуры. Общественные настроения и дискуссии в обществе. Отказ от догматизма в 
идеологии. Вторая волна десталинизации. История страны как фактор политической жизни. 
Отношение к войне в Афганистане. Неформальные политические объединения. 
Новое мышление М.С. Горбачева. Изменения в советской внешней политике. Односторонние 
уступки Западу. Роспуск СЭВ и Организации Варшавского договора. Объединение Германии. 
Начало вывода советских войск из Центральной и Восточной Европы. Завершение холодной войны. 
Демократизация советской политической системы. XIX конференция КПСС и ее решения. 
Альтернативные выборы народных депутатов. Съезды народных депутатов - высший орган 
государственной власти. I съезд народных депутатов СССР и его значение. Демократы первой волны, их 
лидеры и программы. 
Подъем национальных движений, нагнетание националистических и сепаратистских настроений. 
Обострение межнационального противостояния: Закавказье, Прибалтика, Украина, Молдавия. 
Позиции республиканских лидеров и национальных элит. 
Последний этап перестройки: 1990-1991 гг. Отмена 6-й статьи Конституции СССР о руководящей 
роли КПСС. Становление многопартийности. Кризис в КПСС и создание 
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 Коммунистической партии РСФСР. I съезд народных депутатов РСФСР и его решения. 
Противостояние союзной и российской власти. Введение поста Президента и избрание М.С. 
Горбачева Президентом СССР. Избрание Б.Н. Ельцина Президентом РСФСР. Углубление 
политического кризиса. 
Усиление центробежных тенденций и угрозы распада СССР. Декларация о государственном суверенитете 
РСФСР. Дискуссии о путях обновления Союза ССР. Ново-Огаревский процесс и попытки подписания 
нового Союзного договора. "Парад суверенитетов". Референдум о сохранении СССР. Превращение 
экономического кризиса в стране в ведущий политический фактор. Нарастание 
разбалансированности в экономике. Введение карточной системы снабжения. Реалии 1991 г.: 
конфискационная денежная реформа, трехкратное повышение государственных цен, пустые полки 
магазинов. Разработка союзным и российским руководством программ перехода к рыночной 
экономике. Радикализация общественных настроений. Забастовочное движение. Новый этап в 
государственно-конфессиональных отношениях. 
Попытка государственного переворота в августе 1991 г. Планы ГКЧП и защитники Белого дома. 
Победа Ельцина. Ослабление союзной власти. Распад структур КПСС. Оформление фактического 
распада СССР. Беловежские и Алма-Атинские соглашения, создание Содружества Независимых 
Государств (СНГ). 
Реакция мирового сообщества на распад СССР. Россия как преемник СССР на международной арене 

  

 2 
Общественно-политическая жизнь в СССР в годы «перестройки». Внешняя политика СССР в 
1985–1991 гг. Дебаты «за» и «против» 

2 

Профессионально ориентированное содержание 
Успехи и проблемы атомной энергетики в СССР. Советские атомщики на службе Родине. (технологическая карта 4 
примерного учебно-методического комплекса). Наш край в 1945-1991 гг. 

2 
 

ОК 06,  
Раздел 5. 
Российская Федерация в 1992–2020 гг. Современный мир в условиях глобализации 

26 
 ОК 06 

Тема 5.1. 
Становление новой 
России (1992–1999 гг.) 

Основное содержание 6  
ОК 06 Б.Н. Ельцин и его окружение. Общественная поддержка курса реформ. Правительство 

реформаторов во главе с Е.Т. Гайдаром. Начало радикальных экономических преобразований. 
Либерализация цен. "Шоковая терапия". Ваучерная приватизация. Гиперинфляция, рост цен 
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 и падение жизненного уровня населения. Безработица. Черный рынок и криминализация жизни. 
Рост недовольства граждан первыми результатами экономических реформ. 
Нарастание политико-конституционного кризиса в условиях ухудшения экономической ситуации. 
Указ Б.Н. Ельцина № 1400 и его оценка Конституционным судом. Возможность мирного выхода из 
политического кризиса. Трагические события осени 1993 г. в Москве. Всенародное голосование 
(плебисцит) по проекту Конституции России 1993 г. Ликвидация Советов и создание новой системы 
государственного устройства. Принятие Конституции России 1993 г. и ее значение. Становление 
российского парламентаризма. Разделение властей. Проблемы построения федеративного 
государства. Утверждение государственной символики. 
Обострение межнациональных и межконфессиональных отношений в 1990-е гг. Подписание 
Федеративного договора (1992) и отдельных соглашений центра с республиками. Взаимоотношения 
центра и субъектов Федерации. Военно-политический кризис в Чеченской Республике. 
Корректировка курса реформ и попытки стабилизации экономики. Роль иностранных займов. 
Тенденции деиндустриализации и увеличения зависимости экономики от мировых цен на 
энергоносители. Ситуация в российском сельском хозяйстве и увеличение зависимости от экспорта 
продовольствия. Финансовые пирамиды. Дефолт 1998 г. и его последствия. 
Повседневная жизнь россиян в условиях реформ. Свобода средств массовой информации (далее - 
СМИ). Свобода предпринимательской деятельности. Возможность выезда за рубеж. Кризис 
образования и науки. Социальная поляризация общества и смена ценностных ориентиров. 
Безработица и детская беспризорность. Проблемы русскоязычного населения в бывших 
республиках СССР. 
Новые приоритеты внешней политики. Россия - правопреемник СССР на международной арене. 
Значение сохранения Россией статуса ядерной державы. Взаимоотношения с США и странами 
Запада. Россия на постсоветском пространстве. СНГ и союз с Белоруссией. Военно- политическое 
сотрудничество в рамках СНГ. 
Российская многопартийность и строительство гражданского общества. Основные политические 
партии и движения 1990-х гг., их лидеры и платформы. Кризис центральной власти. Обострение 
ситуации на Северном Кавказе. Вторжение террористических группировок 
в Дагестан. Добровольная отставка Б.Н. Ельцина 

  

  
Повседневная жизнь россиян в условиях реформ. Занятие с использованием музейно- 
педагогических технологий 

2 
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Тема 5.2. 
Современный мир. 
Глобальные проблемы 
человечества 

Основное содержание 10  
 
 
 
 
 
 
 

 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Современный мир. Глобальные проблемы человечества. Существование и распространение ядерного 
оружия. Проблема природных ресурсов и экологии. Проблема беженцев. Эпидемии в современном 
мире. Процессы глобализации и развитие национальных государств. 
Внешняя политика США конце XX - начале XXI в. Развитие отношений с Российской 
Федерацией. Европейский союз. 
Разделение Чехословакии. Распад Югославии и война на Балканах. Агрессия НАТО против Югославии. 
Развитие восточноевропейских государств в XXI в. (экономика, политика, внешнеполитическая 
ориентация, участие в интеграционных процессах). 
«Оранжевые» революции на постсоветском пространстве. 
Политическое развитие арабских стран в конце XX - начале XXI в. "Арабская весна" и смена политических 
режимов в начале 2010-х гг. Гражданская война в Сирии. 
"Левый поворот" в Латинской Америке в конце XX в. 
Развитие науки и культуры во второй половине XX - начале XXI в. 
Развитие науки во второй половине XX - начале XXI в. (ядерная физика, химия, биология, медицина). 
Научно-техническая революция. Использование ядерной энергии в мирных целях. Достижения в области 
космонавтики (СССР, США). Развитие электротехники и робототехники. Информационная революция. 
Интернет. 
Течения и стили в художественной культуре второй половины XX - начала XXI в.: от модернизма 
к постмодернизму. Литература. Живопись. Архитектура: новые технологии, 
концепции, художественные решения. Дизайн. Кинематограф. Музыка: развитие традиций и 
авангардные течения. Джаз. Рок-музыка. Массовая культура. Молодежная культура 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 4 
«Оранжевые» революции на постсоветском пространстве и в развивающихся странах. 
Работа с историческими источниками. 
Человек в стремительно меняющемся мире: культура и научно-технический прогресс. 
Дискуссия по методу «метаплана» 

2 
 

2 

Тема 5.3. 
Россия в XXI веке: 
вызовы времени и 
задачи 
модернизации 

Основное содержание 8 ОК 6 
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 

5.1, ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 
МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 
 

Россия в XXI в.: вызовы времени и задачи модернизации. 
Политические и экономические приоритеты. Вступление в должность Президента В.В. Путина и 
связанные с этим ожидания. Начало преодоления негативных последствий 1990-х гг. Основные 
направления внутренней и внешней политики. Федерализм и сепаратизм. Создание Федеральных 
округов. Восстановление единого правового пространства страны. Разграничение властных 
полномочий центра и регионов. Террористическая угроза и борьба с ней. Урегулирование кризиса в 
Чеченской Республике. Построение вертикали власти и 
гражданское общество. Военная реформа. 
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 Экономический подъем 1999-2007 гг. и кризис 2008 г. Структура экономики, роль нефтегазового 
сектора и задачи инновационного развития. Крупнейшие инфраструктурные проекты. Сельское 
хозяйство. Россия в системе мировой рыночной экономики. Начало (2005) и продолжение (2018) 
реализации приоритетных национальных проектов. 
Президент Д.А. Медведев, премьер-министр В.В. Путин. Основные направления внешней и внутренней 
политики. Проблема стабильности и преемственности власти. 
Избрание В.В. Путина Президентом Российской Федерации в 2012 г. и переизбрание на новый срок в 
2018 г. Вхождение Крыма в состав России и реализация инфраструктурных проектов в Крыму 
(строительство Крымского моста, трассы "Таврида" и других). Конституционная реформа 
(2020). 
Новый облик российского общества после распада СССР. Социальная и профессиональная структура. 
Занятость и трудовая миграция. Миграционная политика. Основные принципы и направления 
государственной социальной политики. Реформы здравоохранения. Пенсионные реформы. 
Реформирование образования, культуры, науки и его результаты. Начало конституционной 
реформы. Снижение средней продолжительности жизни и тенденции депопуляции. 
Государственные программы демографического возрождения России. Разработка семейной 
политики и меры по поощрению рождаемости. Пропаганда спорта и здорового образа жизни и их 
результаты. XXII Олимпийские и XI Паралимпийские зимние игры в Сочи (2014), успехи российских 
спортсменов, допинговые скандалы и их последствия для российского спорта. Чемпионат мира по 
футболу и открытие нового образа России миру. 
Повседневная жизнь. Социальная дифференциация. Качество, уровень жизни и размеры доходов 
разных слоев населения. Постановка государством вопроса о социальной ответственности 
бизнеса. Модернизация бытовой сферы. Досуг. Россиянин в глобальном информационном 
пространстве: СМИ, компьютеризация, Интернет. Массовая автомобилизация. Военно-
патриотические движения. Марш "Бессмертный полк". Празднование 75-летия Победы в Великой 
Отечественной войне (2020). 
Внешняя политика в конце XX - начале XXI в. Утверждение новой Концепции внешней политики 
Российской Федерации (2000) и ее реализация. Постепенное восстановление лидирующих позиций 
России в международных отношениях. Современная концепция российской внешней политики. 
Участие в международной борьбе с терроризмом и в урегулировании локальных конфликтов. 
Оказание помощи Сирии в борьбе с международным терроризмом и в преодолении 
внутриполитического кризиса (с 2015 г.). Приближение военной инфраструктуры НАТО к 
российским границам и ответные меры. Односторонний выход США из международных соглашений 
по контролю над вооружениями и последствия для 
России. Создание Россией нового высокоточного оружия и реакция в мире. 

  



 

 

 Центробежные и партнерские тенденции в СНГ. «Оранжевые» революции. Союзное государство 
России и Беларуси. Россия в СНГ и в Евразийском экономическом сообществе (ЕврАзЭС). 
Миротворческие миссии России. Приднестровье. Россия в условиях нападения Грузии на Южную 
Осетию в 2008 г. (операция по принуждению Грузии к миру). Отношения с США и Евросоюзом. 
Вступление в Совет Европы. Сотрудничество России со странами ШОС (Шанхайской организации 
сотрудничества) и БРИКС. Деятельность "Большой двадцатки". Дальневосточное и другие 
направления политики России. Сланцевая революция в США и борьба за передел мирового 
нефтегазового рынка. 
Государственный переворот на Украине 2014 г. и его последствия для русскоязычного населения 
Украины, позиция России. Воссоединение Крыма и Севастополя с Россией и его международные 
последствия. Минские соглашения по Донбассу и гуманитарная поддержка Донецкой Народной 
Республики (ДНР) и Луганской Народной Республики (ЛНР). Специальная военная операция (2022). 
Референдумы в ДНР, ЛНР, Запорожской и Херсонской областях и их воссоединение с Россией. 
Введение США и их союзниками политических и экономических санкций против России и их 
последствия для мировой торговли. 
Россия в борьбе с коронавирусной пандемией, оказание помощи зарубежным странам. Мир и 
процессы глобализации в новых условиях. Антиглобалистские тенденции. 
Международный нефтяной кризис 2020 г. и его последствия. Россия в современном мире. 
Религия, наука и культура России в конце XX - начале XXI в. Повышение общественной роли СМИ и 
Интернета. Коммерциализация культуры. Ведущие тенденции в развитии образования и науки. 
Модернизация образовательной системы. Основные достижения российских ученых и недостаточная 
востребованность результатов их научной деятельности. Религиозные конфессии и повышение их 
роли в жизни страны. Особенности развития современной художественной культуры: литературы, 
киноискусства, театра, изобразительного искусства. 
Процессы глобализации и массовая культура 

  

Развитие политической системы России в начале XXI в. Внешняя политика РФ в конце XX – начале XXI в. 
Работа с историческими источниками. 
Мир и процессы глобализации в новых условиях. Россия в современном мире. Работа с 
историческими источниками 

2 
 

2 

Профессионально ориентированное содержание 
Международное сотрудничество и противостояние в спорте. Достижения российских спортсменов 
(технологическая карта 5 примерного учебно-методического комплекса). Наш край в 1992-2022 гг. 

2 
 

ОК 06 
Промежуточная аттестация (экзамен) 6 ОК 06 

Всего: 146 
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины «История» требует наличия учебного кабинета 

истории и обществознания. 

Помещение учебного кабинета «История» удовлетворяет требования Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым 

оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, 

достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по истории, имеющиеся в свободном доступе в 

сети Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания. ИЗ ФЕДЕРАЛЬНОГО ПЕРЕЧНЯ 

 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Мединский В. Р., Торкунов А. В. История. История России. 1914—1945 годы. 10 

класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника, Просвещение 2023, 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447167 

2. Мединский В. Р., Торкунов А. В История. История России. 1945 год — начало XXI 

века. 11 класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника, Просвещение 2023, 

https://znanium.ru/catalog/document?id=435098 

3. Мединский В. Р., Чубарьян А. О.  История. Всеобщая история. 1914—1945 годы. 10 

класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника, Просвещение 2023, 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447165 

4. Мединский В. Р., Чубарьян А. О. История. Всеобщая история. 1945 год — начало 

XXI века. 11 класс. Базовый уровень. Электронная форма учебника, Просвещение 2023, 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447166 

 

5.2.2. Дополнительные источники  

1) Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. «История» - учебник для студентов СПО. М. «Академия», 

2017 г. 

2) Сахаров А.Н., Буганов В.И. «История России с древнейших времен до конца века» - 1-2 

часть, академический учебник для 10 класса общеобразовательных учреждений. М. 

«Просвещение» 2017 г. 

3) Сахаров А.Н. «История России с древнейших времен до конца ХVI века» - 1 часть, 

учебник для 10 класса. М «Русское слово» 2017 г. 

4) Сахаров А.Н., Боханов А.Н. «История России XVII – XIX века» 2 часть учебник для 10 

класса М. «Русское слово» 2017 г. 

https://znanium.ru/catalog/document?id=435098
https://znanium.ru/catalog/document?id=447165
https://znanium.ru/catalog/document?id=447166
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5) Загладин Н.В. «Всемирная история с древнейших времен до конца XIX века» - учебник 

для 10 класса М., «Русское слово» 2017 г. 

6) Загладин Н.В., Симония Н.А. «История России и мира» учебник для 10 класса М., 

«Русское слово» 2017 г. 

7) Сороко-Цюпа О.С., Смирнов В.П. «Всеобщая история. Мир в ΧΧ- начале ΧΧΙ века» 

учебник для 11 класса- М., «Дрофа», 2015. 

8) Улунян А.А., Сергеев Е.Ю. «Всеобщая история. Новейшая история» учебник для 11 

класса, М., 2017. 

9) Загладин Н.В. «Всеобщая история» - учебник для 11 класса М «Русское слово» 2017 г. 

 

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 

 

1.Ресурсы WWW по истории России 

http://www.history.ru/histr.htm 

2.Ресурсы истории России XX века 

http://www.history.ru/histr20.htm 

3.Ресурсы по Всемирной истории 

http://www.history.ru/histwh.htm 

4.Обучающие и познавательные программы по истории 

http://www.history.ru/proghis.htm 

5.Обучающие программы по истории 

http://www.history.ru/proghis.htm 

6.Культура и искусство Древнего Египта 

http://www.kemet.ru/ 

7.Добро пожаловать в «Мир истории» 

http://www.tellur.ru/~historia/ 

8.Международный исторический журнал 

http://www.history.machaon.ru/ 

 

 

  

http://www.history.ru/histr.htm
http://www.history.ru/histr20.htm
http://www.history.ru/histwh.htm
http://www.history.ru/proghis.htm
http://www.history.ru/proghis.htm
http://www.kemet.ru/
http://www.tellur.ru/~historia/
http://www.history.machaon.ru/
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Код ОК, ПК, ЛР, МР, ПР Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 

 

 

Р 1, П-о/с8
 

Р 2, П-о/с 

Р 3, П-о/с 

Р 4, П-о/с 

Р 5, П-о/с 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические 

самостоятельные работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий  

экзаменационного материала 

ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 

Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, П-о/с 

Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 

2.5, 

П-о/с 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 

П- 

о/с 

Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 

4.5, 

П-о/с 

Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические 

самостоятельные работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

экзаменационного материала 

ОК 6 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 1.5, ЛР 5.1, 

ЛР 5.2, ЛР 8.1, 8.3 

МР1, МР7, МР 21 

ПР 1-11, ПР30 

 

 

Р 1, Тема 1.2, 1.3, П-о/с 

Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 

2.5, 

П-о/с 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 

П- 

о/с 

Р 4, Темы 4.1, 4.3, 4.4, 4.5, 

П- 

о/с 

Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические 

самостоятельные работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение экзаменационного 

материала 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Обществознание» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по специальности  43.01.09. Повар,кондитер 

 
2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Человек в обществе 

Общество как система. Общественные отношения. Связи между подсистемами и 

элементами общества. Общественные потребности и социальные институты. Признаки и 

функции социальных институтов. Типы обществ. Постиндустриальное (информационное) 

общество и его особенности. Роль массовой коммуникации в современном обществе. 

Многообразие путей и форм общественного развития. Эволюция, социальная революция. 

Реформа. Общественный прогресс, его критерии. Противоречивый характер прогресса. 

Глобализация и ее противоречивые последствия. 

Человек как результат биологической и социокультурной эволюции. Влияние 

социокультурных факторов на формирование личности. Личность в современном 

обществе.  Коммуникативные качества личности. Мировоззрение, его роль в 

жизнедеятельности человека. Социализация личности и ее этапы. Агенты (институты) 

социализации. Общественное и индивидуальное сознание. Самосознание и социальное 

поведение. 

Деятельность и ее структура.  Мотивация деятельности.  Потребности и интересы. 

Многообразие видов деятельности. Свобода и необходимость в деятельности человека. 

Познавательная деятельность. 

Познание мира. Чувственное и рациональное познание. Мышление, его формы и 

методы. Знание как результат познавательной деятельности, его виды. Понятие истины, 

ее критерии. Абсолютная, относительная истина. Естественные, технические, точные и 

социально-гуманитарные науки. Особенности, уровни и методы научного познания. 

Особенности научного познания в социально- гуманитарных науках. 

Российское общество и человек перед лицом угроз и вызовов XXI в. 

Духовная культура 

Духовная деятельность человека. Духовные ценности российского общества. 

Материальная и духовная культура. Формы культуры. Народная, массовая и элитарная 

культура. 

Молодежная субкультура. Контркультура. Функции культуры. Культурное 

многообразие современного общества. Диалог культур. Вклад российской культуры в 

формирование ценностей современного общества. 

Мораль как общечеловеческая ценность и социальный регулятор. Категории 

морали. Гражданственность. Патриотизм. Наука. Функции науки. Возрастание роли науки 

в современном обществе. Направления научно-технологического 

развития и научные достижения Российской Федерации.  Образование в современном 

обществе. Российская система образования. Основные направления 

 

развития образования в Российской Федерации. Непрерывность образования в 

информационном обществе. Значение самообразования. Цифровые образовательные 

ресурсы. 
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Религия, её роль в жизни общества и человека. Мировые и национальные религии. 

Значение поддержания межконфессионального мира в Российской Федерации. Свобода 

совести. 

Искусство, его основные функции. Особенности искусства как формы духовной 

культуры. Достижения современного российского искусства. 

Особенности профессиональной деятельности в сфере науки, образования, 

искусства. 

Экономическая жизнь общества 

Роль экономики в жизни общества. Макроэкономические показатели и качество 

жизни. Предмет и методы экономической науки. Ограниченность ресурсов. Кривая 

производственных возможностей. Типы экономических систем. Экономический рост и 

пути его достижения. Факторы долгосрочного экономического роста. Понятие 

экономического цикла. Фазы экономического цикла. Причины экономических циклов. 

Функционирование рынков. Рыночный спрос. Закон спроса. Эластичность спроса. 

Рыночное предложение. Закон предложения. Эластичность предложения. Рынки труда, 

капитала, земли, информации. Государственное регулирование рынков. Конкуренция и 

монополия. Государственная политика по развитию конкуренции. Антимонопольное 

регулирование в Российской Федерации. Рынок труда. Заработная плата и 

стимулирование труда. Занятость и безработица. Причины и виды безработицы. 

Государственная политика Российской Федерации в области занятости. Особенности 

труда молодежи. Деятельность профсоюзов. 

Рациональное экономическое поведение. Экономическая свобода и социальная 

ответственность. Экономическая деятельность и проблемы устойчивого развития 

общества. Особенности профессиональной деятельности в экономической и финансовой 

сферах. 

Предприятие в экономике. Цели предприятия. Факторы производства. 

Альтернативная стоимость, способы и источники финансирования предприятий. 

Издержки, их виды. Выручка, прибыль. Поддержка малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации. Государственная политика 

импортозамещения в Российской Федерации. 

Финансовый рынок. Финансовые институты. Банки. Банковская система. 

Центральный банк Российской Федерации: задачи и функции. Цифровые финансовые 

услуги. Финансовые технологии и финансовая безопасность. Денежные агрегаты. 

Монетарная политика Банка России. Инфляция: причины, виды, последствия. 

Экономика и государство. Экономические функции государства. Общественные 

блага. Внешние эффекты. Государственный бюджет. Дефицит 

 

и профицит государственного бюджета. Принцип сбалансированности государственного 

бюджета. Государственный долг. Налоговая система Российской Федерации. Функции 

налогов. Система налогов и сборов в Российской Федерации. Налоговые льготы и 

вычеты. Фискальная политика государства. Цифровизация экономики в Российской 

Федерации. 

Мировая экономика. Международное разделение труда. Экспорт и импорт товаров и 

услуг. Выгоды и убытки от участия в международной торговле. Государственное 

регулирование внешней торговли. 

Социальная сфера 

Социальные общности, группы, их типы. Социальная стратификация, ее критерии. 

Социальное неравенство. Социальная структура российского общества. 

Государственная  поддержка  социально  незащищенных  слоев  общества в Российской 

Федерации. 
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Положение индивида в обществе. Социальные статусы и роли. Социальная 

мобильность, ее формы и каналы в современном российском обществе. 

Семья и брак. Функции и типы семьи. Семья как важнейший социальный институт. 

Тенденции развития семьи в современном мире. Меры социальной поддержки семьи в 

Российской Федерации. Помощь государства многодетным семьям. 

Миграционные процессы в современном мире. Этнические общности. Нации и 

межнациональные отношения. Этносоциальные конфликты, способы их предотвращения 

и пути разрешения. Конституционные принципы национальной политики в Российской 

Федерации. 

Социальные нормы и отклоняющееся (девиантное) поведение. Формы социальных 

девиаций. Конформизм. Социальный контроль и самоконтроль. 

Социальный конфликт. Виды социальных конфликтов, их причины. Способы 

разрешения социальных конфликтов. Особенности профессиональной деятельности 

социолога, социального психолога. 

Политическая сфера 

Политическая власть и субъекты политики в современном обществе. 

Политические институты. Политическая деятельность. 

Политическая система общества, ее структура и функции. Политическая система 

Российской Федерации на современном этапе. Государство как основной институт 

политической системы. Государственный суверенитет. Функции государства. Форма 

государства: форма правления, форма государственного (территориального) устройства, 

политический режим. Типология форм государства. 

Федеративное устройство Российской Федерации. Субъекты государственной 

власти в Российской Федерации. Государственное управление в Российской Федерации. 

Государственная служба и статус государственного служащего. Опасность коррупции, 

антикоррупционная политика государства, механизмы 

противодействия коррупции. Обеспечение национальной безопасности в Российской 

Федерации. Государственная политика Российской Федерации по противодействию 

экстремизму. 

Политическая культура общества и личности. Политическое поведение. 

Политическое участие. Причины абсентеизма. Политическая идеология, ее роль в 

обществе. Основные идейно-политические течения современности. 

Политический процесс и участие в нем субъектов политики. Формы участия 

граждан в политике. Политические партии как субъекты политики, их функции, виды. 

Типы партийных систем. 

Избирательная система. Типы избирательных систем: мажоритарная, 

пропорциональная, смешанная. Избирательная система Российской Федерации. 

Политическая элита и политическое лидерство. Типология лидерства. 

Роль средств массовой информации в политической жизни общества. 

Интернет в современной политической коммуникации. 

Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации 

Право в системе социальных норм. Источники права. Нормативные правовые 

акты, их виды. Законы и законодательный процесс в Российской Федерации. Система 

российского права. Правоотношения, их субъекты. Особенности правового статуса 

несовершеннолетних. Правонарушение и юридическая ответственность. Функции 

правоохранительных органов Российской Федерации. 

Конституция Российской Федерации. Основы конституционного строя Российской 

Федерации. Гражданство Российской Федерации. Личные (гражданские), политические, 

социально-экономические и культурные права и свободы человека и гражданина 
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Российской Федерации. Конституционные обязанности гражданина Российской 

Федерации. Международная защита прав человека в условиях мирного и военного 

времени. 

Гражданское право. Гражданские правоотношения. Субъекты гражданского права. 

Организационно-правовые формы юридических лиц. Гражданская дееспособность 

несовершеннолетних. 

Семейное право. Порядок и условия заключения и расторжения брака. Правовое 

регулирование отношений супругов. Права и обязанности родителей и детей. 

Трудовое право. Трудовые правоотношения. Порядок приема на работу, заключения 

и расторжения трудового договора. Права и обязанности работников и работодателей. 

Дисциплинарная ответственность. Защита трудовых прав работников. Особенности 

трудовых правоотношений с участием несовершеннолетних работников. 

Законодательство Российской Федерации о налогах и сборах. Участники отношений, 

регулируемых законодательством о налогах и сборах. Права и обязанности 

налогоплательщиков. Ответственность за налоговые правонарушения. Федеральный закон 

«Об образовании в Российской Федерации» от 29декабря 2012 г. № 273-ФЗ. Порядок 

приема на обучение в образовательные организации среднего профессионального и 

высшего образования. Порядок оказания платных 

образовательных услуг. 

Административное право и его субъекты. Административное правонарушение и 

административная ответственность. 

Уголовный процесс, его принципы и стадии. Участники уголовного процесса. 

Уголовное право. Основные принципы уголовного права. Понятие преступления и виды 

преступлений. Уголовная ответственность, ее цели, виды наказаний в уголовном праве. 

Особенности уголовной ответственности несовершеннолетних. Гражданские споры, 

порядок их рассмотрения. Основные принципы гражданского процесса. Участники 

гражданского процесса. 

Конституционное судопроизводство. Арбитражное судопроизводство. Юридическое 

образование, юристы как социально-профессиональная группа. 

Административный процесс. Судебное производство по делам об 

административных правонарушениях. 

Экологическое законодательство. Экологические правонарушения. Способы защиты 

права на благоприятную окружающую среду. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО 

ОБЩЕСТВОЗНАНИЮ 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

1) гражданского воспитания: 

ЛР1.1 сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества; 

ЛР1.2осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

ЛР1.3принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; уважение ценностей иных культур, конфессий; 

ЛР1.4готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам; 
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ЛР1.5готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР1.6умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

ЛР1.7готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

2) патриотического воспитания: 

ЛР2.1 сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального 

народа России; 

ЛР2.2 ценностное отношение к государственным символам, историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России; достижениям России в 

науке, искусстве, спорте, технологиях, труде; идейная убежденность, готовность к 

служению Отечеству и его защите, ответственность за его судьбу; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

ЛР3.1 осознание духовных ценностей российского народа; 

сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

ЛР3.2 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

ЛР3.3 осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ЛР3.4 ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов 

России; 

4) формирования культуры здоровья: 

ЛР4.1 сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью, потребность в физическом совершенствовании; 

ЛР4.2 активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью; 

5) трудового воспитания: 

ЛР5.1 готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

ЛР5.2 готовность к активной социально направленной деятельности, способность 

инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

ЛР5.3 интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение 

совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы; мотивация к эффективному труду и постоянному профессиональному 

росту, к учету общественных потребностей при предстоящем выборе сферы 

деятельности; 

ЛР5.4 готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении 

жизни; 

6) экологического воспитания: 

ЛР6.1 сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических проблем; 

ЛР6.2 планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого развития человечества; 



 

47 
 

ЛР6.3 активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

ЛР6.4 умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий, предотвращать их; 

ЛР6.5 расширение опыта деятельности экологической направленности; 

7) ценности научного познания: 

ЛР7.1… сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки, включая социальные науки, и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

ЛР7.2совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира; языковое и речевое развитие человека, 

включая понимание языка социально-экономической и политической коммуникации; 

ЛР7.3 осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять 

проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе; мотивация к 

познанию и творчеству, обучению и самообучению на протяжении всей жизни, интерес к 

изучению социальных и гуманитарных дисциплин 

8) эстетического воспитания: 

ЛР8.1 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта,

 научного и технического творчества, спорта, труда, общественных отношений; 

ЛР8.2 способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество 

своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

ЛР8.3 убежденность в значимости для личности и общества

 отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и 

народного творчества; 

ЛР8.4 стремление проявлять качества творческой личности 

   9) эмоциональный интеллект: 

ЛР9.1 сформированность самосознания, включающего способность понимать свое 

эмоциональное состояние, видеть направления развития собственной эмоциональной 

сферы, быть уверенным в себе в межличностном взаимодействии и при принятии 

решений; 

ЛР9.2 сформированность саморегулирования, включающего самоконтроль, умение 

принимать ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к 

эмоциональным изменениям и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

ЛР9.3 сформированность внутренней мотивации, включающей стремление к 

достижению цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из 

своих возможностей; готовность и способность овладевать новыми социальными 

практиками, осваивать типичные социальные роли; 

ЛР9.4 сформированность эмпатии, включающей способность понимать 

эмоциональное состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию и сопереживанию; 

ЛР9.5 сформированность социальных навыков, включающих способность 

выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать 

конфликты. 
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МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР1 самостоятельно формулировать и актуализировать социальную проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

МР2 устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации и обобщения социальных объектов, явлений и процессов; 

МР3 определять  цели  познавательной  деятельности,  задавать  параметры и 

критерии их достижения; 

МР4 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых социальных 

явлениях и процессах; 

МР5 вносить коррективы в деятельность (с учетом разных видов деятельности), 

оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

МР6 координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

МР7 развивать креативное мышление при решении жизненных проблем, в том 

числе учебно-познавательных. 

Базовые исследовательские действия: 

МР8 развивать навыки учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыки разрешения проблем; 

МР9проявлять способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов социального познания; 

МР10осуществлять деятельность по получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при 

создании учебных и социальных проектов; 

МР11формировать научный тип мышления, применять научную терминологию, 

ключевые понятия и методы социальных наук; 

МР12ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях; 

МР13выявлять причинно-следственные связи социальных явлений и процессов и 

актуализировать познавательную задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить 

аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 

МР14анализировать результаты, полученные в ходе решения задачи, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

МР15 давать оценку новым ситуациям, возникающим в процессе 

познания социальных объектов, в социальных отношениях;  

оценивать приобретенный опыт; уметь переносить знания об общественных объектах, 

явлениях и процессах 

в познавательную и практическую области жизнедеятельности;  

МР16 уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

МР17 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; 

ставить проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения. 
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Работа с информацией: 

МР18 владеть навыками получения социальной информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм представления; 

МР19 создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и 

целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

МР20 оценивать достоверность, легитимность информации различных видов и форм 

представления (в том числе полученной из интернет-источников), ее соответствие 

правовым и морально-этическим нормам; 

МР21 использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

МР22 владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной 

безопасности личности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

МР23 осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;

 распознавать невербальные средства общения, понимать; 

МР24 значение социальных знаков, распознавать предпосылки

 конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

МР25 владеть различными способами общения и

 взаимодействия; аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные 

ситуации; 

МР26 развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых 

средств. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

 Самоорганизация: 

МР27самостоятельно осуществлять познавательную деятельность; 

МР28выявлять проблемы, ставить и формулировать

 собственные задачи в образовательной деятельности и в жизненных ситуациях; 

МР29самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся 

ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

МР30давать оценку новым ситуациям, возникающим в

 познавательной и практической деятельности, в межличностных отношениях; 

МР31расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

МР32делать осознанный выбор стратегий поведения, решений при наличии 

альтернатив, аргументировать сделанный выбор, брать ответственность за принятое 

решение; 

МР33оценивать приобретенный опыт; 

МР34способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. 

Самоконтроль, эмоциональный интеллект: 

МР35 давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям; 
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МР36владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований; использовать приемы 

рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения; 

МР37 оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению; МР31 

принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности;  

МР38 принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; принимать мотивы 

и аргументы других при анализе результатов деятельности; 

МР39 признавать свое право и право других на ошибку;  

МР40развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

Совместная деятельность 

МР41понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;  

МР42 выбирать тематику и методы совместных действий с учетом общих интересов 

и возможностей каждого члена коллектива; 

МР43принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом 

мнений участников, обсуждать результаты совместной работы; 

МР44 оценивать качество своего вклада и вклада каждого участника команды в 

общий результат по разработанным критериям; 

МР45 предлагать новые учебные исследовательские и социальные проекты, 

оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, практической значимости; 

МР46 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

К концу обучения обучающийся получит следующие предметные результаты по 

обществознанию (базовый уровень): 

ПР1 владеть знаниями об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и 

взаимодействии основных сфер и социальных институтов; общественных потребностях и 

общественных отношениях; социальной динамике и ее формах; особенностях процесса 

цифровизации и влияния массовых коммуникаций на все сферы жизни общества; 

глобальных проблемах и вызовах 

современности;  перспективах  развития  современного  общества,  тенденциях развития 

Российской Федерации; человеке как субъекте общественных отношений и сознательной 

деятельности; особенностях социализации личности и ее этапах в современных условиях; 

деятельности и ее структуре; сознании, самосознании и социальном поведении; познании 

мира; истине и ее критериях; формах и методах мышления; особенностях 

профессиональной деятельности в области науки; 

об историческом и этническом многообразии культур, связи духовной 

и материальной культуры, особенностях профессиональной деятельности в области науки 

и культуры; 

об экономике как науке и хозяйстве, роли государства в экономике, в том 

числе   государственной   политике   поддержки    малого   бизнеса и 

предпринимательства, конкуренции и импортозамещения, особенностях рыночных 

отношений в современной экономике; роли государственного бюджета в реализации 

полномочий органов государственной власти, механизмах принятия 

бюджетных   решений; особенностях   профессиональной   деятельности в экономической 

и финансовой сферах. 

ПР2 Характеризовать российские духовно-нравственные ценности, в том числе 

ценности человеческой жизни, патриотизма и служения Отечеству, семьи, созидательного 
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труда, норм морали и нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, милосердия, 

справедливости, коллективизма, исторического единства народов России, 

преемственности истории нашей Родины, осознания ценности культуры России и 

традиций народов России, общественной стабильности и целостности государства на 

примерах разделов «Человек в обществе», «Духовная культура», «Экономическая жизнь 

общества». 

ПР3 Уметь  определять  смысл,  различать  признаки  научных  понятий и 

использовать понятийный аппарат при анализе и оценке социальных явлений, в том числе 

достижений российской науки и искусства, направлений научно- технологического 

развития Российской Федерации, при изложении собственных суждений и построении 

устных и письменных высказываний, включая понятия: общество и его типы, социальный 

институт, общественный прогресс, деятельность, социальные интересы, глобализация, 

личность, социализация, истина, мышление, духовная культура, духовные ценности, 

народная культура, массовая культура, элитарная культура, ценности и идеалы; 

образование, наука, искусство, религия, мораль, мировоззрение, экономическая система, 

экономический рост, экономический цикл, ограниченность ресурсов, общественные 

блага, валовой внутренний продукт, факторы долгосрочного экономического роста; 

механизмы государственного регулирования экономики, международное разделение 

труда; 

определять различные смыслы многозначных понятий, в том числе: общество, 

личность, свобода, культура, экономика, собственность; 

классифицировать и типологизировать на основе предложенных критериев 

используемые в социальных науках понятия и термины, отражающие явления 

и процессы социальной действительности, в том числе: виды и формы деятельности; 

формы познания, культуры; виды знания, науки, религий; виды и уровни образования в 

Российской Федерации; виды налоговых систем, издержек производства, безработицы, 

финансовых услуг; типы и виды рыночных структур; факторы производства; источники 

финансирования предприятий. 

ПР4 Уметь устанавливать, выявлять, объяснять и конкретизировать примерами 

причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи подсистем и 

элементов общества; материальной и духовной культуры; владеть уровнями и методами 

научного познания; мышления и деятельности; общественного и индивидуального 

сознания; чувственного и рационального познания; народной, массовой и элитарной 

культуры; экономической деятельности и проблем устойчивого развития; 

макроэкономических показателей и качества жизни; спроса и предложения; 

характеризовать причины и последствия преобразований в духовной, 

экономической сферах жизни российского общества; противоречивого характера 

общественного прогресса; глобализации; культурного многообразия современного 

общества; возрастания роли науки в современном обществе; инфляции, безработицы; 

функции образования, науки, религии как социальных институтов; морали; искусства; 

экономические функции государства; Центрального банка Российской Федерации; 

налоговой системы Российской Федерации; предпринимательства; 

отражать связи социальных объектов и явлений с помощью различных знаковых 

систем, в том числе в таблицах, схемах, диаграммах, графиках. 

ПР5 Иметь представления о методах изучения социальных явлений и процессов в 

социальных науках, включая универсальные методы науки, а также специальные методы 

социального познания, в том числе социологические опросы, биографический метод, 

социальное прогнозирование, метод моделирования и сравнительно-исторический метод. 

ПР6 Применять знания, полученные при изучении разделов «Человек в обществе», 

«Духовная культура», «Экономическая жизнь общества», для анализа социальной 

информации о многообразии путей и форм общественного развития, российском 

обществе, об угрозах и вызовах развития в XXI в., о развитии духовной культуры, о 
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проблемах и современных тенденциях, направлениях и механизмах экономического 

развития, полученной из источников разного типа, включая официальные публикации на 

интернет-ресурсах государственных органов, нормативные правовые акты, 

государственные документы стратегического характера, публикации в СМИ; 

осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных 

знаковых системах, извлекать информацию из неадаптированных источников, вести 

целенаправленный поиск необходимых сведений для восполнения 

недостающих  звеньев,  делать  обоснованные  выводы,  различать  отдельные 

компоненты в информационном сообщении, выделять факты, выводы, оценочные 

суждения, мнения при изучении разделов «Человек в обществе», «Духовная культура», 

«Экономическая жизнь общества». 

ПР7 Осуществлять  учебно-исследовательскую  и  проектную  деятельность с 

использованием полученных знаний об обществе, о его духовной культуре и 

экономической жизни, о человеке, его познавательной деятельности и творческой 

активности, представлять ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, 

творческих работ социальной и междисциплинарной направленности; готовить устные 

выступления и письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по изученным 

темам, составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать 

неадаптированные тексты. 

ПР8 Использовать   обществоведческие   знания   для   взаимодействия с 

представителями других национальностей и культур в целях успешного выполнения 

типичных социальных ролей, ориентации в актуальных общественных событиях, 

определения личной гражданской позиции, осознания значимости здорового образа 

жизни, роли непрерывного образования; использовать средства информационно-

коммуникационных технологий в решении различных задач 

при  изучении  разделов  «Человек  в  обществе»,  «Духовная  культура», 

«Экономическая жизнь общества». 

ПР9 Формулировать, основываясь на социальных ценностях и приобретенных 

знаниях о человеке в обществе, духовной культуре, об экономической жизни общества, 

собственные суждения и аргументы по проблемам влияния социокультурных факторов на 

формирование личности; противоречивых последствий глобализации; соотношения 

свободы и необходимости в деятельности человека; значения культурных ценностей и 

норм в жизни общества, в духовном развитии личности; роли государства в экономике; 

путей достижения экономического роста; взаимосвязи экономической свободы и 

социальной ответственности; 

ПР10 конкретизировать теоретические положения, в том числе о типах общества; 

многообразии путей и форм общественного развития; человеке как результате 

биологической и социокультурной эволюции; многообразии видов деятельности 

и  ее  мотивации;  этапах  социализации;  особенностях  научного  познания в  социально-

гуманитарных  науках;  духовных  ценностях;  субкультуре и контркультуре; диалоге 

культур; категориях морали; возможностях самовоспитания; особенностях образования и 

науки в современном обществе; 

свободе  совести;  значении  поддержания  межконфессионального  мира в Российской 

Федерации; многообразии функций искусства; достижениях современного российского 

искусства; использовании мер государственной поддержки малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации; выборе способов рационального 

экономического поведения людей, особенностях труда молодежи в условиях конкуренции 

на рынке труда, фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами из личного социального опыта. 

ПР11 Применять знания о финансах и бюджетном регулировании при пользовании 

финансовыми услугами и инструментами, в том числе находить, анализировать и 

использовать информацию для принятия ответственных решений по достижению 
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финансовых целей и управлению личными финансами при реализации прав и 

обязанностей потребителя финансовых услуг с учетом основных способов снижения 

рисков и правил личной финансовой безопасности. 

ПР11 Оценивать социальную информацию по проблемам развития современного 

общества, общественного и индивидуального сознания, потребностей и интересов 

личности, научного познания в социально-гуманитарных науках, духовной культуры, 

экономической жизни общества, в том числе поступающую по каналам сетевых 

коммуникаций, определять степень достоверности информации; соотносить различные 

оценки социальных явлений, содержащиеся в источниках информации; давать оценку 

действиям людей в типичных (модельных) ситуациях с точки зрения социальных норм. 

ПР12Самостоятельно оценивать практические ситуации и принимать решения, 

выявлять с помощью полученных знаний наиболее эффективные способы 

противодействия коррупции; определять стратегии разрешения социальных и 

межличностных конфликтов; оценивать поведение людей и собственное поведение с 

точки зрения ценностей, социальных норм, включая нормы морали и права, 

экономической рациональности; осознавать неприемлемость антиобщественного 

поведения, опасность алкоголизма и наркомании. 

       ПР13Владеть знаниями о социальной структуре общества, критериях социальной 

стратификации; формах и факторах социальной мобильности в современном обществе, о 

семье как социальном институте, возрастании роли семейных ценностей; направлениях 

социальной политики в Российской Федерации, в том числе в области поддержки семьи; 

о структуре и функциях политической системы общества, направлениях 

государственной политики Российской Федерации; конституционном статусе и 

полномочиях органов государственной власти; 

о праве как социальном регуляторе, системе права и законодательстве 

Российской Федерации, системе прав, свобод и обязанностей человека и гражданина в 

Российской Федерации, правах ребенка и механизмах защиты прав в Российской 

Федерации; правовом регулирования гражданских, семейных, трудовых, налоговых, 

образовательных, административных, уголовных правовых отношений; экологическом 

законодательстве, гражданском, административном и уголовном судопроизводстве. 

ПР14 Характеризовать российские духовно-нравственные ценности, в том числе 

ценности человеческой жизни, патриотизма и служения Отечеству, семьи, созидательного 

труда, норм морали и нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, милосердия, 

справедливости, коллективизма, исторического единства народов России, 

преемственности истории нашей Родины, осознания ценности культуры России и 

традиций народов России, общественной стабильности 

и  целостности  государства  на  примерах  разделов  «Социальная  сфера», 

«Политическая сфера», «Правовое регулирование общественных отношений в 

Российской Федерации». 

ПР15 Уметь  определять  смысл,  различать  признаки  научных  понятий и 

использовать понятийный аппарат при анализе и оценке социальных явлений при 

изложении собственных суждений и построении устных и письменных высказываний, 

включая понятия: социальные общности, социальные группы и отношения между ними, 

социальная стратификация, социальное неравенство, социальный статус, социальная роль, 

социальная мобильность, семья и брак, 

этнические  общности,  нация,  социальные  нормы,  социальный  контроль и 

самоконтроль, социальный конфликт, политическая власть, политический институт, 

политические отношения, политическая система, государство, национальная 

безопасность, политическая культура, политическая элита, политическое лидерство, 

политический процесс, право, источник права, система права, норма права, отрасль права, 

институт права, правонарушение, юридическая ответственность, нормативный правовой 
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акт, закон, подзаконный акт, законодательный процесс, правовой статус, гражданство 

Российской Федерации, налог; 

определять различные смыслы многозначных понятий, в том числе: власть, 

социальная справедливость, социальный институт; 

ПР16 классифицировать и типологизировать на основе предложенных критериев 

используемые в социальных науках понятия и термины, отражающие социальные явления 

и процессы, в том числе: социальные общности и группы; виды социальной мобильности; 

типы семьи; социальные нормы; социальные 

конфликты;  формы  социальных  девиаций;  виды  миграционных  процессов в 

современном мире; формы государства; политические партии; виды политического 

лидерства, избирательных и партийных систем, политических идеологий; правовые 

нормы; отрасли и институты права; источники права; нормативные правовые акты; виды 

правовых отношений; правонарушения; виды юридической ответственности; права и 

свободы человека и гражданина Российской Федерации; конституционные обязанности 

гражданина Российской Федерации; способы защиты гражданских прав, 

правоохранительные органы; организационно-правовые формы юридических лиц; права и 

обязанности родителей и детей; права и обязанности работников и работодателей; 

дисциплинарные взыскания; налоги и сборы в Российской Федерации; права 

и обязанности налогоплательщиков; виды административных правонарушений 

и наказаний; экологические правонарушения; способы защиты права на благоприятную 

окружающую среду; виды преступлений; виды наказаний в уголовном праве. 

ПР17Уметь устанавливать, выявлять, объяснять причинно-следственные, 

функциональные, иерархические и другие связи при описании социальной структуры, 

формы государства, политической культуры личности и ее политического поведения, 

системы права, нормативно-правовых актов, прав, свобод и обязанностей; 

приводить примеры взаимосвязи социальной, политической и других сфер жизни 

общества; права и морали; государства и права; действия правовых регуляторов и 

развития общественных процессов; 

характеризовать причины и последствия преобразований в социальной, 

политической сферах, в правовом регулировании общественных отношений в Российской 

Федерации; возрастания социальной мобильности; сохранения социального неравенства; 

социальных конфликтов; отклоняющегося (девиантного) поведения; правонарушения и 

юридической ответственности за него; абсентеизма; коррупции; 

характеризовать функции семьи, социальных норм, включая нормы права; 

социального контроля; государства, субъектов и органов государственной власти в 

Российской Федерации; политических партий; средств массовой информации в 

политической жизни общества; правоохранительных органов; 

отражать связи социальных объектов и явлений с помощью различных знаковых 

систем, в том числе в таблицах, схемах, диаграммах, графиках. 

ПР18Иметь представления о методах изучения социальной, политической сферы 

жизни общества, включая универсальные методы науки, а также специальные методы 

социального познания, в том числе социологические опросы, биографический, 

сравнительно-правовой метод, политическое прогнозирование. 

ПР19Применять знания, полученные при изучении разделов «Социальная сфера», 

«Политическая сфера», «Правовое регулирование общественных отношений в 

Российской Федерации», для анализа социальной информации о социальном и 

политическом развитии российского общества, направлениях государственной политики 

в Российской Федерации, правовом регулировании общественных процессов в 

Российской Федерации, полученной из источников разного типа, включая официальные 

публикации на интернет-ресурсах государственных органов, нормативные правовые 

акты, государственные документы стратегического характера, публикации в СМИ; 
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осуществлять поиск политической и правовой информации, представленной в 

различных знаковых системах, извлекать информацию из неадаптированных 

источников, вести целенаправленный поиск необходимых сведений для восполнения 

недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, различать 

отдельные компоненты в информационном сообщении, выделять факты, выводы, 

оценочные суждения, мнения при изучении разделов «Социальная сфера», 

«Политическая сфера», «Правовое регулирование общественных отношений в 

Российской Федерации». 

ПР20 Осуществлять  учебно-исследовательскую  и  проектную  деятельность с 

использованием полученных знаний о структуре общества, социальных отношениях, 

политической сфере, правовом регулировании и законодательстве Российской 

Федерации, представлять ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, 

творческих работ социальной и междисциплинарной направленности; готовить устные 

выступления и письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по изученным 

темам, составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать 

неадаптированные тексты. 

ПР21 Использовать  политические  и  правовые  знания  для  взаимодействия с 

представителями других национальностей и культур в целях успешного выполнения 

типичных социальных ролей, ориентации в актуальных общественных событиях, 

определения личной гражданской позиции; осознания роли непрерывного образования; 

использовать средства информационно- коммуникационных технологий в решении 

различных задач при изучении разделов «Социальная сфера», «Политическая сфера», 

«Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации». 

ПР22 Формулировать на основе социальных ценностей и приобретенных знаний о 

структуре общества и социальных взаимодействиях, политической сфере и 

законодательстве Российской Федерации собственные суждения и аргументы по 

проблемам социальной мобильности, ее форм и каналов в современном российском 

обществе; миграционных процессов; тенденций развития семьи; участия субъектов 

политики в политическом процессе; опасности коррупции 

и  необходимости  борьбы  с  ней;  соотношения  прав  и  свобод  человека с 

обязанностями и правовой ответственностью; 

использовать ключевые понятия, теоретические положения, в том числе о 

социальной структуре российского общества; роли семьи в жизни личности и в развитии 

общества; особенностях политической власти, структуре политической системы; роли 

Интернета в современной политической коммуникации; необходимости поддержания 

законности и правопорядка; юридической ответственности за совершение 

правонарушений; механизмах защиты прав человека; особенностях трудовых 

правоотношений несовершеннолетних работников; особенностях уголовной 

ответственности несовершеннолетних для объяснения явлений социальной 

действительности; 

конкретизировать теоретические положения о конституционных принципах 

национальной политики в Российской Федерации; социальных конфликтах, включая 

этносоциальные, и путях их разрешения; государственной поддержке социально 

незащищенных слоев общества и мерах социальной поддержки семьи 

в Российской Федерации; федеративном устройстве и политической системе Российской 

Федерации на современном этапе; государственном суверенитете; избирательной системе 

в Российской Федерации;  государственной  службе и статусе государственного 

служащего; основах конституционного строя Российской Федерации; субъектах 

гражданских правоотношений; юридической ответственности и ее видах; правовом 

регулировании оказания образовательных услуг; порядке приема на работу, заключения и 

расторжения трудового договора, в том числе несовершеннолетних граждан; защите 
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трудовых прав работников; порядке и условиях заключения и расторжения брака; правах 

и обязанностях налогоплательщика; принципах уголовного права, уголовного процесса, 

гражданского процесса фактами социальной действительности, модельными ситуациями, 

примерами из личного социального опыта. 

ПР23Применять знание о правах и обязанностях потребителя финансовых услуг, 

зафиксированных в законодательстве Российской Федерации; находить, анализировать и 

использовать информацию, предоставленную государственными органами, в том числе в 

цифровой среде, в целях управления личными финансами и обеспечения личной 

финансовой безопасности. 

ПР24Оценивать социальную информацию по проблемам социальных отношений, 

политической жизни общества, правового регулирования, в том числе поступающую по 

каналам сетевых коммуникаций, определять степень достоверности информации; 

соотносить различные оценки социального взаимодействия, политических событий, 

правовых отношений, содержащиеся в источниках информации; давать оценку действиям 

людей в типичных (модельных) ситуациях с точки зрения социальных норм, в том числе 

норм морали и права. 

ПР25Самостоятельно оценивать и принимать решения, выявлять с помощью 

полученных знаний наиболее эффективные способы противодействия коррупции; 

определять стратегии разрешения социальных и межличностных конфликтов; оценивать 

поведение людей и собственное поведение с точки зрения социальных норм, включая 

нормы морали и права, ценностей; осознавать неприемлемость антиобщественного 

поведения, опасность алкоголизма и наркомании. 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;  

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

стандарты антикоррупционного поведения.  

 
 
 
 
 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

1. Основное содержание 72 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 30 

практические занятия/лабораторные работы 18 

Контрольные работы 4 

2. Профессионально ориентированное содержание 18 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 6 

практические занятия/лабораторные работы 12 
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Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины «Обществознание» 
 

Наименование 

разделов и тем  

Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии)  

Объем 

часов  

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1  2  3  4  

Раздел 1. Человек в обществе  10    

Тема 1.1. Общество 

и общественные 

отношения. 

Развитие общества3  

Основное содержание учебного материала  4  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 5.4, 

ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 18, 

МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 02, ОК 04, ОК 

06. 
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Общество как система. Общественные отношения. Связи между подсистемами и 

элементами общества. Общественные потребности и социальные институты. Признаки 

и функции социальных институтов  

Типы обществ. Постиндустриальное (информационное) общество и его особенности. 

Роль массовой коммуникации в современном обществе  
  

  

В том числе практических занятий  2  

Многообразие путей и форм общественного развития. Эволюция, социальная 

революция. Реформа. Российское общество и человек перед лицом угроз и вызовов XXI 

в.  

Общественный прогресс, его критерии. Противоречивый характер прогресса. 

Глобализация и ее противоречивые последствия  

Профессионально ориентированное содержание  

Технический и естественно-научный профили - Перспективы развития (название 
специальности) в информационном обществе. Направления цифровизации в 
профессиональной деятельности (название специальности). Роль науки в решении 
глобальных проблем  

Социально-экономический и гуманитарный профили - Социальные и гуманитарные 
аспекты глобальных проблем. Воздействие глобальных проблем на профессиональную 

деятельность (название специальности). Направления цифровизации в 
профессиональной деятельности (название специальности)    

  

1  
  
  
  
  
  
  

1  

Тема 1.2.   

Биосоциальная природа  

человека и его 

деятельность   

Основное содержание учебного материала  4  
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 5.4, 

ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 18, 

МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 02, ОК 04, ОК 

06. 

Человек как результат биологической и социокультурной эволюции. Влияние 

социокультурных факторов на формирование личности. Личность в современном 

обществе. Коммуникативные качества личности. Мировоззрение, его роль в 

жизнедеятельности человека. Социализация личности и ее этапы. Агенты (институты) 

социализации. Общественное и индивидуальное сознание. Самосознание и социальное 

поведение  

Деятельность и ее структура. Мотивация деятельности. Потребности и интересы. 

Многообразие видов деятельности. Свобода и необходимость в деятельности человека  

2  
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В том числе практических занятий  2   

Мировоззрение, его структура и типы мировоззрения  

Профессионально ориентированное содержание  

Для всех профилей – Выбор профессии. Профессиональное самоопределение.   

Учет особенностей характера в профессиональной деятельности (название 

специальности). Межличностное общение и взаимодействие в профессиональном 

сообществе, его особенности в сфере (название специальности)  

1  
  
  

1  

Тема 1.3.   

Познавательная 

деятельность человека. 

Научное познание  

Основное содержание учебного материала  2  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 5.4, 

ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 18, 

МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

В том числе практических занятий  2  

Познание мира. Чувственное и рациональное познание. Мышление, его формы и 

методы. Знание как результат познавательной деятельности, его виды. Понятие 

истины, ее критерии. Абсолютная, относительная истина. Естественные, технические, 

точные и социальногуманитарные науки. Особенности, уровни и методы научного 

познания. Особенности научного познания в социально-гуманитарных науках  

Профессионально ориентированное содержание  

Для всех профилей – Естественные, технические, точные и социально-гуманитарные 

науки в профессиональной деятельности (название специальности)  

1  
  
  
  

1  

Раздел 2. Духовная культура  8  
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 5.4, 

ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 18, 

МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

Тема 2.1.   

Духовная культура 

личности и общества  

Основное содержание учебного материала  2  

Духовная деятельность человека. Духовные ценности российского общества. 

Материальная и духовная культура. Формы культуры. Народная, массовая и элитарная 

культура. Молодежная субкультура. Контркультура. Функции культуры. Культурное 

многообразие современного общества. Диалог культур. Вклад российской культуры в 

формирование ценностей современного общества. Мораль как общечеловеческая 

ценность и социальный  

 

 регулятор. Категории морали. Гражданственность. Патриотизм    

Профессионально ориентированное содержание  1  

Для всех профилей – Культура общения, труда, учебы, поведения в обществе. Этикет в 

профессиональной деятельности (название специальности)  
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Тема 2.2.   

Наука и образование в 

современном мире  

Основное содержание учебного материала  2  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

В том числе практических занятий  2  

Наука. Функции науки. Возрастание роли науки в современном обществе. Направления 

научно-технологического развития и научные достижения Российской Федерации. 

Образование в современном обществе. Система российского образования. Основные 

направления развития образования в Российской Федерации.   

Непрерывность образования в информационном обществе. Значение самообразования.  

Цифровые образовательные ресурсы  

  

Профессионально ориентированное содержание  1  

Для отдельных специальностей гуманитарного профиля – Особенности 

профессиональной деятельности в сфере науки, образования  
  

Для других профилей – Профессиональное образование в сфере (название 

специальности). Роль и значение непрерывности образования  

Тема 2.3.  Религия   Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6 

Религия, её роль в жизни общества и человека. Мировые и национальные религии. 

Значение поддержания межконфессионального мира в Российской Федерации. Свобода 

совести   
  

Тема 2.4.   

Искусство  

Основное содержание учебного материала  2  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

В том числе практических занятий  2  

Искусство, его основные функции. Особенности искусства как формы духовной культуры. 

Достижения современного российского искусства  

1  

Профессионально ориентированное содержание  1  

Для отдельных специальностей гуманитарного профиля – Особенности 
профессиональной деятельности в сфере искусства  
Для других профилей – Образ профессии/ специальности (название специальности) в 

искусстве  
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Раздел 3. Экономическая жизнь общества6   16   

Тема 3.1.   

Экономика- основа 

жизнедеятельности 

общества  

Основное содержание учебного материала  2  

 

Роль экономики в жизни общества. Макроэкономические показатели и качество жизни. 

Предмет и методы экономической науки. Ограниченность ресурсов. Кривая 

производственных возможностей. Типы экономических систем. Экономический рост и 

пути его достижения. Факторы долгосрочного экономического роста. Понятие 

экономического цикла. Фазы экономического цикла. Причины экономических циклов  

1  

Профессионально ориентированное содержание  1  

Для всех профилей – Особенности разделения труда и специализации в сфере (название 

специальности)  
  

Тема 3.2.   

Рыночные отношения в 

экономике. 

Финансовые институты  

Основное содержание учебного материала  4  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5, 

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36, 

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25 

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

Функционирование рынков. Рынки труда, капитала, земли, информации. 

Государственное регулирование рынков. Конкуренция и монополия. Государственная 

политика защиты конкуренции. Антимонопольное регулирование в Российской 

Федерации  

Финансовый рынок. Финансовые институты. Банки. Банковская система. Центральный 

банк Российской Федерации: задачи и функции. Монетарная политика Банка России. 

Инфляция: причины, виды, последствия  

  

В том числе практических занятий  2  

Рыночный спрос. Закон спроса. Эластичность спроса. Рыночное предложение. Закон 
предложения. Эластичность предложения.   
Цифровые финансовые услуги. Финансовые технологии и финансовая безопасность. 

Денежные агрегаты  

 

                                                           
 



63 

 

 

Тема 3.3.  Рынок 

труда и безработица.  

Рациональное 

поведение 

потребителя  

Основное содержание  учебного материала   4  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Рынок труда. Заработная плата и стимулирование труда. Занятость и безработица. 

Причины и виды безработицы. Государственная политика Российской Федерации в 

области занятости. Особенности труда молодежи. Деятельность профсоюзов.  

Рациональное экономическое поведение. Экономическая свобода и социальная 

ответственность. Экономическая деятельность и проблемы устойчивого развития 

общества  

2  

 В том числе практических занятий  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5, 

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36, 

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25 

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 

Профессионально ориентированное содержание  2  

Для социально- экономического профиля - Особенности профессиональной 
деятельности в экономической и финансовой сферах  

Для других профилей - Спрос на труд и его факторы в сфере (название специальности). 

Стратегия поведения при поиске работы. Возможности (название специальности) 

профессиональной переподготовки  

  

Тема 3.4.   

Предприятие в 

экономике  

Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

В том числе практических занятий  2  

Предприятие в экономике. Цели предприятия. Факторы производства. Альтернативная 

стоимость, способы и источники финансирования предприятий. Издержки, их виды. 

Выручка, прибыль. Поддержка малого и среднего предпринимательства в Российской 

Федерации. Государственная политика импортозамещения в Российской Федерации  

Профессионально ориентированное содержание  

Для всех профилей - Предпринимательская деятельность в сфере (название 

специальности). Основы менеджмента и маркетинга в сфере (название специальности)  

1  

1  

Тема 3.5.   Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 
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Экономика и 

государство  

Экономика и государство. Экономические функции государства. Общественные блага. 

Внешние эффекты. Государственный бюджет. Дефицит и профицит государственного 

бюджета. Принцип сбалансированности государственного бюджета. Государственный 

долг. Налоговая система Российской Федерации. Функции налогов. Система налогов и 

сборов в Российской Федерации. Налоговые льготы и вычеты. Фискальная политика 

государства.  

Цифровизация экономики в Российской Федерации  

 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 

Тема 3.6.   

Основные тенденции 

развития экономики 

России и 

международная 

экономика 

Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

Международная экономика. Международное разделение труда. Экспорт и импорт 

товаров и услуг. Выгоды и убытки от участия в международной торговле. 

Государственное регулирование внешней торговли  

1  

Профессионально ориентированное содержание  1  

 Технический и естественно-научный профили – Направления импортозамещения в 
условиях современной экономической ситуации в сфере (название специальности). 
Собственное производство как средство устойчивого развития государства  

Социально-экономический и гуманитарный профили – Региональная экономика и её 

особенности в сфере (название специальности). Основные направления развития 

региональной экономики (название региона)  

  

 

Раздел 4. Социальная сфера  8    

Тема 4.1.   

Социальная структура 

общества. Положение 

личности в обществе  

Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

Социальные общности, группы, их типы. Социальная стратификация, ее критерии. 

Социальное неравенство. Социальная структура российского общества. Государственная 

поддержка социально незащищенных слоев общества в Российской Федерации.  

Положение индивида в обществе. Социальные статусы и роли. Социальная мобильность, 

ее формы и каналы в современном российском обществе  

  

Профессионально ориентированное содержание  1  
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Для всех профилей –  Престиж профессиональной деятельности. Социальные роли 

человека в трудовом коллективе. Возможности профессионального роста  

  6. 
 

Тема 4.2.   

Семья в современном 

мире  

Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

В том числе практических занятий  2  

Семья и брак. Функции и типы семьи. Семья как важнейший социальный институт. 

Тенденции развития семьи в современном мире. Меры социальной поддержки семьи в  

Российской Федерации. Помощь государства многодетным семьям  

  

Тема 4.3.   

Этнические общности 

и нации  

Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

Миграционные процессы в современном мире. Этнические общности. Нации и 

межнациональные отношения. Этносоциальные конфликты, способы их предотвращения 

и пути разрешения. Конституционные принципы национальной политики в Российской 

Федерации  
  

Тема 4.4.   

Социальные нормы и 

социальный контроль. 

Социальный конфликт  

и способы его 

разрешения  

Основное содержание учебного материала  2  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

В том числе практических занятий  2  

Социальные нормы и отклоняющееся (девиантное) поведение. Формы социальных 

девиаций. Конформизм. Социальный контроль и самоконтроль.  

Социальный конфликт. Виды социальных конфликтов, их причины. Способы разрешения 

социальных конфликтов. Особенности профессиональной деятельности социолога,  

  

 социального психолога    
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Профессионально ориентированное содержание  1  

Для всех профилей – Конфликты в трудовых коллективах и пути их преодоления. 

Стратегии поведения в конфликтной ситуации  
  

Раздел 5. Политическая сфера  8    

Тема 5.1.   

Политика и власть.  

Политическая система  

Основное содержание учебного материала  4  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 

5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
  

Политическая власть и субъекты политики в современном обществе. Политические 

институты. Политическая деятельность.   

Политическая система общества, ее структура и функции. Политическая система 

Российской Федерации на современном этапе  

Государство как основной институт политической системы. Государственный 

суверенитет. Функции государства. Форма государства: форма правления, форма 

государственного (территориального) устройства, политический режим Типология форм 

государства  

  

В том числе практических занятий  2  

Федеративное устройство Российской Федерации. Субъекты государственной власти в 

Российской Федерации. Государственное управление в Российской Федерации. 

Государственная служба и статус государственного служащего. Опасность коррупции, 

антикоррупционная политика государства, механизмы противодействия коррупции.  

Обеспечение национальной безопасности в Российской Федерации. Государственная 

политика Российской Федерации по противодействию экстремизму  

  

Тема 5.2.   

Политическая культура 

общества и личности. 

Политический процесс 

и его участники  

Основное содержание учебного материала  4  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 

5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Политическая культура общества и личности. Политическое поведение. Политическое 

участие. Причины абсентеизма.  Политическая идеология, ее роль в обществе. Основные 

идейно-политические течения современности.  

Политический процесс и участие в нем субъектов политики. Формы участия граждан в 

политике.   

Политические партии как субъекты политики, их функции, виды. Типы партийных 

систем. Избирательная система. Типы избирательных систем: мажоритарная, 

пропорциональная, смешанная. Избирательная кампания. Избирательная система в 

Российской Федерации  

Политическая элита и политическое лидерство. Типология лидерства  
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В том числе практических занятий  2  

 Роль средств массовой информации в политической жизни общества. Интернет в 

современной политической коммуникации  

Профессионально ориентированное содержание  

Для всех профилей – Роль профсоюзов в формировании основ гражданского общества.  

Профсоюзная деятельность в области защиты прав работника  

1  
ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 

5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

1  

Раздел 6. Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации7  20   

Тема 6.2.   

Основы 
конституционного 
права Российской  

Федерации  

Основное содержание учебного материала  2  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 

5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

В том числе практических занятий    

Конституция Российской Федерации. Основы конституционного строя Российской 

Федерации. Гражданство Российской Федерации. Личные (гражданские), политические, 

социально-экономические и культурные права и свободы человека и гражданина 

Российской Федерации. Конституционные обязанности гражданина Российской 

Федерации. Международная защита прав человека в условиях мирного и военного 

времени  

  

Профессионально ориентированное содержание  1  

Для всех профилей – Профессиональные обязанности гражданина Российской Федерации 

в организации мероприятий ГО и защиты от ЧС в условиях мирного и военного времени  
  

Тема 6.3.   

Правовое  

Основное содержание учебного материала  6  ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 

5.1, ЛР 8.3, ЛР 

5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

Гражданское право.  Гражданские правоотношения. Субъекты гражданского права.    

                                                           
.  
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ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
  

регулирование 

гражданских, 

семейных, трудовых, 

образовательных 

правоотношений  

Организационно-правовые  формы  юридических  лиц.  Гражданская 

 дееспособность несовершеннолетних.  

Семейное право. Порядок и условия заключения и расторжения брака. Правовое 

регулирование отношений супругов. Права и обязанности родителей и детей  

Трудовое право. Трудовые правоотношения. Порядок приема на работу, заключения и 

расторжения трудового договора. Права и обязанности работников и работодателей. 

Дисциплинарная ответственность. Защита трудовых прав работников. Особенности 

трудовых правоотношений несовершеннолетних работников  

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации». Порядок приема на 

обучение в образовательные организации среднего профессионального и высшего 

образования. Порядок оказания платных образовательных услуг  

 ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

В том числе практических занятий  4  

Профессионально ориентированное содержание  2  

Для отдельных специальностей социально – экономического профиля – Юридическое 

образование, юристы как социально-профессиональная группа  

Для других профилей – Коллективный договор. Трудовые споры и порядок их 

разрешения. Особенность регулирования трудовых отношений в сфере (название 

специальности)  

  

Тема 6.4.  Правовое 

регулирование 

налоговых, 

административных, 

уголовных 

правоотношений. 

Экологическое 

законодательство  

Основное содержание учебного материала  4  ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 
 

Административное право и его субъекты. Административное правонарушение и 

административная ответственность  

Экологическое законодательство. Экологические правонарушения. Способы защиты 

права на благоприятную окружающую среду  

Уголовное право. Основные принципы уголовного права. Понятие преступления и виды 

преступлений. Уголовная ответственность, ее цели, виды наказаний в уголовном праве.  

Особенности уголовной ответственности несовершеннолетних  
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В том числе практических занятий  2    

Законодательство Российской Федерации о налогах и сборах. Участники отношений, 

регулируемых законодательством о налогах и сборах. Права и обязанности  

налогоплательщиков. Ответственность за налоговые правонарушения  

  

 ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 2, ОК 4, ОК 

6. 

Тема 6.5.   Основное содержание учебного материала  4   

Основы  

процессуального права  

Конституционное судопроизводство  

Административный процесс. Судебное производство по делам об административных 

правонарушениях Уголовный процесс, его принципы и стадии. Субъекты уголовного 

процесса  

2  

ЛР 1.1, ЛР 1.3, 

ЛР 5.1, ЛР 8.3, 

ЛР 5.4, ЛР 9.5,  

МР 2, МР6, МР 

18, МР24, МР36,  

ПР1, ПР5, ПР17, 

ПР23, ПР25   

ОК 02, ОК 04, 

ОК 06. 
  

В том числе практических занятий  2  

Гражданские споры, порядок их рассмотрения. Основные принципы гражданского 

процесса. Участники гражданского процесса. Арбитражное судопроизводство    

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)  2    

Всего  72    
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

 Реализация учебной дисциплины «Обществознание» требует наличия учебного кабинета истории и 

обществознания. Помещение учебного кабинета истории и обществознания удовлетворяет 

требования Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и 

оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и 

средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки 

обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по обществознанию, имеющиеся в свободном доступе в 

сети Интернет. 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с момента 

издания.  

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

            1. Боголюбов Л.Н. Обществознание. 10- 11 класс, 10-11 класс. Базовый уровень. М., 

Просвещение, 2021. 

2. Котова О. А., Лискова Т. Е. Обществознание. Базовый уровень. Электронная форма 

учебного пособия для СПО, Просвещение 2023, https://znanium.ru/catalog/document?id=447170 

3. Котова О. А., Лискова Т. Е. Обществознание. Базовый уровень. Практикум. Электронная 

форма учебного пособия для СПО, Просвещение 2024, 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447171 

5.2.2. Дополнительные источники  

   1. Важенин А.Г. Обществознание [Текст]: учебник для студ. для профессий и специальностей 

технического, естественнонаучного, гуманитарного профилей: учебник. — М.,Просвещение, 2022. 

2. Важенин А.Г. Обществознание для профессий и специальностей технического, 

естественнонаучного, гуманитарного профилей: учебник. — М., 2021. 

3. Важенин А.Г. Обществознание для профессий и специальностей технического, естественно- 

научного, гуманитарного профилей. Практикум. — М., 2021.  

4.Важенин А.Г. Обществознание для профессий и специальностей технического, естественно- 

научного, гуманитарного профилей. Контрольные задания. — М., 2021. 

5. Конституция Российской Федерации. Кодексы о правонарушениях РФ, последняя редакция. 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 
1. Социально – гуманитарное и политологическое образование 

http://www.humanities.edu.ru/index.html 

2. Элективные курсы в профильном обучении: Образовательная область "Обществознание" 

http://window.edu.ru/window_catalog/files/r28009/mto076.pdf 

3. Концепция гражданского образования  

http://www.teacher.syktsu.ru/05/liter/007.htm 

4. Методическое письмо "О преподавании обществознания в условиях введения федерального компонента 

государственного стандарта общего образования" http://www.ed.gov.ru/d/ob_edu/noc/rub/standart/mp/08.doc 

https://znanium.ru/catalog/document?id=447170
https://znanium.ru/catalog/document?id=447171
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Код ОК, ПК, ЛР, МР, ПР Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

 

Раздел 1. Человек в 

обществе 

Тема 1.1.  

Общество и общественные 

отношения. Развитие 

общества 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

дифференцированного зачета 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

 

Тема 1.2.  

Биосоциальная природа 

человека и его 

деятельность 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

дифференцированного зачета 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

 

Тема 1.3.  

Познавательная 
деятельность человека.  

Научное познание 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

дифференцированного зачета 
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ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

 

Раздел 2. Духовная 

культура 

Тема 2.1.  

Духовная культура 

личности и общества 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

дифференцированного зачета 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 

 

Тема 2.2.  

Наука и образование в 

современном мире 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 2.3. Религия Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 2.4. Искусство Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 
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ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Раздел 3. Экономическая 

жизнь общества 

Тема 3.1. Экономика - 

основа 

жизнедеятельности 

общества 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 3.2.  
Рыночные отношения в 
экономике. Финансовые  

институты 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 3.3.  

Рынок труда и 

безработица 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Рациональное поведение 

потребителя 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 3.4.  

Предприятие в экономике 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 
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ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 3.5.  

Экономика и государство 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 3.6.  

Основные тенденции 

развития экономики 

России и международная 

экономика 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Раздел 4. Социальная 

сфера 

Тема 4.1. Социальная 

структура общества. 

Положение личности в 

обществе 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 4.2.  

Семья в современном 

мире 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 4.3.  

Этнические общности и 

нации 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 4.4.  
Социальные нормы и 
социальный контроль.  

Социальный конфликт и 

способы его разрешения 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- практические/лабораторные 

работы; 
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ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Раздел 5. Политическая 

сфера 

Тема 5.1.  

Политика и власть.  

Политическая система 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 5.2.  
Политическая культура 
общества и личности.  

Политический процесс и 

его участники 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Раздел 6. Правовое 

регулирование 

общественных отношений 

в Российской Федерации 

Тема 6.1.  

Право в системе 

социальных норм 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 6.2.  
Основы конституционного 

права Российской  
Федерации 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 6.3.  
Правовое регулирование 
гражданских, семейных,  

трудовых, 

образовательных 

правоотношений  

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 
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ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 6.4.  

Правовое регулирование 
налоговых,  

административных,  

уголовных 

правоотношений.  

Экологическое 

законодательство 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ЛР 1.1, ЛР 1.3, ЛР 5.1, ЛР 8.3, ЛР 
5.4, ЛР 9.5,  
МР 2, МР6, МР 18, МР24, МР36,  
ПР1, ПР5, ПР17, ПР23, ПР25   
ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

Тема 6.5.  

Отрасли процессуального 

права 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

ОК 2, ОК 4, ОК 6. 
 

 Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

дифференцированного зачета 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «География» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.01.09. Повар,кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

География как наука 

Традиционные и новые методы в географии. Географические прогнозы. Традиционные и новые 

методы исследований в географических науках, их использование в разных сферах человеческой 

деятельности. Современные направления географических исследований. Источники 

географической информации, ГИС. Географические прогнозы как результат географических 

исследований. 

Географическая культура. Элементы географической культуры: географическая картина мира, 

географическое   мышление,   язык   географии. Их значимость для представителей разных 

профессий. 

Природопользование и геоэкология 

Географическая среда. Географическая среда как геосистема; факторы, её формирующие и 

изменяющие. Адаптация человека к различным природным условиям территорий, её изменение 

во времени. Географическая и окружающая среда. 

Естественный и антропогенный ландшафты. Проблема сохранения ландшафтного и 

культурного разнообразия на Земле. 

Проблемы взаимодействия человека и природы. Опасные природные явления, климатические 

изменения, повышение уровня Мирового океана, загрязнение окружающей среды. 

«Климатические беженцы». Стратегия устойчивого развития. Цели устойчивого развития и роль 

географических наук в их достижении. Особо охраняемые природные территории как один из 

объектов целей устойчивого развития. Объекты Всемирного природного и культурного 

наследия. 

Природные ресурсы и их виды. Особенности размещения природных ресурсов мира. Природно-

ресурсный капитал регионов, крупных стран, в том числе России. Ресурсообеспеченность. 

Истощение природных ресурсов. Обеспеченность стран стратегическими ресурсами: нефтью, 

газом, ураном, рудными и другими полезными ископаемыми. Земельные ресурсы. 

Обеспеченность человечества пресной водой. Гидроэнергоресурсы Земли, перспективы их 

использования. География лесных ресурсов, лесной фонд мира. Обезлесение – его причины и 

распространение. Роль природных ресурсов Мирового океана (энергетических, 

биологических, минеральных) в жизни человечества и перспективы их использования. 

Агроклиматические ресурсы. Рекреационные ресурсы. 

Современная политическая карта 

Политическая география и геополитика. Политическая карта мира и изменения, на ней 

происходящие. Новая многополярная модель политического мироустройства, очаги 

геополитических конфликтов. Политико-географическое положение. Специфика России как 
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евразийского и приарктического государства. 

Классификации и типология стран мира. Основные типы стран: критерии их выделения. 

Формы правления государства и государственного устройства. 

Население мира 

Численность и воспроизводство населения. Численность населения мира и динамика её 

изменения. Воспроизводство населения, его типы и особенности в странах с различным 

уровнем социально-экономического развития (демографический взрыв, демографический 

кризис, старение населения). Демографическая политика и её направления в странах различных 

типов воспроизводства населения. Теория демографического перехода. 

Состав и структура населения. Возрастной и половой состав населения мира. Структура 

занятости населения в странах с различным уровнем социально- экономического развития. 

Этнический состав населения. Крупные народы, языковые семьи и группы, особенности их 

размещения. Религиозный состав населения. Мировые и национальные религии, главные районы 

распространения. Население мира и глобализация. География культуры в системе 

географических наук. Современные цивилизации, географические рубежи цивилизации Запада и 

цивилизации Востока. 

Размещение населения. Географические особенности размещения населения и факторы, его 

определяющие. Плотность населения, ареалы высокой и низкой плотности населения. 

Миграции населения: причины, основные типы и направления. Расселение населения: типы и 

формы. Понятие об урбанизации, её особенности в странах различных социально-экономических 

типов. Городские агломерации и мегалополисы мира. 

Качество жизни населения. Качество жизни населения как совокупность экономических, 

социальных, культурных, экологических условий жизни людей. Показатели, характеризующие 

качество жизни населения. Индекс человеческого развития как интегральный показатель 

сравнения качества жизни населения различных стран и регионов мира. 

Мировое хозяйство 

Состав и структура мирового хозяйства. Международное географическое разделение труда. 

Мировое хозяйство: состав. Основные этапы развития мирового хозяйства. Факторы размещения 

производства и их влияние на современное развитие мирового хозяйства. Отраслевая, 

территориальная и функциональная структура мирового хозяйства. Международное 

географическое разделение труда. Отрасли международной специализации. Условия 

формирования международной специализации стран и роль географических факторов в её 

формировании. Аграрные, индустриальные и постиндустриальные страны. Роль и место 

России в международном географическом разделении труда. 

Международная экономическая интеграция и глобализация мировой экономики. Международная 

экономическая интеграция. Крупнейшие международные отраслевые и региональные 

экономические союзы. Глобализация мировой экономики и её влияние на хозяйство стран 

разных социально- экономических   типов.    Транснациональные   корпорации    (ТНК)   и    их   

роль в глобализации мировой экономики. 

География главных отраслей мирового хозяйства 

Промышленность мира. Географические особенности размещения основных видов сырьевых и 

топливных ресурсов. Страны-лидеры по запасам и добыче нефти, природного газа и угля. 

Топливно-энергетический    комплекс    мира:    основные    этапы    развития, 
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«энергопереход». География отраслей топливной промышленности. Крупнейшие страны-

производители, экспортёры и импортёры нефти, природного газа и угля. Организация стран-

экспортёров нефти. Современные тенденции развития отрасли, 

изменяющие её географию, «сланцевая революция», «водородная» энергетика, 

«зелёная энергетика». Мировая электроэнергетика. Структура мирового производства 

электроэнергии и её географические особенности. Быстрый рост производства электроэнергии с 

использованием ВИЭ. Страны-лидеры по развитию 

«возобновляемой» энергетики. Воздействие на окружающую среду топливной промышленности 

и различных типов электростанций, включая ВИЭ. Роль России как   крупнейшего поставщика 

топливно-энергетических и   сырьевых ресурсов в мировой экономике. 

Металлургия   мира. Географические особенности   сырьевой   базы чёрной и цветной 

металлургии. Ведущие страны-производители и экспортёры стали, меди и алюминия. 

Современные тенденции развития отрасли. Влияние металлургии на окружающую среду. 

Место России в мировом производстве и экспорте цветных и чёрных металлов. 

Машиностроительный комплекс мира. Ведущие страны-производители и экспортёры продукции 

автомобилестроения, авиастроения и микроэлектроники. 

Химическая промышленность и лесопромышленный комплекс мира. Ведущие страны-

производители и экспортёры минеральных удобрений и продукции химии органического   

синтеза.   Ведущие   страны-производители   деловой   древесины и продукции целлюлозно-

бумажной промышленности. Влияние химической и лесной промышленности на окружающую 

среду. 

Практическая работа. «Представление в виде диаграмм данных о динамике изменения объёмов и 

структуры производства электроэнергии в мире». 

Сельское хозяйство мира. Географические различия в обеспеченности земельными ресурсами. 

Земельный фонд мира, его структура. Современные тенденции развития отрасли. Органическое 

сельское хозяйство. Растениеводство. География производства основных продовольственных 

культур. Ведущие экспортёры и импортёры. Роль России как одного из главных экспортёров 

зерновых культур. 

Животноводство. Ведущие экспортёры и импортёры продукции животноводства. Рыболовство и 

аквакультура: географические особенности. 

Влияние сельского хозяйства и отдельных его отраслей на окружающую среду. 

Практическая работа «Определение направления грузопотоков продовольствия на основе 

анализа статистических материалов и создание карты 

«Основные экспортёры и импортёры продовольствия». 

Сфера услуг. Мировой транспорт. Основные международные магистрали и транспортные узлы. 

Мировая система научно-исследовательских и опытно- конструкторских работ (НИОКР). 

Международные экономические отношения: основные формы и факторы, влияющие на их 

развитие. Мировая торговля и туризм. 

Регионы и страны 

Регионы мира. Зарубежная Европа. 
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Многообразие подходов к выделению регионов мира. Регионы мира: зарубежная Европа, 

зарубежная Азия, Америка, Африка, Австралия и Океания. 

Зарубежная Европа: состав (субрегионы: Западная Европа, Северная Европа, Южная Европа, 

Восточная Европа), общая экономико-географическая характеристика. Общие черты и 

особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства стран субрегионов. 

Геополитические проблемы региона. 

Зарубежная Азия: состав (субрегионы: Юго-Западная Азия, Центральная Азия, Восточная Азия, 

Южная Азия, Юго-Восточная Азия), общая экономико- географическая характеристика. Общие 

черты и особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства субрегионов. 

Особенности экономико- географического положения, природно-ресурсного капитала, 

населения, хозяйства стран зарубежной Азии, современные проблемы (на примере Индии, Китая, 

Японии). 

Америка: состав (субрегионы: США и Канада, Латинская Америка), общая экономико-

географическая характеристика. Особенности природно-ресурсного капитала, населения и 

хозяйства субрегионов. Особенности экономико- географического положения природно-

ресурсного капитала, населения, хозяйства стран Америки, современные проблемы (на примере 

США, Канады, Мексики, Бразилии). 

Африка: состав (субрегионы: Северная Африка, Западная Африка, Центральная Африка, 

Восточная Африка, Южная Африка). Общая экономико- географическая характеристика. 

Особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства субрегионов. 

Экономические и социальные проблемы региона. Особенности экономико-географического 

положения, природно- ресурсного капитала, населения, хозяйства стран Африки (ЮАР, Египет, 

Алжир). 

Австралия и Океания. Австралия и Океания: особенности географического положения. 

Австралийский Союз: главные факторы размещения населения и развития хозяйства. 

Экономико-географическое положение, природно-ресурсный 

капитал. Отрасли международной специализации. Географическая и товарная структура 

экспорта. Океания: особенности природных ресурсов, населения и хозяйства. Место в 

международном географическом разделении труда. 

Россия на геополитической, геоэкономической и геодемографической карте мира. 
Особенности интеграции России в мировое сообщество. Географические аспекты решения 
внешнеэкономических и внешнеполитических задач развития России. 

Глобальные проблемы человечества 

Группы глобальных проблем: геополитические, экологические, демографические. 

Геополитические проблемы: проблема сохранения мира на планете и причины роста глобальной и 

региональной нестабильности. Проблема разрыва в уровне социально-экономического развития 

между развитыми и развивающимися странами и причина её возникновения. 

Геоэкология   – фокус глобальных проблем человечества. Глобальные 

экологические проблемы как проблемы, связанные с усилением воздействия человека на 

природу и влиянием природы на жизнь человека и его хозяйственную деятельность. Проблема

 глобальных климатических   изменений,   проблема стихийных 

природных бедствий, глобальные сырьевая и энергетическая проблемы, проблема дефицита 

водных ресурсов и  ухудшения их качества,  проблемы опустынивания  и деградации
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  земель   и почв,  проблема  сохранения биоразнообразия. 

Проблема загрязнения Мирового океана и освоения его ресурсов. Глобальные   проблемы 

 народонаселения:     демографическая, 

продовольственная, роста городов, здоровья и долголетия человека. 

Взаимосвязь глобальных геополитических, экологических проблем и проблем народонаселения. 

Возможные пути решения глобальных проблем. Необходимость переоценки человечеством и 

отдельными странами некоторых ранее устоявшихся экономических, политических, 

идеологических и культурных ориентиров. Участие России в решении глобальных проблем. 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО  

ДИСЦИПЛИНЕ ОБД.05 ГЕОГРАФИЯ 

 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

9) гражданского воспитания: 

ЛР1.1 сформированность   гражданской   позиции   обучающегося   как    активного и 

ответственного члена российского общества; 

ЛР1.2 осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

ЛР1.3 принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

ЛР1.4 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

ЛР1.5 готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, 

участвовать в самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР1.6 умение   взаимодействовать   с социальными   институтами   в соответствии с их 

функциями и назначением; 

ЛР1.7 готовность к гуманитарной и волонтёрской деятельности. 

10) патриотического воспитания: 

ЛР2.1 сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ЛР2.2 ценностное   отношение   к    государственным    символам,    историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России; достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях, труде; 

ЛР2.3 идейная убеждённость, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за 

его судьбу. 

11) духовно-нравственного воспитания: 
ЛР3.1 осознание духовных ценностей российского народа;  

ЛР3.2 сформированность нравственного сознания, этического поведения; 
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ЛР3.3 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на 

морально-нравственные нормы и ценности; 

ЛР3.4 осознание личного вклада в построение устойчивого будущего на основе формирования 

элементов географической и экологической культуры; 

ЛР3.5 ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов 

России. 
12) формирования культуры здоровья: 

ЛР4.1 сформированность здорового и безопасного образа жизни, в том числе безопасного 

поведения в природной среде, ответственного отношения к своему здоровью; 

ЛР4.2 потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно- оздоровительной 

деятельностью; 

ЛР4.3 активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому и 

психическому здоровью. 

13) трудового воспитания: 

ЛР5.1 готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

ЛР5.2 готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

ЛР5.3 интерес к различным сферам профессиональной деятельности в области географических 

наук, умение совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы; 

ЛР5.4 готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей жизни. 

14) экологического воспитания: 

ЛР6.1 сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального 

характера экологических проблем   и   географических особенностей их проявления; 

ЛР6.2 планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

ЛР6.3 активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

ЛР6.4 умение прогнозировать, в том числе на основе применения географических знаний, 

неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

ЛР6.5 расширение опыта деятельности экологической направленности. 

15) ценности научного познания: 

ЛР7.1 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

географических наук и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 

ЛР7.2 совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия 

между людьми и познания мира для применения различных источников географической 

информации в решении учебных и (или) практико- ориентированных задач; 

ЛР7.3 осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и 
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исследовательскую деятельность в географических науках индивидуально и в группе. 

16) эстетического воспитания: 

ЛР8.1 эстетическое отношение к миру, включая эстетику природных и историко- культурных 

объектов родного края, своей страны, быта, научного и технического творчества, спорта, труда, 

общественных отношений; 

ЛР8.2 способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

ЛР8.3 убеждённость в   значимости   для   личности   и   общества   отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных традиций и народного творчества; 

ЛР8.4 готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности. 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР1 самостоятельно формулировать и актуализировать проблемы, которые могут быть   решены   

с    использованием    географических    знаний,    рассматривать их всесторонне; 

МР2 устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации 

географических объектов, процессов, явлений и обобщения; 

МР3 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; 

МР4 разрабатывать план решения географической задачи с учётом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

МР5 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях с учётом 

предложенной географической задачи; 

МР6 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

МР7 координировать и выполнять работу при решении географических задач в условиях 

реального, виртуального и комбинированного взаимодействия; 

МР8 креативно мыслить при поиске путей решения жизненных проблем, имеющих 

географические аспекты. 

Базовые исследовательские действия: 

МР9 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способностью и готовностью к самостоятельному поиску методов решения 

практических географических задач, применению различных      методов       познания       

природных,       социально-экономических и геоэкологических объектов, процессов и явлений; 

МР10 осуществлять различные виды деятельности по получению нового географического 

знания, его интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных 

ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных проектов; 

МР11 владеть научным научной терминологией, ключевыми понятиями и методами; 
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МР12 формулировать   собственные    задачи    в    образовательной    деятельности и жизненных 

ситуациях; 

МР13 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу её 

решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и 

критерии решения; 

МР14 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

МР15 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретённый опыт; 

МР16 уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности; 

МР17 уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

МР18 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; ставить проблемы и 

задачи, допускающие альтернативные решения. 

Работа с информацией: 

МР19 выбирать и использовать различные источники географической информации, необходимые 

для изучения проблем, которые могут быть решены средствами географии, и поиска путей их 

решения, для анализа, систематизации и интерпретации информации различных видов и форм 

представления; 

МР20 выбирать оптимальную форму представления и визуализации информации с учётом её 

назначения (тексты, картосхемы, диаграммы и другое); 

МР21 оценивать достоверность информации; 

МР22 использовать средства информационных и коммуникационных технологий (в том числе 

и геоинформационных систем (далее – ГИС)) при решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

МР23 владеть навыками распознавания и защиты информации,

 обеспечения информационной безопасности личности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

МР24 владеть различными способами общения и взаимодействия, аргументированно 

вести диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; сопоставлять свои суждения по 

географическим вопросам с суждениями 

других участников диалога, обнаруживать различие и сходство позиций, задавать вопросы по 

существу обсуждаемой темы; 

МР25 развёрнуто и логично излагать свою точку зрения по географическим аспектам различных 

вопросов с использованием языковых средств. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР26 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить 

и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

МР27 самостоятельно составлять план решения проблемы с учётом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

МР28 давать оценку новым ситуациям; 

МР29 расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 
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МР30 делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за 

решение; 

МР31 оценивать приобретённый опыт; 

МР32 способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях 

знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. 

МР33 давать оценку новым ситуациям;  

МР34 оценивать соответствие результатов целям ; 

МР35 владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований; 

МР36 оценивать риски и своевременно принимать решения для их снижения; МР37 

принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов  деятельности; использовать 

приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения; 

МР38 принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности. 

МР39 самосознания, включающего способность понимать своё эмоциональное состояние, 

видеть направления развития собственной эмоциональной сферы, быть уверенным в себе; 

МР40 принимать ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к 

эмоциональным изменениям и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

МР41 внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

МР42 эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других,    

учитывать    его    при    осуществлении    коммуникации,    способность к сочувствию и 

сопереживанию; 

МР43 социальных навыков, включающих способность   выстраивать   отношения с 

другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты. 

МР44 принимать себя, понимая свои недостатки и своё поведение; 

МР45 принимать мотивы и аргументы других при

 анализе результатов деятельности; 

МР46 признавать своё право и право других на ошибки; 

МР47 развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

МР48 выбирать тематику и методы совместных действий с учётом общих интересов и 

возможностей каждого члена коллектива; 

МР49 принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по её достижению: составлять план действий, распределять роли с учётом мнений 

участников, обсуждать результаты совместной работы; 

МР50 оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в общий результат 

по разработанным критериям; 

МР51 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости. 

 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

1) ПР1 понимание роли и места современной географической науки в системе научных 

дисциплин, её участии в решении важнейших проблем человечества: приводить примеры 

проявления глобальных проблем, в решении которых принимает участие современная 

географическая наука, на региональном уровне, в разных странах, в том числе в России; 
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2) ПР2 освоение и применение знаний о размещении основных географических объектов 

и территориальной организации природы и общества: выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и взаиморасположения объектов в 

пространстве; 

ПР3 описывать положение и взаиморасположение изученных географических объектов в 

пространстве, новую многополярную модель политического  мироустройства, ареалы 

распространения основных религий; 

ПР4 приводить примеры наиболее крупных стран по численности населения и площади 

территории, стран, имеющих различное географическое положение, стран с различными формами 

правления и государственного устройства, стран-лидеров по производству основных видов 

промышленной и сельскохозяйственной продукции, основных международных магистралей и 

транспортных узлов, стран- лидеров по запасам минеральных, лесных, земельных, водных 

ресурсов; 

ПР5 сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и 

хозяйства: различать географические процессы и явления: урбанизацию, субурбанизацию, 

ложную урбанизацию, эмиграцию, иммиграцию, демографический взрыв и демографический 

кризис и распознавать их проявления в повседневной жизни; 

ПР6 использовать   знания   об   основных    географических    закономерностях для определения 

и сравнения свойств изученных географических объектов, процессов и явлений, в том числе: для 

определения и сравнения показателей уровня развития мирового хозяйства (объёмы валового 

внутреннего продукта (ВВП), промышленного, сельскохозяйственного производства и другие) и 

важнейших отраслей хозяйства в отдельных странах, сравнения показателей, характеризующих 

демографическую ситуацию, урбанизацию, миграции и качество жизни населения мира и 

отдельных стран, с использованием источников географической информации, сравнения   

структуры   экономики   аграрных,   индустриальных и постиндустриальных стран, регионов и 

стран по обеспеченности минеральными, водными, земельными и лесными ресурсами с 

использованием источников географической информации, для классификации крупнейших 

стран, в том числе по особенностям географического положения, форме правления и 

государственного устройства, уровню социально-экономического развития, типам 

воспроизводства населения, занимаемым ими позициям относительно России, для 

классификации ландшафтов с использованием источников географической информации; 

ПР7 устанавливать         взаимосвязи         между         социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями; между природными условиями и размещением 

населения, в том числе между глобальным изменением климата и изменением уровня 

Мирового океана, хозяйственной деятельностью и возможными изменениями в размещении 

населения, между развитием   науки и технологии и возможностями человека прогнозировать 

опасные природные явления и противостоять им; 

ПР8 устанавливать взаимосвязи между значениями показателей рождаемости, смертности, 

средней ожидаемой продолжительности жизни и возрастной структурой населения, развитием 

отраслей мирового хозяйства и особенностями их влияния на окружающую среду; 

ПР9 формулировать и (или) обосновывать выводы на основе использования географических 

знаний; 

ПР10 владение географической терминологией и системой базовых географических 

понятий: применять социально-экономические понятия: политическая карта, государство, 
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политико-географическое положение, монархия, республика, унитарное государство, 

федеративное государство, воспроизводство населения, демографический взрыв, 

демографический кризис, демографический переход, старение населения, состав населения, 

структура населения, экономически активное население, индекс человеческого развития (ИЧР), 

народ, этнос, плотность населения, миграции населения, «климатические беженцы», расселение 

населения, демографическая политика, субурбанизация, ложная урбанизация, мегалополисы, 

развитые и развивающиеся, новые индустриальные, нефтедобывающие страны, 

ресурсообеспеченность, мировое хозяйство, международная экономическая интеграция, 

международная хозяйственная специализация, международное географическое разделение 

труда, отраслевая и территориальная структура мирового хозяйства, транснациональные 

корпорации (ТНК), «сланцевая революция», «водородная энергетика», «зелёная энергетика», 

органическое     сельское     хозяйство,      глобализация      мировой      экономики и 

деглобализация, «энергопереход», международные экономические отношения, устойчивое 

развитие для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач; 

ПР11 сформированность умений проводить наблюдения за отдельными географическими   

объектами,    процессами    и    явлениями,    их    изменениями в результате воздействия 

природных и антропогенных факторов: определять цели и задачи проведения наблюдения 

(исследования); выбирать форму фиксации результатов наблюдения (исследования); 

ПР12 сформированность умений находить и использовать различные источники 

географической информации для получения новых знаний о природных и социально-

экономических процессах и явлениях, выявления закономерностей и тенденций их развития, 

прогнозирования: выбирать и использовать источники географической информации 

(картографические, статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, геоинформационные 

системы, соответствующие решаемым задачам; 

ПР13 сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики и другие 

источники географической информации для выявления закономерностей социально-

экономических, природных и экологических процессов и явлений; 

ПР14 определять и сравнивать по географическим картам различного содержания и другим 

источникам географической информации качественные и количественные показатели, 

характеризующие изученные географические объекты, процессы и явления; 

ПР15 прогнозировать изменения состава и структуры населения, в том числе возрастной 

структуры населения отдельных стран с использованием источников географической 

информации; 

ПР16 определять и находить в комплексе источников недостоверную и противоречивую 

географическую информацию для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач; 

ПР17 самостоятельно находить, отбирать и применять различные методы познания для 

решения практико-ориентированных задач; 

ПР18 владение умениями географического анализа и интерпретации информации из 

различных источников: находить, отбирать, систематизировать информацию, необходимую для 

изучения географических объектов и явлений, отдельных территорий мира и России, их 

обеспеченности природными и человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; 

ПР19 представлять в различных формах (графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты и 

другие) географическую информацию о населении мира и России, отраслевой и 

территориальной структуре мирового хозяйства, географических особенностях развития 

отдельных отраслей; 

ПР20 формулировать выводы и заключения на основе анализа и интерпретации 

информации из различных источников; 
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ПР21 критически   оценивать    и   интерпретировать   информацию,   получаемую из 

различных источников; 

использовать различные источники географической информации для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 

ПР22 сформированность     умений     применять     географические      знания для 

объяснения изученных социально-экономических и геоэкологических процессов и явлений, в 

том числе: объяснять особенности демографической политики в странах с различным типом 

воспроизводства населения, направления международных миграций, различия в уровнях 

урбанизации, в уровне и качестве жизни населения, влияние природно-ресурсного капитала на 

формирование отраслевой структуры хозяйства отдельных стран; 

использовать географические знания о мировом хозяйстве и населении мира, об особенностях 

взаимодействия природы и общества для решения учебных и (или) практико-ориентированных 

задач; 

ПР23 сформированность умений применять географические знания для оценки 

разнообразных явлений и процессов: 

ПР24 оценивать географические факторы, определяющие сущность и динамику важнейших 

социально-экономических и геоэкологических процессов; 

оценивать изученные социально-экономические и геоэкологические процессы и явления, в том 

числе оценивать природно-ресурсный капитал одной из стран с использованием источников 

географической информации, влияние урбанизации на окружающую среду, тенденции развития 

основных отраслей мирового хозяйства и изменения его отраслевой и территориальной 

структуры, изменение климата и уровня Мирового океана для различных территорий, изменение 

содержания   парниковых   газов   в   атмосфере   и    меры,    предпринимаемые для уменьшения 

их выбросов; 

ПР25 сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, о природных и социально-экономических аспектах экологических проблем: 

описывать географические аспекты проблем взаимодействия природы и общества: различия в 

особенностях проявления глобальных изменений климата, повышения уровня Мирового океана, 

в объёмах выбросов парниковых газов в разных регионах мира, изменения геосистем в 

результате природных и антропогенных воздействий на примере регионов и стран мира, на 

планетарном уровне. 

ПР26 понимание роли и места современной географической науки в системе научных 

дисциплин, её участии в решении важнейших проблем человечества: определять роль 

географических наук в достижении целей устойчивого развития; 

ПР27 освоение и применение знаний о размещении основных географических объектов и 

территориальной организации природы и общества: выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и взаиморасположения регионов и 

стран в пространстве; 

ПР28 описывать     положение     и     взаиморасположение     регионов     и     стран в 

пространстве, особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства регионов и 

изученных стран; 

ПР29 сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и 

хозяйства: распознавать географические особенности проявления процессов воспроизводства, 

миграции населения и урбанизации в различных регионах мира и изученных странах; 

ПР30 использовать   знания   об   основных    географических    закономерностях для 

определения географических факторов международной хозяйственной специализации 

изученных стран; сравнения регионов мира и изученных стран по уровню социально-
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экономического развития, специализации различных стран и по их месту в международном   

геграфическом   разделении   труда   (МГРТ); 

 ПР31 для классификации стран отдельных регионов мира, в том числе по особенностям 

географического положения, форме правления и государственного устройства, уровню 

социально-экономического развития, типам воспроизводства населения с использованием 

источников географической информации; 

ПР32 устанавливать взаимосвязи между социально-экономическими и геоэкологическими 

процессами и явлениями в изученных странах; природными условиями и размещением 

населения, природными условиями и природно- ресурсным капиталом и отраслевой структурой 

хозяйства изученных стран; 

ПР33 прогнозировать изменения возрастной структуры населения отдельных стран 

зарубежной Европы с использованием источников географической информации; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на основе использования географических знаний; 

ПР34 владение географической терминологией и системой базовых географических 

понятий: применять изученные социально-экономические понятия: политическая карта, 

государство; политико-географическое положение, монархия, республика, унитарное 

государство, федеративное государство; воспроизводство населения, демографический взрыв, 

демографический кризис, старение населения, состав населения, структура населения, 

экономически активное население, Индекс человеческого развития (ИЧР), народ, этнос, 

плотность населения, миграции населения, расселение населения, демографическая политика, 

субурбанизация, ложная урбанизация; мегалополисы, развитые и развивающиеся, новые 

индустриальные, нефтедобывающие страны; ресурсообеспеченность, мировое хозяйство, 

международная экономическая интеграция; международная хозяйственная специализация, 

международное географическое разделение труда; отраслевая и территориальная структура 

мирового хозяйства, транснациональные корпорации (ТНК), «сланцевая революция», 

водородная энергетика, «зелёная энергетика», органическое сельское хозяйство; глобализация 

мировой экономики и деглобализация, «энергопереход», международные экономические 

отношения, устойчивое развитие для решения учебных и (или) практико-ориентированных 

задач; 

ПР35 сформированность умений проводить наблюдения за отдельными географическими   

объектами,    процессами    и    явлениями,    их    изменениями в результате воздействия 

природных и антропогенных факторов: определять цели и задачи проведения наблюдения 

(исследования); выбирать форму фиксации результатов наблюдения (исследования); 

формулировать обобщения и выводы по результатам наблюдения (исследования); 

ПР36 сформированность умений находить и использовать различные источники 

географической информации   для   получения   новых   знаний   о   природных и социально-

экономических процессах и явлениях, выявления закономерностей и тенденций их развития, 

прогнозирования: выбирать и использовать источники географической информации 

(картографические, статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, геоинформационные 

системы), соответствующие решаемым задачам; 

ПР37 сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики и другие 

источники географической информации для выявления закономерностей социально-

экономических, природных и экологических процессов и явлений на территории регионов 

мира и отдельных стран; 

ПР38 определять и сравнивать по географическим картам разного содержания и другим 

источникам географической информации качественные и количественные показатели, 

характеризующие регионы и страны, а также географические процессы и явления, происходящие 

в них; географические факторы международной хозяйственной специализации отдельных стран с 

использованием источников географической информации; 
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ПР39 определять и находить в комплексе источников недостоверную и противоречивую 

географическую информацию о регионах мира   и   странах для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; самостоятельно находить, отбирать и применять различные 

методы познания для решения практико-ориентированных задач; 

ПР40 различных источников: находить, отбирать, систематизировать информацию, 

необходимую для изучения регионов мира и стран (в том числе и России), их обеспеченности 

природными и человеческими ресурсами; для изучения хозяйственного потенциала стран, 

глобальных проблем человечества и их проявления на территории (в том числе в России); 

ПР41 представлять в различных формах (графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты и 

другие) географическую информацию о населении, размещении хозяйства регионов мира и 

изученных стран; их отраслевой и территориальной структуре их хозяйств, географических 

особенностях развития отдельных отраслей; 

ПР42 формулировать выводы и заключения на основе анализа и интерпретации 

информации из различных источников; 

критически оценивать и интерпретировать   информацию,   получаемую из различных 

источников; 

ПР43 использовать различные источники географической информации для решения 

учебных и (или) практико-ориентированных задач; 

ПР44 сформированность     умений     применять     географические      знания для 

объяснения изученных социально-экономических и геоэкологических явлений и процессов в 

странах мира: объяснять географические особенности стран с разным уровнем социально-

экономического развития, в том числе объяснять различие в составе, структуре и размещении 

населения, в уровне и качестве жизни населения; 

ПР45 объяснять влияние природно-ресурсного капитала на формирование отраслевой 

структуры хозяйства отдельных стран; особенности отраслевой и территориальной структуры 

хозяйства изученных стран, особенности международной специализации стран и роль 

географических факторов в её формировании; особенности   проявления   глобальных   

проблем   человечества в различных странах с использованием источников географической 

информации; 

ПР46 сформированность умений применять географические знания для оценки 

разнообразных явлений и процессов: оценивать географические факторы, 

определяющие   сущность   и   динамику   важнейших   социально-экономических и 

геоэкологических процессов; изученные социально-экономические и геоэкологические 

процессы и явления; политико-географическое положение изученных регионов,   стран   и   

России;   влияние   международных   миграций на демографическую и социально-

экономическую ситуацию в изученных странах; роль России как крупнейшего поставщика 

топливно-энергетических и сырьевых ресурсов в мировой экономике; конкурентные 

преимущества экономики России; различные точки зрения по актуальным экологическим и 

социально- экономическим проблемам мира и России; изменения направления международных 

экономических связей России в новых экономических условиях; 

ПР47 сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, о природных и социально-экономических аспектах экологических проблем: 

описывать географические аспекты проблем взаимодействия природы и общества; 

ПР48 приводить примеры взаимосвязи глобальных проблем; возможных путей решения 

глобальных проблем. 

 ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 
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ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
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4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

1. Основное содержание 54 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 46 

практические занятия/лабораторные работы 8 

Контрольные работы - 

2. Практико-ориентированное содержание 16 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 8 

практические занятия/лабораторные работы 8 

Промежуточная аттестация – диф. зачет 2 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины ОБД.05  География 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально  ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Основное содержание 

География как наука Содержание учебного материала 2  

Традиционные и новые методы в географии. Географические прогнозы. Традиционные 

и новые методы исследований в географических науках, их использование в разных 

сферах человеческой деятельности. Современные направления географических 

исследований. Источники географической информации, ГИС. Географические 

прогнозы как результат географических исследований. 

Географическая культура. Элементы географической культуры: географическая 

картина мира, географическое   мышление,   язык   географии. Их значимость для 

представителей разных профессий. 

2 

Раздел 1 Общая характеристика мира 32  

Тема 1.1 

Природопользование и 

геоэкология 

 

Содержание учебного материала 

4 

 

Географическая среда. Географическая среда как геосистема; факторы, её 

формирующие и изменяющие. Адаптация человека к различным природным условиям 

территорий, её изменение во времени. Географическая и окружающая среда. 

Естественный и антропогенный ландшафты. Проблема сохранения 

ландшафтного и культурного разнообразия на Земле. 

Проблемы взаимодействия человека и природы. Опасные природные явления, 

климатические изменения, повышение уровня Мирового океана, загрязнение 
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окружающей среды. «Климатические беженцы». Стратегия устойчивого развития. Цели 

устойчивого развития и роль географических наук в их достижении. Особо охраняемые 

природные территории как один из объектов целей устойчивого развития. Объекты 

Всемирного природного и культурного наследия. 

Тема 1.2 Природные 

ресурсы и их виды 

Особенности размещения природных ресурсов  мира. Природно-ресурсный капитал 

регионов, крупных стран, в том числе России. Ресурсообеспеченность. Истощение 

природных ресурсов. Обеспеченность стран стратегическими ресурсами: нефтью, 

газом, ураном, рудными и другими полезными ископаемыми. Земельные ресурсы. 

Обеспеченность человечества пресной водой. Гидроэнергоресурсы Земли, перспективы 

их использования. География лесных ресурсов, лесной фонд мира. Обезлесение – его 

причины и распространение. Роль природных ресурсов Мирового океана 

(энергетических, биологических, минеральных) в жизни человечества и перспективы 

их использования. Агроклиматические ресурсы. Рекреационные ресурсы. 

6 

 

Тема 1.3. Современная 

политическая карта 

 

Политическая география и геополитика. Политическая карта мира и изменения, на ней 

происходящие. Новая многополярная модель политического мироустройства, очаги 

геополитических конфликтов. Политико-географическое положение. Специфика 

России как евразийского и приарктического государства. 

Классификации и типология стран мира. Основные типы стран: критерии их 

выделения. Формы правления государства и государственного устройства. 

6 

 

Тема 1.4. Население мира Содержание учебного материала 12  

Численность и воспроизводство населения. Численность населения мира и динамика 

её изменения. Воспроизводство населения, его типы и особенности . 

Демографическая политика и её направления в странах различных типов  

воспроизводства населения. Теория демографического перехода. 

Состав и структура населения. Возрастной и половой состав населения мира. 

Структура занятости населения в странах с различным уровнем социально- 

экономического развития. Этнический состав населения. Крупные народы, языковые 

семьи и группы, особенности их размещения. Религиозный состав населения. Мировые 

и национальные религии, главные районы распространения.  

Размещение населения. Географические особенности размещения населения и факторы, 

4 
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его определяющие. Плотность населения, ареалы высокой и низкой плотности 

населения. Миграции населения: причины, основные типы и направления. 

Расселение населения: типы и формы. Понятие об урбанизации, её  особенности в 

странах различных социально-экономических типов. Городские  агломерации и 

мегалополисы мира. 

Качество жизни населения. Качество жизни населения как совокупность 

экономических, социальных, культурных, экологических условий жизни людей. 

Показатели, характеризующие качество жизни населения. Индекс человеческого 

развития. 

 Практические/лабораторные занятия: 8  

 Практическая работа 1. «Сравнение показателей здоровья населения и ожидаемой 

продолжительности жизни в разных странах и регионах мира на основе анализа различных 

источников информации.» 

4  

 Практическая работа 2. «Подготовка презентации по плану об одном из памятников Всемирного 

культурного наследия ЮНЕСКО на основе разнообразных источников информации» 

4  

Практико-ориентированное содержание 16  

Тема 1.5. Мировое 
хозяйство 

Содержание учебного материала 

4 

 

Состав и структура мирового хозяйства. Международное географическое разделение 

труда. Мировое хозяйство: состав. Основные этапы развития мирового хозяйства. 

Факторы размещения производства и их влияние на современное развитие мирового 

хозяйства. Отраслевая, территориальная и функциональная структура мирового 

хозяйства. Международное географическое разделение труда. Отрасли международной 

специализации. Роль и место России в международном географическом разделении 

труда. 

Международная экономическая интеграция и глобализация мировой экономики. 

Международная экономическая интеграция. Крупнейшие международные отраслевые и 

региональные экономические союзы. Глобализация мировой экономики. 

Транснациональные   корпорации    (ТНК)   и    их   роль в глобализации мировой 

экономики 

Тема 1.6. География 
Промышленность мира. Топливно-энергетический    комплекс    мира,  
«зелёная энергетика».  

4 
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главных отраслей 
мирового хозяйства 

 

Металлургия   мира. Машиностроительный комплекс мира. 
Химическая промышленность и лесопромышленный комплекс мира 
Сельское хозяйство мира. Растениеводство. Животноводство. Рыболовство и аквакультура: 

географические особенности. 

Влияние сельского хозяйства и отдельных его отраслей на окружающую среду. 

Сфера услуг. Мировой транспорт. Основные международные магистрали и транспортные узлы.  
Мировая торговля и туризм. 

Практические/лабораторные занятия: 4  

Практическая работа 3. «Представление в виде диаграмм данных о динамике изменения 

объёмов и структуры производства электроэнергии в мире». 

4  

Практическая работа  4. «Определение направления грузопотоков продовольствия на основе 

анализа статистических материалов и создание карты «Основные экспортёры и импортёры 

продовольствия». 

4  

Раздел 2. Регионы и страны мира 20  

Тема 2.1. Зарубежная 
Европа 

Содержание учебного материала 

4 

 
Зарубежная Европа: состав (субрегионы: Западная Европа, Северная Европа, Южная Европа, 

Восточная Европа), общая экономико-географическая характеристика. Общие черты и 

особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства стран субрегионов. 

Геополитические проблемы региона 

Тема 2.2. Зарубежная Азия Содержание учебного материала 

4 

 

Состав региона (субрегионы: Юго-Западная Азия, Центральная Азия, Восточная Азия, 

Южная Азия, Юго-Восточная Азия), общая экономико- географическая характеристика. 

Общие черты и особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства 

субрегионов. Особенности экономико- географического положения, природно-

ресурсного капитала, населения, хозяйства стран зарубежной Азии, современные 

проблемы (на примере Индии, Китая, Японии). 

Тема 2.3. Америка Содержание учебного материала 

4 

 

Состав региона (субрегионы: США и Канада, Латинская Америка), общая экономико-

географическая характеристика. Особенности природно-ресурсного капитала, 

населения и хозяйства субрегионов. Особенности экономико- географического 

положения природно-ресурсного капитала, населения, хозяйства стран Америки, 

современные проблемы (на примере США, Канады, Мексики, Бразилии). 
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Тема 2.4. Африка Содержание учебного материала 

4 

 

 Состав региона (субрегионы: Северная Африка, Западная Африка, Центральная 

Африка, Восточная Африка, Южная Африка). Общая экономико- географическая 

характеристика. Особенности природно-ресурсного капитала, населения и хозяйства 

субрегионов. Экономические и социальные проблемы региона. Особенности экономико-

географического положения, природно- ресурсного капитала, населения, хозяйства стран 

Африки (ЮАР, Египет, Алжир). 

Тема 2.5. Австралия и 
Океания 

Содержание учебного материала 

2 

 

Особенности географического положения. Австралийский Союз: главные факторы 

размещения населения и развития хозяйства. Экономико-географическое положение, 

природно-ресурсный 

капитал. Отрасли международной специализации. Географическая и товарная 

структура экспорта. Океания: особенности природных ресурсов, населения и 

хозяйства. Место в международном географическом разделении труда. 

Тема 2.6. Россия на 
геополитической, 
геоэкономической и 
геодемографической карте 
мира. 

Содержание учебного материала 

2 

 

Особенности интеграции России в мировое сообщество. Географические 
аспекты решения внешнеэкономических и внешнеполитических задач развития 
России. 

 

Раздел 3. Глобальные проблемы человечества 4  

Тема 3.1. Глобальные 

проблемы человечества 
 

Содержание учебного материала 

4 

 

Группы глобальных проблем: геополитические, экологические, демографические. 

Геополитические проблемы: проблема сохранения мира на планете и причины      роста 

глобальной и региональной нестабильности.  

Геоэкология   – фокус глобальных проблем человечества.  Проблема  

глобальных климатических   изменений,   проблема стихийных 

природных бедствий, глобальные сырьевая и энергетическая проблемы, проблема 

дефицита водных ресурсов и  ухудшения их качества, проблемы 

опустынивания  и деградации земель    и почв, проблема сохранения 

биоразнообразия. Проблема загрязнения Мирового океана и освоения его ресурсов. 

Глобальные   проблемы  народонаселения: демографическая, 

продовольственная, роста городов, здоровья и долголетия человека. Взаимосвязь 
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глобальных геополитических, экологических проблем и проблем  народонаселения. 

Возможные пути решения глобальных проблем. Участие России в решении глобальных 

проблем. 

Промежуточная аттестация: диф. зачет 2  

Всего 72  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.2.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины ОБД.05 География требует наличия учебного кабинета 

Географии. 

Помещение учебного кабинета География удовлетворяет требования Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым 

оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, 

достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по географии, имеющиеся в свободном доступе в сети 

Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с момента 

издания.  

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1 Максаковский В.П. География 10-11 классы: учебн. для общеобразоват организаций: 

базовый уровень-М.: Просвещение, 2020 – 416 стр. 

5.2.2. Дополнительные источники  

1. Атлас по географии для 10 и 11 класса 

2.Контурные карты  по географии для 10 и 11 класса 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 

1. www.wikipedia.org (сайт Общедоступной мультиязычной универсальной интернет-

энциклопедии). 

2. www. faostat3. fao. org (сайт Международной сельскохозяйственной и 

продовольственной организации при ООН (ФАО).  

3. www.school-collection.edu.ru («Единая коллекции цифровых образовательных 

ресурсов»). 

4. https://znanium.ru/catalog/document?id=447149 – География базовый уровень   учебн. 

для СПО: базовый уровень-М.: Просвещение, 2024 – 368 стр. 
 

 

 

  

https://znanium.ru/catalog/document?id=447149


10
2 

 

 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Код ОК, ПК, ЛР, , ПР Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 01-ОК 07 

 

ЛР 1.1-1.7 

ЛР 2.1-2.3 

ЛР 3.1-3.5 

ЛР 4.1-4.3 

ЛР 5.1-5.4 

ЛР 6.1-6.5 

ЛР 7.1-7.3 

ЛР 8.1-8.4 

 

МР 1-5 

 

ПР 1-48 

 

Р 1, Темы 1.2, 1.3, 1.4 Р 2, 

Темы 2.1 - 2.6 Р 3, Тема 3.1 

Р 1, Темы 1.1.,1.2, 1.3, 1.4 

Р 2, Темы 2.1 - 2.6 Р 3, 

Тема 3.1 

Р 1, Тема 1.3; 1.4. Р 2, 

Темы 2.1 - 2.6 Р 3, Тема 3.1 

Р 1, Темы 1.1., 1.4. Р 3, 

Тема 3.1 

Р 1, Темы 2.1, 2.2 Р 3, 

Темы 3.1 

Р 1, Темы 1.2. Р 3, Тема 3.1 

Р 1, Темы 1.2. Р 3, Тема 3.1 

Р 1, Тема 1.1. 

Тестирование, кейс- задания, 

географический диктант, 

устный опрос 

фронтальный письменный 

опрос, эссе, доклады, 

рефераты, оценка 

составленных презентаций по 

темам раздела, 
оценка работы с картами мира 

по атласу, заполнение 

контурных карт, оценка 

самостоятельно выполненных 

заданий. 

 

 

Экзамен проводится в форме 

компьютерного тестирования 

по вопросам теории, а также 

компьютерного тестирования 

на знание карты мира 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Иностранный язык» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии 

с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Коммуникативные умения 

Развитие умения общаться в устной и письменной форме, используя рецептивные 

и продуктивные виды речевой деятельности в рамках тематического содержания 

речи. 

Повседневная жизнь семьи. Межличностные отношения в семье, с друзьями и 

знакомыми. Конфликтные ситуации, их предупреждение и разрешение. 

Внешность и характеристика человека, литературного персонажа. 

Здоровый образ жизни и забота о здоровье: режим труда и отдыха, спорт, 

сбалансированное питание, посещение врача. Отказ от вредных привычек. 

Школьное образование, школьная жизнь, школьные праздники. Переписка с 

зарубежными сверстниками. Взаимоотношения в школе. Проблемы и решения. 

Права и обязанности обучающегося. 

Современный мир профессий. Проблемы выбора профессии (возможности 

продолжения образования в высшей школе, в профессиональном колледже, выбор 

рабочей специальности, подработка для обучающегося). Роль иностранного языка 

в планах на будущее. 

Молодёжь в современном обществе. Досуг молодёжи: чтение, кино, театр, музыка, 

музеи, Интернет, компьютерные игры. Любовь и дружба. 

Покупки: одежда, обувь и продукты питания. Карманные деньги. Молодёжная мода. 

Туризм. Виды отдыха. Путешествия по России и зарубежным странам. 

Проблемы экологии. Защита окружающей среды. Стихийные бедствия. 

Условия проживания в городской/сельской местности. 

Технический прогресс: перспективы и последствия. Современные средства связи 

(мобильные телефоны, смартфоны, планшеты, компьютеры). 

Родная страна и страна/страны изучаемого языка: географическое положение, 

столица, крупные города, регионы, система образования, достопримечательности, 

культурные особенности (национальные и популярные праздники, знаменательные 

даты, традиции, обычаи), страницы истории. 

Выдающиеся люди родной страны и страны/стран изучаемого языка, их вклад в 

науку и мировую культуру: государственные деятели, учёные, писатели, поэты, 

художники, композиторы, путешественники, спортсмены, актёры и другие. 

Говорение 

Развитие коммуникативных умений диалогической речи на базе умений, 

сформированных на уровне основного общего образования, а именно умений вести 

разные  виды  диалога  (диалог  этикетного  характера,  диалог-побуждение 

к действию, диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями, комбинированный диалог, 

включающий разные виды диалогов): 
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диалог этикетного характера: начинать, поддерживать и заканчивать разговор, вежливо 

переспрашивать, выражать согласие/отказ, выражать благодарность, поздравлять  с  

праздником,  выражать  пожелания  и  вежливо  реагировать на поздравление; 

диалог-побуждение к действию: обращаться с просьбой, вежливо соглашаться/не соглашаться 

выполнить просьбу, давать совет и принимать/ не принимать совет, приглашать собеседника 

к совместной деятельности, вежливо соглашаться/не соглашаться на предложение собеседника, 

объясняя причину своего решения; 

диалог-расспрос: сообщать фактическую информацию, отвечая на вопросы разных видов, 

выражать своё отношение к обсуждаемым фактам и событиям, запрашивать интересующую 

информацию, переходить с позиции спрашивающего на позицию отвечающего и наоборот; 

диалог-обмен мнениями: выражать свою точку зрения и обосновывать её; высказывать своё 

согласие/несогласие с точкой зрения собеседника, выражать сомнение, давать эмоциональную 

оценку обсуждаемым событиям (восхищение, удивление, радость, огорчение и другие). 

Названные умения диалогической речи совершенствуются в стандартных ситуациях 

неофициального и официального общения в рамках тематического содержания речи 10 класса с 

использованием речевых ситуаций и/или иллюстраций, фотографий, таблиц, диаграмм с 

соблюдением норм речевого этикета, принятых в стране/странах изучаемого языка, при 

необходимости уточняя и переспрашивая собеседника. 

Объём диалога – 8 реплик со стороны каждого собеседника. 

Развитие коммуникативных умений монологической речи на базе умений, сформированных на 

уровне основного общего образования: 

создание устных связных монологических высказываний с использованием основных 

коммуникативных типов речи: 

описание (предмета, местности, внешности и одежды человека), характеристика (черты 

характера реального человека или литературного персонажа); 

повествование/сообщение; рассуждение; 

пересказ  основного  содержания,  прочитанного/прослушанного  текста с выражением 

своего отношения к событиям и фактам, изложенным в тексте; 

устное представление (презентация) результатов выполненной проектной работы. 

Данные умения монологической речи развиваются в рамках тематического содержания речи 10 

класса с использованием ключевых слов, плана и/или иллюстраций, фотографий, таблиц, 

диаграмм или без их использования. 

Объём монологического высказывания – до 14 фраз. 
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Аудирование 

Развитие коммуникативных умений аудирования на базе умений, сформированных на уровне 

основного общего образования: понимание на слух аутентичных текстов, содержащих 

отдельные неизученные языковые явления, с использованием языковой и контекстуальной 

догадки, с разной глубиной проникновения в их содержание в зависимости от поставленной 

коммуникативной задачи:  с  пониманием  основного  содержания,  с  пониманием  

нужной 

/интересующей/запрашиваемой информации. 

Аудирование с пониманием основного содержания текста предполагает умение  определять  

основную  тему/идею  и  главные  факты/события в  воспринимаемом  на  слух  

тексте,  отделять  главную  информацию от второстепенной, прогнозировать содержание 

текста по началу сообщения, игнорировать незнакомые слова, несущественные для понимания 

основного содержания. 

Аудирование с пониманием нужной/интересующей/запрашиваемой информации предполагает 

умение выделять данную информацию, представленную в эксплицитной (явной) форме, в 

воспринимаемом на слух тексте. 

Тексты для аудирования: диалог (беседа), интервью, высказывания собеседников в ситуациях 

повседневного общения, рассказ, сообщение информационного характера, объявление. 

Время звучания текста/текстов для аудирования – до 2,5 минуты. 

Смысловое чтение 

Развитие сформированных на уровне основного общего образования умений читать про себя и 

понимать с использованием языковой и контекстуальной догадки аутентичные тексты разных 

жанров и стилей, содержащих отдельные неизученные языковые  явления,  с  разной  

глубиной  проникновения  в  их  содержание в зависимости от поставленной 

коммуникативной задачи: с пониманием основного содержания, с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой информации, с полным пониманием содержания текста. 

Чтение с пониманием основного содержания текста предполагает умения: определять 

тему/основную мысль, выделять главные факты/события (опуская второстепенные), понимать 

структурно-смысловые связи в тексте, прогнозировать содержание текста по заголовку/началу 

текста, определять логическую последовательность главных фактов, событий, игнорировать 

незнакомые слова, несущественные для понимания основного содержания. 

Чтение с пониманием нужной/интересующей/запрашиваемой информации предполагает умение 

находить в прочитанном тексте и понимать данную информацию, представленную в 

эксплицитной (явной) и имплицитной (неявной) форме, оценивать найденную информацию с 

точки зрения её значимости для решения коммуникативной задачи. 

В ходе чтения с полным пониманием аутентичных текстов, содержащих отдельные неизученные 

языковые явления, формируются и развиваются умения полно и точно понимать текст на основе 

его информационной переработки (смыслового и структурного анализа отдельных частей текста, 

выборочного перевода),  устанавливать  причинно-следственную  взаимосвязь  изложенных в 

тексте фактов и событий. 

Чтение несплошных текстов (таблиц, диаграмм, графиков и другие) и понимание представленной 

в них информации. 

Тексты  для  чтения:  диалог  (беседа),  интервью,  рассказ,  отрывок из 

художественного произведения, статья научно-популярного характера, сообщение 

информационного характера, объявление, памятка, электронное сообщение личного характера, 

стихотворение. 

Объём текста/текстов для чтения – 500–700 слов. 

Письменная речь 

Развитие умений письменной речи на базе умений, сформированных на уровне основного общего 

образования: 
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заполнение анкет и формуляров в соответствии с нормами, принятыми в стране/странах 

изучаемого языка; 

написание  резюме  (CV)  с  сообщением  основных  сведений  о  себе в соответствии с 

нормами, принятыми в стране/странах изучаемого языка; 

написание электронного сообщения личного характера в соответствии с нормами 

неофициального общения, принятыми в стране/странах изучаемого языка, объём сообщения – до 

130 слов; 

создание небольшого письменного высказывания (рассказа, сочинения и другие) на основе 

плана, иллюстрации, таблицы, диаграммы и/или прочитанного/прослушанного текста с 

использованием образца, объём письменного высказывания – до 150 слов; 

заполнение таблицы: краткая фиксация содержания, прочитанного/ прослушанного текста или 

дополнение информации в таблице; 

письменное предоставление результатов выполненной проектной работы, в том числе в 

форме презентации, объём – до 150 слов. 

Языковые знания и навыки 

Фонетическая сторона речи 

Различение на слух (без ошибок, ведущих к сбою в коммуникации) произношение 

слов с соблюдением правильного ударения и фраз/предложений с соблюдением 

основных ритмико-интонационных особенностей, в том числе правила отсутствия 

фразового ударения на служебных словах. 

Чтение вслух аутентичных текстов, построенных в основном на изученном 

языковом материале, с соблюдением правил чтения и соответствующей 

интонацией, демонстрирующее понимание текста. 
Тексты для чтения вслух: сообщение информационного характера, отрывок из статьи научно-

популярного характера, рассказ, диалог (беседа), интервью, объём текста для чтения вслух – до 

140 слов. 

Орфография и пунктуация 

Правильное написание изученных слов. 

Правильная расстановка знаков препинания в письменных высказываниях: запятой при 

перечислении, обращении и при выделении вводных слов, апострофа, точки, вопросительного, 

восклицательного знака в конце предложения, отсутствие точки после заголовка. 

Пунктуационно  правильное  оформление  прямой  речи  в  соответствии с нормами 

изучаемого языка: использование запятой/двоеточия после слов автора перед прямой речью, 

заключение прямой речи в кавычки. 

Пунктуационно правильное оформление электронного сообщения личного характера в 

соответствии с нормами речевого этикета, принятыми в стране/странах изучаемого языка: 

постановка запятой после обращения и завершающей фразы, точки после выражения надежды на 

дальнейший контакт, отсутствие точки после подписи. 

Лексическая сторона речи 

Распознавание и употребление в устной и письменной речи лексических единиц (слов, в том 

числе многозначных, фразовых глаголов, словосочетаний, речевых клише, средств логической 

связи), обслуживающих ситуации общения в рамках тематического содержания речи 10 класса, с 

соблюдением существующей в английском языке нормы лексической сочетаемости. 

Объём – 1300 лексических единиц для продуктивного использования (включая 1200 лексических 

единиц, изученных ранее) и 1400 лексических единиц для рецептивного усвоения 

(включая 1300 лексических единиц продуктивного минимума). 

Основные способы словообразования: 

аффиксация: 
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образование глаголов при помощи префиксов dis-, mis-, re-, over-, under- и суффикса -ise/-

ize; 

образование имён существительных при помощи префиксов un-, in-/im- и суффиксов -

ance/-ence, -er/-or, -ing, -ist, -ity, -ment, -ness, -sion/-tion, -ship; 

образование имён прилагательных при помощи префиксов un-, in-/im-, inter-, non- и 

суффиксов -able/-ible, -al, -ed, -ese, -ful, -ian/-an, -ing, -ish, -ive, -less, 

-ly, -ous, -y; 

образование наречий при помощи префиксов un-, in-/im- и суффикса -ly; образование 

числительных при помощи суффиксов -teen, -ty, -th; словосложение: 

образование сложных существительных путём соединения основ 

существительных (football); 

образование сложных существительных путём соединения основы прилагательного с основой 

существительного (blackboard); 

образование сложных существительных путём соединения основ существительных с предлогом 

(father-in-law); 

образование сложных прилагательных путём соединения основы прилагательного/числительного 

с основой существительного с добавлением суффикса -ed (blue-eyed, eight-legged); 

образование сложных прилагательных путём соединения наречия с основой причастия II (well-

behaved); 

образование сложных прилагательных путём соединения основы прилагательного с основой 

причастия I (nice-looking); 

конверсия: 

образование имён существительных от неопределённой формы глаголов (to run – a run); 

образование имён существительных от имён прилагательных (rich people – the rich); 

образование глаголов от имён существительных (a hand – to hand); образование глаголов от имён 

прилагательных (cool – to cool). 

Имена прилагательные на -ed и -ing (excited – exciting). 

Многозначные лексические единицы. Синонимы. Антонимы. Интернациональные слова. 

Наиболее частотные фразовые глаголы. Сокращения и аббревиатуры. 

Различные средства связи для обеспечения целостности и логичности устного/письменного 

высказывания. 

Грамматическая сторона речи 

Распознавание и употребление в устной и письменной речи изученных морфологических форм и 

синтаксических конструкций английского языка. 

Различные коммуникативные типы предложений: повествовательные (утвердительные, 

отрицательные), вопросительные (общий, специальный, альтернативный, разделительный 

вопросы), побудительные (в утвердительной и отрицательной форме). 

Нераспространённые и распространённые простые предложения, в том числе с несколькими 

обстоятельствами, следующими в определённом порядке (We moved to a new house last 

year.). 

Предложения с начальным It. Предложения с 

начальным There + to be. 

Предложения с глагольными конструкциями, содержащими глаголы-связки to be, to look, to 

seem, to feel (He looks/seems/feels happy.). 

Предложения cо сложным дополнением – Complex Object (I want you to help me. I saw her 

cross/crossing the road. I want to have my hair cut.). 

Сложносочинённые предложения с сочинительными союзами and, but, or. 

Сложноподчинённые предложения с союзами и союзными словами because, if, when, where, what, 

why, how. 
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Сложноподчинённые  предложения  с  определительными  придаточными с союзными 

словами who, which, that. 

Сложноподчинённые предложения с союзными словами whoever, whatever, however, whenever. 

Условные предложения с глаголами в изъявительном наклонении (Conditional 0, Conditional I) и с 

глаголами в сослагательном наклонении (Conditional II). 

Все типы вопросительных предложений (общий, специальный, альтернативный, разделительный 

вопросы в Present/Past/Future Simple Tense, Present/Past Continuous Tense, Present/Past Perfect 

Tense, Present Perfect Continuous Tense). 

Повествовательные,  вопросительные  и  побудительные  предложения в косвенной речи 

в настоящем и прошедшем времени, согласование времён в рамках сложного предложения. 

Модальные глаголы в косвенной речи в настоящем и прошедшем времени. Предложения с 

конструкциями as … as, not so … as, both … and …, either … or, 

neither … nor. 

Предложения с I wish… 

Конструкции с глаголами на -ing: to love/hate doing smth. 

Конструкции c глаголами to stop, to remember, to forget (разница в значении to stop doing smth и 

to stop to do smth). 

Конструкция It takes me … to do smth. Конструкция used to + 

инфинитив глагола. 

Конструкции be/get used to smth, be/get used to doing smth. 

Конструкции I prefer, I’d prefer, I’d rather prefer, выражающие предпочтение, а также 

конструкции I’d rather, You’d better. 

Подлежащее, выраженное собирательным существительным (family, police), и его согласование 

со сказуемым. 

Глаголы (правильные и неправильные) в видовременных формах действительного залога в 

изъявительном наклонении (Present/Past/Future Simple Tense, Present/Past Continuous Tense, 

Present/Past Perfect Tense, Present Perfect Continuous Tense, Future-in-the-Past Tense) и наиболее 

употребительных формах страдательного залога (Present/Past Simple Passive, Present Perfect 

Passive). 

Конструкция to be going to, формы Future Simple Tense и Present Continuous Tense для выражения 

будущего действия. 

Модальные глаголы и их эквиваленты (can/be able to, could, must/have to, may, might, should, shall, 

would, will, need). 

Неличные формы глагола – инфинитив, герундий, причастие (Participle I и Participle II), 

причастия в функции определения (Participle I – a playing child, Participle II – a written text). 

Определённый, неопределённый и нулевой артикли. 

Имена существительные во множественном числе, образованных по правилу, и исключения. 

Неисчисляемые имена существительные, имеющие форму только множественного числа. 

Притяжательный падеж имён существительных. 

Имена прилагательные и наречия в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, и исключения. 

Порядок следования нескольких прилагательных (мнение – размер – возраст – цвет – 

происхождение). 

Слова, выражающие количество (many/much, little/a little, few/a few, a lot of). 

Личные местоимения в именительном и объектном падежах, притяжательные местоимения (в том 

числе в абсолютной форме), возвратные, указательные, вопросительные местоимения, 

неопределённые местоимения и их производные, отрицательные местоимения none, no и 

производные последнего (nobody, nothing и другие). 

Количественные и порядковые числительные. 
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Предлоги места, времени, направления, предлоги, употребляемые с глаголами в страдательном 

залоге. 

Социокультурные знания и умения 

Осуществление   межличностного   и   межкультурного   общения с использованием 

знаний о национально-культурных особенностях своей страны и страны/стран изучаемого языка и 

основных социокультурных элементов речевого поведенческого этикета в англоязычной среде в 

рамках тематического содержания 10 класса. 

Знание и использование в устной и письменной речи наиболее употребительной тематической 

фоновой лексики и реалий родной страны и страны/стран изучаемого языка при изучении тем: 

государственное устройство, система образования, страницы истории, национальные и 

популярные праздники, проведение досуга, этикетные особенности общения, традиции в 

кулинарии и другие. 

Владение основными сведениями о социокультурном портрете и культурном наследии 

страны/стран, говорящих на английском языке. 

Понимание речевых различий в ситуациях официального и неофициального общения в рамках 
тематического содержания речи и использование лексико- грамматических средств с их учётом. 
Развитие умения представлять родную страну/малую родину и страну/страны изучаемого языка 

(культурные явления и события, достопримечательности, выдающиеся люди: государственные 

деятели, учёные, писатели, поэты, художники, композиторы, музыканты, спортсмены, актёры и 

другие). 

Компенсаторные умения 

Овладение компенсаторными умениями, позволяющими в случае сбоя 

коммуникации, а также в условиях дефицита языковых средств использовать 

различные приёмы переработки информации: при говорении – переспрос, при  

говорении  и  письме  –  описание/перифраз/толкование,  при  чтении и 

аудировании – языковую и контекстуальную догадку. 

Развитие умения игнорировать информацию, не являющуюся необходимой для 

понимания основного содержания, прочитанного/прослушанного текста или для 

нахождения в тексте запрашиваемой информации. 
 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО  

ИНОСТРАННОМУ (АНГЛИЙСКОМУ) ЯЗЫКУ  
ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

1) гражданского воспитания: 

сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества; 

осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических 

и демократических ценностей; 

готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в образовательной организации; 
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умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 
готовность к гуманитарной и волонтёрской деятельности 

2) патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа России; 

ценностное отношение к государственным символам, историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России и страны/стран 

изучаемого языка, достижениям России и страны/стран изучаемого языка в науке, 

искусстве, спорте, технологиях, труде; 

идейная убеждённость, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 
 

3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского народа; 

сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями 

народов России; 
 

4) эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда, общественных отношений; 

способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и 

других народов, приобщаться к ценностям мировой культуры через источники 

информации на иностранном (английском) языке, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 

убеждённость в значимости для личности и общества отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных традиций и народного творчества; 

стремление к лучшему осознанию культуры своего народа и готовность содействовать 

ознакомлению с ней представителей других стран; 

готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 

5) физического воспитания: 

сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного отношения к 

своему здоровью; 

потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому 

и психическому здоровью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 
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готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение совершать 

осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные жизненные планы, 

осознание возможностей самореализации средствами иностранного (английского) языка; 

готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей жизни, в 

том числе с использованием изучаемого иностранного языка; 

7) экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального 

характера экологических проблем; 

планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

расширение опыта деятельности экологической направленности 

8) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию 

своего места в поликультурном мире; 

совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия 

между людьми и познания мира; 

осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и в группе, с использованием 

изучаемого иностранного (английского) языка. 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения английского языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы познавательные универсальные учебные действия, 

коммуникативные универсальные учебные действия, регулятивные универсальные учебные 

действия, совместная деятельность. 

 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации и 

обобщения языковых единиц и языковых явлений изучаемого иностранного языка; 

определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; выявлять 

закономерности в языковых явлениях изучаемого иностранного 

(английского) языка; 

разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

развивать креативное мышление при решении жизненных проблем. 

Базовые исследовательские действия: 
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владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности с 

использованием иностранного (английского) языка, навыками разрешения проблем; 

способностью и готовностью к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

осуществлять различные виды деятельности по получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе 

при создании учебных и социальных проектов; 

владеть научной лингвистической терминологией и ключевыми понятиями; ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях; 

выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу её 

решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и 

критерии решения; 

анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретённый опыт; 

осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду; 

уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности; 

уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; ставить 

проблемы и задачи, допускающие альтернативных решений. 

Работа с информацией: 

владеть навыками получения информации из источников разных типов, в том числе на 

иностранном (английском) языке, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию 

и интерпретацию информации различных видов и форм представления; 

создавать тексты на иностранном (английском) языке в различных форматах с учётом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации (текст, таблица, схема, диаграмма и другие); оценивать достоверность 

информации, её соответствие морально-этическим 

нормам; 

использовать средства информационных и коммуникационных технологий в  решении  

когнитивных,  коммуникативных  и  организационных  задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной безопасности 

личности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

владеть различными способами общения и взаимодействия на иностранном (английском) 

языке, аргументированно вести диалог и полилог, уметь смягчать конфликтные ситуации; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить 

и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения проблемы с учётом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за решение; 
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оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях 

знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. 

Самоконтроль, эмоциональный интеллект: 

давать оценку новым ситуациям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований; 

использовать приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения; 

оценивать соответствие создаваемого устного/письменного текста 

на иностранном (английском) языке выполняемой коммуникативной задаче; 

вносить коррективы в созданный речевой продукт в случае необходимости; оценивать 

риски и своевременно принимать решения по их снижению; принимать мотивы и аргументы 

других при анализе результатов деятельности; принимать себя, понимая свои недостатки и 

достоинства; 

принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности; признавать 

своё право и право других на ошибку; 

развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

Совместная деятельность: 

понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; выбирать 

тематику и методы совместных действий с учётом общих интересов, 

и возможностей каждого члена коллектива; 

принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия по 

её достижению: составлять план действий, распределять роли с учётом мнений участников, 

обсуждать результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости. 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Предметные результаты по английскому языку ориентированы на применение знаний, 

умений и навыков в учебных ситуациях и реальных жизненных условиях, должны отражать 

сформированность иноязычной коммуникативной компетенции на пороговом уровне в 

совокупности её составляющих – речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, 

метапредметной. 

 

Обучающийся научится: 

владеть основными видами речевой деятельности: 

говорение: 

вести разные виды диалога (диалог этикетного характера, диалог-побуждение к действию, 

диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями, комбинированный диалог) в стандартных ситуациях 

неофициального и официального общения в рамках отобранного тематического содержания 

речи с вербальными и/или зрительными опорами с соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах изучаемого языка (8 реплик со стороны каждого собеседника); 

создавать устные связные монологические высказывания (описание/характеристика, 

повествование/сообщение, рассуждение) с изложением своего мнения и краткой аргументацией 

с вербальными и/или зрительными опорами или без опор в рамках отобранного тематического 

содержания речи; 

излагать  основное  содержание  прочитанного/прослушанного  текста с 

выражением своего отношения (объём монологического высказывания – до 14 фраз); 

устно излагать результаты выполненной проектной работы (объём  – до 14 фраз); 

аудирование: 



 

116 
 

воспринимать на слух и понимать аутентичные тексты, содержащие отдельные 

неизученные языковые явления, с разной глубиной проникновения в содержание текста: с 

пониманием основного содержания, с пониманием нужной/интересующей/запрашиваемой 

информации (время звучания текста/ текстов для аудирования – до 2,5 минут); 

смысловое чтение: 

читать про себя и понимать несложные аутентичные тексты разного вида, жанра и стиля, 

содержащие отдельные неизученные языковые явления, с различной  глубиной  проникновения в 

содержание текста: с пониманием основного содержания, с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой информации, с полным пониманием прочитанного 

(объём текста/текстов для чтения – 500–700 слов); 

читать про себя и устанавливать причинно-следственную взаимосвязь изложенных в 

тексте фактов и событий; 

читать про себя несплошные тексты (таблицы, диаграммы, графики и другие) и понимать 

представленную в них информацию; 

письменная речь: 

заполнять  анкеты и  формуляры,  сообщая  о себе основные сведения, в 

соответствии с нормами, принятыми в стране/странах изучаемого языка; 

писать резюме (CV) с сообщением основных сведений о себе в соответствии с нормами, 

принятыми в стране/странах изучаемого языка; 

писать электронное сообщение личного характера, соблюдая речевой этикет, принятый в 

стране/странах изучаемого языка (объём сообщения – до 130 слов); 

создавать письменные высказывания на основе плана, иллюстрации, таблицы, диаграммы 

и/или прочитанного/прослушанного текста с использованием образца (объём высказывания – до 

150 слов); 

заполнять таблицу, кратко фиксируя содержание прочитанного/ прослушанного текста или 

дополняя информацию в таблице, письменно представлять результаты выполненной проектной 

работы (объём – до 150 слов); 

владеть фонетическими навыками: 

различать на слух, без ошибок, ведущих к сбою коммуникации, произносить слова с 

правильным ударением и фразы с соблюдением их ритмико- интонационных особенностей, в 

том числе применять правило отсутствия фразового ударения на служебных словах; 

выразительно читать вслух небольшие тексты объёмом до 140 слов, построенные на 

изученном языковом материале, с соблюдением правил чтения и соответствующей интонацией, 

демонстрируя понимание содержания текста; 

владеть орфографическими навыками: правильно писать изученные слова; 

владеть пунктуационными навыками: 

использовать запятую при перечислении, обращении и при выделении вводных слов; 

апостроф, точку, вопросительный и восклицательный знаки; не ставить точку после заголовка; 

пунктуационно правильно оформлять прямую речь; пунктуационно правильно оформлять 

электронное сообщение личного характера; 

распознавать в устной речи и письменном тексте 1400 лексических единиц (слов, 

фразовых глаголов, словосочетаний, речевых клише, средств логической связи) и правильно 

употреблять в устной и письменной речи 1300 лексических единиц, обслуживающих ситуации 

общения в рамках тематического содержания речи, с соблюдением существующей в английском 

языке нормы лексической сочетаемости; 

распознавать и употреблять в устной и письменной речи: родственные 

слова, образованные с использованием аффиксации: 

глаголы при помощи префиксов dis-, mis-, re-, over-, under- и суффиксов 

-ise/-ize; 

имена существительные при помощи префиксов un-, in-/im- и суффиксов 

-ance/-ence, -er/-or, -ing, -ist, -ity, -ment, -ness, -sion/-tion, -ship; 
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имена прилагательные при помощи префиксов un-, in-/im-, inter-, non- и 

суффиксов -able/-ible, -al, -ed, -ese, -ful, -ian/-an, -ing, -ish, -ive, -less, -ly, -ous, -y; 

наречия при помощи префиксов un-, in-/im-, и суффикса -ly; 

числительные при помощи суффиксов -teen, -ty, -th; 

с использованием словосложения: 

сложные существительные путём соединения основ существительных (football); 

сложные  существительные  путём  соединения  основы  прилагательного с основой 

существительного (bluebell); 

сложные  существительные  путём  соединения  основ  существительных с предлогом 

(father-in-law); 

сложные прилагательные путём соединения основы 

прилагательного/числительного с основой существительного с добавлением суффикса -ed (blue-

eyed, eight-legged); 

сложных прилагательные путём соединения наречия с основой причастия II (well-behaved); 

сложные  прилагательные  путём  соединения  основы  прилагательного с основой 

причастия I (nice-looking); 

с использованием конверсии: 

образование имён существительных от неопределённых форм глаголов (to run – a 

run); 

имён существительных от прилагательных (rich people – the rich); глаголов 

от имён существительных (a hand – to hand); 

глаголов от имён прилагательных (cool – to cool); 

распознавать и употреблять в устной и письменной речи имена прилагательные на -ed и -

ing (excited – exciting); 

распознавать и употреблять в устной и письменной речи изученные многозначные 

лексические единицы, синонимы, антонимы, интернациональные слова, наиболее частотные 

фразовые глаголы, сокращения и аббревиатуры; 

распознавать и употреблять в устной и письменной речи различные средства связи для 

обеспечения целостности и логичности устного/письменного высказывания; 

знать и понимать особенности структуры простых и сложных предложений и различных 

коммуникативных типов предложений английского языка; 

распознавать и употреблять в устной и письменной речи: 

предложения, в том числе с несколькими обстоятельствами, следующими в 

определённом порядке; 

предложения с начальным It; 

предложения с начальным There + to be; 

предложения с глагольными конструкциями, содержащими глаголы-связки to be, to look, 

to seem, to feel; 

предложения cо сложным дополнением – Complex Object; сложносочинённые 

предложения с сочинительными союзами and, but, or; 

сложноподчинённые предложения с союзами и союзными словами because, if, when, where, 

what, why, how; 

сложноподчинённые  предложения  с  определительными  придаточными с союзными 

словами who, which, that; 

сложноподчинённые предложения с союзными словами whoever, whatever, however, 

whenever; 

условные предложения с глаголами в изъявительном наклонении (Conditional 0, 

Conditional I) и с глаголами в сослагательном наклонении (Conditional II); 

все типы вопросительных предложений (общий, специальный, альтернативный, 

разделительный вопросы в Present/Past/Future Simple Tense, Present/Past Continuous Tense, 

Present/Past Perfect Tense, Present Perfect Continuous Tense); 
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повествовательные,  вопросительные  и  побудительные  предложения в косвенной 

речи в настоящем и прошедшем времени, согласование времён в рамках сложного 

предложения; 

модальные глаголы в косвенной речи в настоящем и прошедшем времени; предложения с 

конструкциями as … as, not so … as, both … and …, either … or, 

neither … nor; 

предложения с I wish; 

конструкции с глаголами на -ing: to love/hate doing smth; 

конструкции c глаголами to stop, to remember, to forget (разница в значении to stop doing 

smth и to stop to do smth); 

конструкция It takes me … to do smth; конструкция used to 

+ инфинитив глагола; 

конструкции be/get used to smth, be/get used to doing smth; 

конструкции I prefer, I’d prefer, I’d rather prefer, выражающие предпочтение, а также 

конструкций I’d rather, You’d better; 

подлежащее, выраженное собирательным существительным (family, police), и его 

согласование со сказуемым; 

глаголы (правильные и неправильные) в видовременных формах действительного залога в 

изъявительном наклонении (Present/Past/Future Simple Tense, Present/Past/Future Continuous 

Tense, Present/Past Perfect Tense, Present Perfect Continuous Tense, Future-in-the-Past Tense) и 

наиболее употребительных формах страдательного залога (Present/Past Simple Passive, Present 

Perfect Passive); 

конструкция to be going to, формы Future Simple Tense и Present Continuous Tense для 

выражения будущего действия; 

модальные глаголы и их эквиваленты (can/be able to, could, must/have to, may, might, should, 

shall, would, will, need); 

неличные формы глагола – инфинитив, герундий, причастие (Participle I и Participle 

II), причастия в функции определения (Participle I – a playing child, Participle II – a written text); 

определённый, неопределённый и нулевой артикли; 

имена существительные во множественном числе, образованных по правилу, и 

исключения; 

неисчисляемые имена существительные, имеющие форму только 

множественного числа; 

притяжательный падеж имён существительных; 

имена прилагательные и наречия в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованных по правилу, и исключения; 

порядок следования нескольких прилагательных (мнение – размер – возраст – цвет – 

происхождение); 

слова, выражающие количество (many/much, little/a little, few/a few, a lot of); личные 

местоимения в именительном и объектном падежах, притяжательные 

местоимения (в том числе в абсолютной форме), возвратные, указательные, 

вопросительные местоимения; 

неопределённые местоимения и их производные, отрицательные местоимения none, no и 

производные последнего (nobody, nothing, и другие); 

количественные и порядковые числительные; 

предлоги места, времени, направления, предлоги, употребляемые с глаголами в 

страдательном залоге; 

владеть социокультурными знаниями и умениями: 

знать/понимать речевые различия в ситуациях официального и неофициального общения в 

рамках тематического содержания речи и использовать лексико-грамматические средства с 

учётом этих различий; 
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знать/понимать и использовать в устной и письменной речи наиболее употребительную 

тематическую фоновую лексику и реалии страны/стран изучаемого языка (государственное 

устройство, система образования, страницы истории, основные праздники, этикетные 

особенности общения и другие); 

иметь базовые знания о социокультурном портрете и культурном наследии родной страны 

и страны/стран изучаемого языка; 

представлять родную страну и её культуру на иностранном языке; 

проявлять  уважение  к  иной  культуре,  соблюдать  нормы  вежливости в 

межкультурном общении; 

владеть компенсаторными умениями, позволяющими в случае сбоя коммуникации, а 

также в условиях дефицита языковых средств: 

использовать различные приёмы переработки информации: при говорении – переспрос, 

при говорении и письме – описание/перифраз/толкование, при чтении и аудировании – языковую 

и контекстуальную догадку; 

владеть метапредметными умениями, позволяющими: 

совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком; сравнивать,   

классифицировать,   систематизировать   и   обобщать 

по существенным признакам изученные языковые явления (лексические и грамматические); 

использовать иноязычные словари и справочники, в том числе информационно-

справочные системы в электронной  форме; 

участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности предметного  и  

межпредметного  характера  с  использованием  материалов на английском языке и 

применением информационно-коммуникационных технологий; 

соблюдать правила информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и при 

работе в сети Интернет. 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

           OK 02. Использовать  

Современные средства поиска,  анализа интерпретации информации, и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

           ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

            ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

 

 

 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 144 

1. Основное содержание 50 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение  

практические занятия 50 

Контрольные работы  

2. Профессионально ориентированное содержание 50 

в т. ч.:  
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Теоретическое обучение  

практические занятия/лабораторные работы 50 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 4 
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4.2. Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование 

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

обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены 

Объем 

часов 
Коды общих и 
профессиональн
ых компетенций, 
образовательны
х результатов, 
формированию 
которых 
способствует 
элемент 
программы 

1 2 3 4 

Основное содержание 50  

Входное 
тестирование 

Диагностика входного уровня владения иностранным языком обучающегося 

- Лексико-грамматический тест 
Устное собеседование 

       2  

Раздел 1. 
 
 

Иностранный язык для общих целей 48 ОК 01, 0К 
02, 0К 04 

Тема № 1.1 
Повседневная 
жизнь семьи. 
Внешность и 
характер членов 
семьи 

Содержание учебного материала 

Лексика: 

- города; 

- национальности; 

- профессии; 

- числительные; 

- члены семьи (mother-in-law/nephew/stepmother, etc.); 

- внешность человека (high: shot, medium high, tall/nose: hooked, crooked, etc.); 

- личные качества человека (confident, shy, successful, etc.) 

- названия профессий (teacher, cook, businessman, etc) 

Грамматика: 

- глаголы to be, to have, to do (их значения как смысловых глаголов и функции как 

вспомогательных). 

      6 ОК 01, ОК 
02, ОК 04 
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простое настоящее время (образование и функции в страдательном залоге; чтение и правописание 
окончаний, слова-маркеры времени); 
-степени сравнения прилагательных и их правописание; местоимения личные, притяжательные, 
указательные, возвратные; модальные глаголы и их эквиваленты     
Практические занятия 6 

  
1.Приветствие, прощание. Представление себя и других людей в официальной и неофициальной 
обстановке 
 

       2 

    

    

 2.Отношения поколений в семье 
 
3.Описание внешности и характера человека 
 

       2 
        
       2 

 

  
 
 
 

  

Тема № 1.2 

Молодёжь в 

современном 

обществе. 

Досуг 

молодёжи: 

увлечения и 

интересы 
 

Содержание учебного материала 
 

6 ОК 01, ОК 02, ОК 
04 

 Лексика: 

рутина (go to college, have breakfast, take a shower, etc.); наречия (always, never, rarely, sometimes, 

etc.) Грамматика: 

-предлоги времени; 

-простое настоящее время и простое продолжительное образование и функции в 

действительном залоге) 

- глагол с инфинитивом; 

- сослагательное наклонение 

- love/like/enjoy + Infinitive/-ing, типы вопросов, способы выражения будущего времени 
 

 

 
 

 

Практические занятия 6 
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1. Рабочий день. 

2. Досуг. Хобби. 

3. Активный и пассивный отдых 
 
 

 
     2 
 
       2 

2 

Тема № 1.3 

Условия 

проживания в 

городской и 

сельской 

местности 
 

Содержание учебного материала 
 

4 OK 01, OK 02, OK 04 
 

Лексика: 

- -здания (attached house, apartment, etc.); 

- комнаты (living-room, kitchen, etc.); 

- обстановка (armchair, sofa, carpet, etc.); техника и оборудование (flat-screen iy camera, 

computer, etc.); условия жизни (comfortable, close, nice, etc.); места в городе (city centre, 

church, square, etc.); 

Грамматика: 

- оборот there is/are; 

- неопределённые местоимения some/any/one и их производные. 

- предлоги направления (forward, past, opposite, etc.); 

- модальные глаголы в этикетных формулах (C&n/may I help you?, Should you have any questions

 ______________ , Shouldyou need anyfurther information __ и др.); 

специальные вопросы; 
вопросительные предложения - формулы вежливости (Could you 

please?W)uldyou like ___ ?Shall I __ ?); 

 

Практические занятия 

1.Особенности проживания в городе. Инфраструктура. Как спросить и указать дорогу. 

- 2.0писание здания, интерьера. Описание колледжа (здание, обстановка, условия жизни, техника, 

оборудование). 

 
 
 
2 
 
2 
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Тема № 1.4 

Покупки: 

одежда, обувь и 

продукты 

питания 
 

Содержание учебного материала 
 

   6 ОК 01,0К 02,0К 
04 

 

Лексика: 

- виды магазинов и отделы в магазине (shopping mall, department store, dairy produce, etc.); 

- товары (juice, soap, milk, bread, butter, sandwich, a bottle of milk, etc.); 

- одежда (trousers, a sweater, a blouse, a tie, a skirt, etc) 

Грамматика: 

существительные исчисляемые и неисчисляемые; 

употребление слов many, much, a lot of, little, few, afew с существительными; артикли: 

определенный, неопределенный, нулевой; 
чтение артиклей; 

       арифметические действия и вычисления 
 
Практические занятия 
 
 
1. Виды магазинов. Ассортимент товаров. 

2. Совершение покупок в продуктовом магазине 
3.Совершение покупок в магазине одежды/ обуви 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        6 
 
        
        2 
        2 
        2 

 

Контрольная работа 

Тема 1.1-1.4 

         2  
  
   

 

Тема № 1.5 

Здоровый образ 

жизни и забота о 

здоровье: 

сбалансированн

ое питание. 

Спорт 
 

Содержание учебного материала 
 

     4 ОК 01, ОК 02, ОК 
04 

 Лексика: 

- части тела (neck, back, arm, shoulder, etc); правильное питание 

(diet, protein, etc.); названия видов спорта (football yoga, rowing, 

etc.); 

- симптомы и болезни (running nose, catch acold, etc.); 

- еда (egg, pizza, meat, etc); способы приготовления пищи (boil mix, cut, roast, 

etc); дроби и меры весов (1/12: one-twelfth) 
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Грамматика: 

- образование множественного числа с помощью внешней и внутренней флексии; 

- множественное число существительных, заимствованных из греческого и латинского языков; 

- существительные, имеющие одну форму для единственного и множественного числа; 

чтение и правописание окончаний. 

простое прошедшее время (образование и функции в действительном залоге. Чтение и 

правописание окончаний в настоящем и прошедшем времени) 
 
Практические занятия 
 
1.Физическая культура и спорт. Здоровый образ жизни 

  2.Еда полезная и вредная. 

     4 
      
      2 
      2 

Тема № 1.6 

Туризм. Виды 

отдыха. 
 

Содержание учебного материала 

Лексика: 

- виды путешествий (travelling by plane, by train, etc.); 

- виды транспорта (bus, car, plane, etc.) 

Грамматика: 

инфинитив, его формы; неопределенные местоимения; образование степеней сравнения 

наречий; наречия места 
 

4 ОК 01, ОК 02, ОК 
04 

 

Практические занятия 
 

1. Почему и как люди путешествуют 
2. Путешествие на поезде, самолете 
 

4 
       2 

2 

Тема № 1.7 Содержание учебного материала 
 

      6 ОК 01, ОК 02, ОК 
04 
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2 

2 

2 

Страна/страны 

изучаемого 

языка 
 

 Лексика: 

- государственное устройство (government, president, Chamber of parliament, etc.); 

- погода и климат (wet, mild, variable, etc.). 

- экономика (grossdomestic product, machinery, income, etc.); 

достопримечательности (sights, Tower Bridge, Big Ben, Tower, etc) количественные и порядковые 

числительные; обозначение годов, дат, времени, периодов; 

Грамматика: 

артикли с географическими названиями; 

прошедшее совершенное действие (образование и функции в действительном залоге; слова — 

маркеры времени), сравнительные обороты than, as...as, not so ... as; 

прошедшее продолжительное действие (образование и функции в действительном залоге; слова 

— маркеры времени) 
Практические занятия 

1. Великобритания (географическое положение, климат, население; национальные символы; 

политическое и экономическое устройство, традиции). 

2. США (географическое положение, климат, население; национальные символы; политическое и 

экономическое устройство, традиции. 
3.Великобритания и США (крупные города, достопримечательности) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
      6 
 
      2 
 
      2 
 
      2 
 

 

Тема № 1.8 

Россия 
 

Содержание учебного материала 
 

8 ОК 01, ОК 02, ОК 
04 

 Лексика: 

- государственное устройство (government, president, judicial, commander-in- chief, etc.); 

- погода и климат (wet, mild, variable, continental, etc.). 

- экономика (gross domestic product, machinery, income, heavy industry, light industry, oil and gas 

resources, etc.); 

- достопримечательности (the Kremlin, the Fted Square, 6&int Petersburg, etc) 

Грамматика: 
-артикли с географическими названиями; прошедшее совершенное действие (образование 
действительном залоге; слова — маркеры времени), сравнительные обороты than, as...as, not so ... as 
Практические занятия 
1.Географическое положение, климат, население. 

 
 

8 
 

2 
2 
2 
2 
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2.Национальные символы. Политическое и экономическое устройство 

3.Москва - столица России. Достопримечательности Москвы 

4.Традиции народов России 

Контрольная работа Тема 1.6-1.8 2  

                                                  Прикладной модуль   
Раздел 2. 

 
 Иностранный язык для специальных целей 
 

20 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

 
   ПК3... 



12
8 

 

 

Тема 2.1 

Современный 

мир профессий. 

Проблемы 

выбора 

профессии. 
Роль иностранного 

языка в вашей 

профессии 

Содержание учебного материала 

Лексика: 

- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика: 

- герундий, инфинитив. 

грамматические структуры, типичные для научно-популярных текстов 

     4 ОК 01, ОК 02, ОК 
04, ОК 09 

Практические занятия 

1. Основные понятия вашей профессии. Особенности подготовки и по профессии/специальности. 

2.Специфика работы и основные принципы деятельности по профессии/специальности 

      4 
      2 
      2 

                    Для профессий / специальностей технологической направленности         
Тема 2.2 

Промышленные 
технологии 

Содержание учебного материала 6 ОК 01, ОК 
02, ОК 04, 

ОК 09 

Лексика: 
- машины и механизмы (machinery, enginery, equipment etc.) 
- промышленное оборудование (industrial equipment, machine tools, bench etc.) 

Грамматика: 

грамматические структуры, типичные для научно-популярных текстов 

 

 

 Практические занятия 
1. Машины и механизмы. Промышленное оборудование. 
2. Работа на производстве. 

3.Конкурсы профессионального мастерства Профессионалы 

     6 
     2 
     2 
     2  

 

Тема 2.3 
Технический 

прогресс: 

перспективы и 

последствия. 

Современные 

средства связи 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 
02, ОК 04, 

ОК 09 

Лексика: 
- виды наук (science, natural sciences, social sciences, etc.) 

- названия технических и компьютерных средств (a tablet, a smartphone, а laptop, a machine, etc) 

Грамматика: 

- страдательный залог, 

грамматические структуры предложений, типичные для научно-популярного стиля 

 
 
     

 

Практические занятия 4 
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1. Достижения науки. 
2.Современные информационные технологии. ИКТ в профессиональной деятельности 

2 
2 

Тема 2.4 
Выдающие

ся люди 

родной 

страны и 

страны/стр

ан 

изучаемого 

языка, их 

вклад в 

науку и 

мировую 

культуру 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 02, ОК 
04, ОК 09 

Лексика: 

- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика: 

грамматические конструкции типичные для научно-популярного стиля 

 
 
 

 

 

 Практические занятия 4  
1. Известные ученые и их открытия в России. 

2.Известные ученые и их открытия за рубежом 
      2   
      2           

Контрольная работа Тема 2.1-2.4 2  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 4  

Всего: 144  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

5.3.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины Иностранный язык требует наличия учебного 

кабинета Иностранный язык. 

Помещение учебного кабинета Иностранный язык удовлетворяет требования 

Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено 

типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами 

обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по иностранному языку, имеющиеся в свободном 

доступе в сети Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания.  

5.2.1. Основные печатные издания 
1. Анюшенкова, О.Н. Английский язык для машиностроительных специальностей: 

учебник английского  языка для учреждений СПО / О.Н. Анюшенкова — Москва : 

Кнорус, 2022. — 320 с. — ISBN 978-5-406-07920-1 — Текст: непосредственный   

2. Голубев, А.П. Балюк, Н. В. Смирнова, И. Б. Английский язык для всех 
специальностей: учебник / А.П Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова – Москва : 

КНОРУС, 2020. — 386 с. — (Среднее профессиональное образование). — ISBN 

978-5-406-07353-7.- Текст: непосредственный 

Основные электронные издания 
1. Байдикова, Н. Л.  Английский язык для технических направлений (B1–B2) : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. Л. Байдикова, 

Е. С. Давиденко. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 171 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10078-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/516975 (дата обращения: 11.01.2023). 

2. Гуреев, В. А.  Английский язык. Грамматика (B2) : учебник и практикум для 
среднего профессионального образования / В. А. Гуреев. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2023. — 294 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

10481-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/516727 (дата обращения: 11.01.2023). 

3. Малецкая, О. П. Английский язык / О. П. Малецкая, И. М. Селевина. — 3-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45432-7. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://urait.ru/bcode/516975
https://urait.ru/bcode/516727
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https://e.lanbook.com/book/269894  (дата обращения: 26.07.2023). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

1. Кузьменкова, Ю. Б.  Английский язык для технических колледжей (A1) : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Ю. Б. Кузьменкова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 207 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-12346-3. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/517769 (дата обращения: 11.01.2023). 

2. Куряева, Р. И.  Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть   

1 : учебное пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 264 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-09890-7. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513179 (дата обращения: 11.01.2023). 

 
 

  

https://e.lanbook.com/book/269894
https://urait.ru/bcode/517769
https://urait.ru/bcode/513179
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Код и наименование формируемых 
компетенций 

Раздел/Тема Методы и формы 
оценки 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

0К02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

0К04. Эффективно взаимодействовать 

и работать в коллективе и команде 

Р 1 Тема 1.1,1.2, 

1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 

1.8 

Заполнение формы- 
резюме, 
Письма 
Презентация, 

Ролевые игры Заметки 

Устный опрос. 
Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

0К02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

0К04. Эффективно взаимодействовать 

и работать в коллективе и команде ОК 

09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

Р 2 Тема 2.1, 2.2, 

2.3,2.4 - п-о/с
8
 

Ролевые игры Круглый 
стол-дебаты "Доклад с 
презентацией 
Видеозапись выступления 
QUIZ Frequently asked 
questions (FAQfe) about Wl 
Telegram? 
Разработка плана 
продвижения колледжа 
Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 

ПК
9
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Математика» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар, кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Предмет стереометрии. Основные понятия (точка, прямая, плоскость, пространство). 

Основные аксиомы стереометрии. Пересекающиеся, параллельные и скрещивающиеся 

прямые. Угол между прямыми в пространстве. Перпендикулярность прямых. Основные 

пространственные фигуры. 

Параллельные прямая и плоскость. Определение. Признак. Свойства.  Параллельные 

плоскости. Определение. Признак. Свойства. Тетраэдр и его элементы. Параллелепипед и его 

элементы. Свойства противоположных граней и диагоналей параллелепипеда. Построение 

основных сечений.   

Перпендикулярные прямые. Параллельные прямые, перпендикулярные к плоскости. 

Признак перпендикулярности прямой и плоскости. Перпендикуляр и наклонная. Теорема о 

трех перпендикулярах. Доказательство. Угол между прямой и плоскостью. Угол между 

плоскостями. Перпендикулярные плоскости. Расстояния в пространстве. 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля): 

Взаимное расположение прямых в пространстве. Параллельность прямой и плоскости, 

параллельность плоскостей, перпендикулярность плоскостей. Расположение прямых и 

плоскостей в окружающем мире (природе, архитектуре, технике). Решение практико-

ориентированных задач. 

Декартовы координаты в пространстве. Векторы в пространстве. Сложение и 

вычитание векторов. Умножение вектора на число. Скалярное произведение векторов.  

Простейшие задачи в координатах. 

Многогранники и тела вращения.  

Призма (наклонная, прямая, правильная) и её элементы. Параллелепипед. Свойства 

прямоугольного параллелепипеда. Куб. Пирамида и её элементы. Правильная пирамида. 

Площадь поверхности многогранников. Простейшие комбинации многогранников. 

Вычисление элементов пространственных фигур (рёбра, диагонали, углы). Правильные 

многогранники. 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля): 

Цилиндр, конус, шар и сфера. Основные свойства прямого кругового цилиндра, прямого 

кругового конуса. Изображение тел вращения на плоскости. Представление об усеченном 

конусе. Сечения конуса (параллельное основанию и проходящее через вершину), сечения 

цилиндра (параллельно и перпендикулярно оси), сечения шара. Развертка цилиндра и конуса. 

Объём прямоугольного параллелепипеда. Объём куба. Объём прямой призмы и 

цилиндра. Объёмы пирамиды и конуса. Объём шара. 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля): 

Понятие о симметрии в пространстве (центральная, осевая, зеркальная). Обобщение 

представлений о правильных многогранниках (тетраэдр, куб, октаэдр, додекаэдр, икосаэдр). 

Примеры симметрий в профессии. 

Основы тригонометрии. Тригонометрические функции. 

Радианная мера угла. Поворот точки вокруг начала координат. Определение синуса, 

косинуса, тангенса и котангенса. Знаки синуса, косинуса, тангенса и котангенса по 

четвертям. Зависимость между синусом, косинусом, тангенсом и котангенсом одного и того 

же угла. 
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Тригонометрические тождества. Преобразование простейших тригонометрических 

выражений. Синус, косинус, тангенс и котангенс углов α и –α. 

Область определения и множество значений тригонометрических функций. Чётность, 

нечётность, периодичность тригонометрических функций. Свойства и графики функций 

y=cos x, y=sin x, y=tg x, y=ctg x. Сжатие и растяжение графиков тригонометрических 

функций. Преобразование графиков тригонометрических функций. 

Обратные тригонометрические функции. Их свойства и графики. 

Уравнение cos x=а. Уравнение sin x=а. Уравнение tg x=а, yравнение ctg x=а. Решение 

тригонометрических уравнений основных типов: простейшие тригонометрические 

уравнения, сводящиеся к квадратным, решаемые разложением на множители, однородные. 

Простейшие тригонометрические неравенства. 

Производная и первообразная функции. 

Приращение аргумента. Приращение функции. Задачи, приводящие к понятию 

производной. Определение производной. Алгоритм отыскания производной. Формулы 

дифференцирования. Правила дифференцирования. 

Понятие непрерывности функции. Свойства непрерывности функции. Связь между 

непрерывностью и дифференцируемостью функции в точке. Алгоритм решения неравенств 

методом интервалов. 

Геометрический смысл производной функции – угловой коэффициент касательной к 

графику функции в точке. Уравнение касательной к графику функции. Алгоритм 

составления уравнения касательной к графику функции y=f(x). Физический смысл 

производной. 

Возрастание и убывание функции, соответствие возрастания и убывания функции знаку 

производной. Задачи на максимум и минимум. Алгоритм исследования функции и 

построения её графика с помощью производной. Нахождение наибольшего и наименьшего 

значений функции, построение графиков многочленов с использованием аппарата 

математического анализа. 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля): 

Наибольшее и наименьшее значения функции 

Ознакомление с понятием интеграла и первообразной для функции y=f(x). Решение 

задач на связь первообразной и её производной, вычисление первообразной для данной 

функции. Таблица формул для нахождения первообразных. Изучение правила вычисления 

первообразной. 

Задачи, приводящие к понятию определенного интеграла – о вычислении площади 

криволинейной трапеции. Понятие определенного интеграла. Геометрический и физический 

смысл определенного интеграла. Формула Ньютона-Лейбница. Решение задач на 

применение интеграла для вычисления физических величин и площадей. 

Степени и корни. Степенная, показательная и логарифмическая функции. 

Понятие корня n-ой степени из действительного числа. Функции у = 
 n
√x их свойства и 

графики. Свойства корня n-ой степени. Преобразование иррациональных выражений. 

Понятие степени рациональным показателем. Степенные функции, их свойства и 

графики 

Равносильность иррациональных уравнений и неравенств. Методы их решения. 

Степень с произвольным действительным показателем. Определение показательной 

функции и её свойства. Знакомство с применением показательной функции. Решение 

показательных уравнений методом уравнивания оснований, методом введения новой 

переменной, функционально-графическим методом. Решение показательных неравенств. 

Логарифм числа. Свойства логарифмов. Операция логарифмирования. 

Логарифмическая функция и её свойства. Понятие логарифмического уравнения. Операция 

потенцирования. Три основных метода решения логарифмических уравнений: 

функционально-графический, метод потенцирования, метод введения новой переменной. 

Логарифмические неравенства. 



 

137  

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля): 

Применение логарифма. Логарифмическая спираль в природе. Её математические свойства. 

Элементы теории вероятностей и математической статистики. 

Совместные и несовместные события. Теоремы о вероятности суммы событий. 

Условная вероятность. Зависимые и независимые события. Теоремы о вероятности 

произведения событий. 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля): 

Относительная частота события, свойство её устойчивости. Статистическое определение 

вероятности. Оценка вероятности события. 

Виды случайных величин. Определение дискретной случайной величины. Закон 

распределения дискретной случайной величины. Её числовые характеристики. 

Первичная обработка статистических данных. Числовые характеристики (среднее 

арифметическое, медиана, размах, дисперсия). Работа с таблицами, графиками, 

диаграммами. 

 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО МАТЕМАТИКЕ 

 

Изучение математики на уровне основного общего образования направлено на 

достижение обучающимися личностных, метапредметных и предметных образовательных 

результатов освоения учебного предмета. 

 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

1) гражданского воспитания: 

ЛР1.1 сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества.  

ЛР1.2 представление о математических основах функционирования различных 

структур, явлений, процедур гражданского общества (выборы, опросы и другое).  

ЛР1.3 умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением. 

2) патриотического воспитания: 

ЛР2.1 сформированность российской гражданской идентичности, уважения к 

прошлому и настоящему российской математики. 

ЛР2.2 ценностное отношение к достижениям российских математиков и российской 

математической школы, использование этих достижений в других науках, технологиях, 

сферах экономики. 

3) духовно-нравственного воспитания: 

ЛР3.1 осознание духовных ценностей российского народа,  

ЛР3.2 сформированность нравственного сознания, этического поведения, связанного с 

практическим применением достижений науки и деятельностью учёного. 

ЛР3.4 осознание личного вклада в построение устойчивого будущего. 
4) формирования культуры здоровья: 

ЛР4.1 сформированность умения применять математические знания в интересах 

здорового и безопасного образа жизни. 

ЛР4.2 ответственное отношение к своему здоровью (здоровое питание, 

сбалансированный режим занятий и отдыха, регулярная физическая активность). 

ЛР4.3 физическое совершенствование при занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью. 

5) трудового воспитания: 
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 ЛР5.1 готовность к труду, осознание ценности трудолюбия, интерес к различным 

сферам профессиональной деятельности, связанным с математикой и её приложениями. 

ЛР5.2 умение совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы.  

ЛР5.3 готовность и способность к математическому образованию и самообразованию 

на протяжении всей жизни.  

ЛР5.4 готовность к активному участию в решении практических задач математической 

направленности. 

6) экологического воспитания: 

ЛР6.1 сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды.  

ЛР6.2 осознание глобального характера экологических проблем, ориентация на 

применение математических знаний для решения задач в области окружающей среды.  

ЛР6.3 планирование поступков и оценки их возможных последствий для окружающей 

среды. 

7) ценности научного познания: 

ЛР7.1 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 
развития науки и общественной практики. 

ЛР7.2 понимание математической науки как сферы человеческой деятельности, этапов 

её развития и значимости для развития цивилизации. 

ЛР7.3 овладение языком математики и математической культурой как средством 

познания мира.   

ЛР7.4 готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

8) эстетического воспитания: 

ЛР8.1 эстетическое отношение к миру, включая эстетику математических 
закономерностей, 

объектов, задач, решений, рассуждений.  

ЛР8.2 восприимчивость к математическим аспектам различных видов искусства. 

 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР1 выявлять и характеризовать существенные признаки математических объектов, 

понятий, отношений между понятиями, формулировать определения понятий, устанавливать 

существенный признак классификации, основания для обобщения и сравнения, критерии 

проводимого анализа; 

МР2 воспринимать, формулировать и преобразовывать суждения: утвердительные и 

отрицательные, единичные, частные и общие, условные; 

МР3 выявлять математические закономерности, взаимосвязи и противоречия в фактах, 

данных, наблюдениях и утверждениях, предлагать критерии для выявления закономерностей 

и противоречий; 

МР4 делать выводы с использованием законов логики, дедуктивных и индуктивных 

умозаключений, умозаключений по аналогии;  

МР5 проводить самостоятельно доказательства математических утверждений (прямые 

и от противного), выстраивать аргументацию, приводить примеры и контрпримеры, 

обосновывать собственные суждения и выводы; 

 МР6 выбирать способ решения учебной задачи (сравнивать несколько вариантов 

решения, выбирать наиболее подходящий с учётом самостоятельно выделенных критериев) 

Базовые исследовательские действия: 
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МР7 использовать вопросы как исследовательский инструмент познания, 

формулировать вопросы, фиксирующие противоречие, проблему, устанавливать искомое и 

данное, формировать гипотезу, аргументировать свою позицию, мнение;  

МР8 проводить самостоятельно спланированный эксперимент,

 исследование 

по установлению особенностей математического объекта, явления, процесса, 

выявлению зависимостей между объектами, явлениями, процессами; 

МР9 самостоятельно формулировать обобщения и выводы по результатам 

проведённого наблюдения, исследования, оценивать достоверность полученных результатов, 

выводов и обобщений; 

 МР10 прогнозировать возможное развитие процесса, а также выдвигать 

предположения о его развитии в новых условиях. 

Работа с информацией: 

МР11 выявлять дефициты информации, данных, необходимых для ответа на вопрос и 

для решения задачи; 

МР12 выбирать информацию из источников различных типов, анализировать, 

систематизировать и интерпретировать информацию различных видов и форм 

представления; 

МР13 структурировать информацию, представлять её в различных формах, 

иллюстрировать графически; 

МР14 оценивать надёжность информации по самостоятельно сформулированным 

критериям, сформулированным самостоятельно. 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

МР15 воспринимать и формулировать суждения в соответствии с условиями и целями 
общения, ясно, точно, грамотно выражать свою точку зрения в устных и письменных 

текстах, давать пояснения по ходу решения задачи, комментировать полученный результат; 

МР16 в ходе обсуждения задавать вопросы по существу обсуждаемой темы, проблемы, 

решаемой задачи, высказывать идеи, нацеленные на поиск решения, сопоставлять свои 

суждения с суждениями других участников диалога, обнаруживать различие и сходство 

позиций, в корректной форме формулировать разногласия, свои возражения; 

 МР17 представлять результаты решения задачи, эксперимента, исследования, проекта, 

самостоятельно выбирать формат выступления с учётом задач презентации и особенностей 

аудитории. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР18 Самоорганизация: 

составлять план, алгоритм решения задачи, выбирать способ решения с учётом 

имеющихся ресурсов и собственных возможностей, аргументировать и корректировать 

варианты решений с учётом новой информации. 

МР19 Самоконтроль, эмоциональный интеллект: 

владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов, владеть способами самопроверки, самоконтроля 

процесса и результата решения математической задачи; 

предвидеть трудности, которые могут возникнуть при решении задачи, вносить 

коррективы в деятельность на основе новых обстоятельств, данных, найденных ошибок, 

выявленных трудностей; 

оценивать соответствие результата цели и условиям, объяснять причины достижения 

или недостижения результатов деятельности, находить ошибку, давать оценку 

приобретённому опыту. 

МР20 Совместная деятельность: 

понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы при 

решении учебных задач, принимать цель совместной деятельности, планировать 
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организацию совместной работы, распределять виды работ, договариваться, обсуждать 

процесс и результат работы, обобщать мнения нескольких людей; 

участвовать в групповых формах работы (обсуждения, обмен мнений, «мозговые 

штурмы» и иные), выполнять свою часть работы и координировать свои действия с другими 

членами команды, оценивать качество своего вклада в общий продукт по критериям, 

сформулированным участниками взаимодействия. 

 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  

 

К концу обучения обучающийся получит следующие предметные результаты: 

ПР 1. Числа и вычисления: 

оперировать понятиями: натуральное, целое число, использовать признаки делимости 

целых чисел, разложение числа на простые множители для решения задач; 

оперировать понятием: степень с рациональным показателем; 

оперировать понятиями: логарифм числа, десятичные и натуральные логарифмы. 

ПР 2. Уравнения и неравенства: 

применять свойства степени для преобразования выражений, оперировать понятиями: 

показательное уравнение и неравенство, решать основные типы показательных уравнений и 

неравенств; 

выполнять преобразования выражений, содержащих логарифмы, оперировать 

понятиями: логарифмическое уравнение и неравенство, решать основные типы 

логарифмических уравнений и неравенств; 

находить решения простейших тригонометрических неравенств; 

оперировать понятиями: система линейных уравнений и её решение, использовать 

систему линейных уравнений для решения практических задач; 

находить решения простейших систем и совокупностей рациональных уравнений и 

неравенств; 

моделировать реальные ситуации на языке алгебры, составлять выражения, 

уравнения, неравенства и системы по условию задачи, исследовать построенные модели с 

использованием аппарата алгебры. 

ПР 3. Функции и графики: 

оперировать понятиями: периодическая функция, промежутки монотонности 

функции, точки экстремума функции, наибольшее и наименьшее значения функции на 

промежутке, использовать их для исследования функции, заданной графиком; 

оперировать понятиями: графики показательной, логарифмической и 

тригонометрических функций, изображать их на координатной плоскости и использовать 

для решения уравнений и неравенств; 

изображать на координатной плоскости графики линейных уравнений и использовать 

их для решения системы линейных уравнений; 

использовать графики функций для исследования процессов и зависимостей из 

других учебных дисциплин. 

ПР 4. Начала математического анализа: 

оперировать понятиями: непрерывная функция, производная функции, использовать 

геометрический и физический смысл производной для решения задач; 

находить производные элементарных функций, вычислять производные суммы, 

произведения, частного функций; 

использовать производную для исследования функции на монотонность и 

экстремумы, применять результаты исследования к построению графиков; 

использовать производную для нахождения наилучшего решения в прикладных, в 

том числе социально-экономических, задачах; 

оперировать понятиями: первообразная и интеграл, понимать геометрический и 

физический смысл интеграла; 
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находить первообразные элементарных функций, вычислять интеграл по формуле 

Ньютона–Лейбница; 

решать прикладные задачи, в том числе социально-экономического и физического 

характера, средствами математического анализа. 

ПР 5. Геометрия: 

оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость; 

применять аксиомы стереометрии и следствия из них при решении геометрических 

задач; 

оперировать понятиями: параллельность и перпендикулярность прямых и плоскостей; 

классифицировать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве; 

оперировать понятиями: двугранный угол, грани двугранного угла, ребро двугранного 

угла, линейный угол двугранного угла, градусная мера двугранного угла; 

оперировать понятиями: многогранник, выпуклый и невыпуклый многогранник, 

элементы многогранника, правильный многогранник; 

распознавать основные виды многогранников (пирамида, призма, прямоугольный 

параллелепипед, куб); 

классифицировать многогранники, выбирая основания для классификации (выпуклые 

и невыпуклые многогранники, правильные многогранники, прямые и наклонные призмы, 

параллелепипеды); 

оперировать понятиями: секущая плоскость, сечение многогранников; 

объяснять принципы построения сечений, используя метод следов; 

строить сечения многогранников методом следов, выполнять (выносные) плоские 

чертежи из рисунков простых объёмных фигур: вид сверху, сбоку, снизу; 

решать задачи на нахождение геометрических величин по образцам или алгоритмам, 

применяя известные аналитические методы при решении стандартных математических 

задач на вычисление расстояний между двумя точками, от точки до прямой, от точки до 

плоскости, между скрещивающимися прямыми; 

решать задачи на нахождение геометрических величин по образцам или алгоритмам, 

применяя известные аналитические метод при решении стандартных математических задач 

на вычисление углов между скрещивающимися прямыми, между прямой и плоскостью, 

между плоскостями, двугранных углов; 

вычислять объёмы и площади поверхностей многогранников (призма, пирамида) с 

применением формул, вычислять соотношения между площадями поверхностей, объёмами 

подобных многогранников; 

оперировать понятиями: цилиндрическая поверхность, образующие цилиндрической 

поверхности, цилиндр, коническая поверхность, образующие конической поверхности, 

конус, сферическая поверхность; 

распознавать тела вращения (цилиндр, конус, сфера и шар); объяснять 

способы получения тел вращения; 

 классифицировать взаимное расположение сферы и плоскости; 

оперировать понятиями: симметрия в пространстве, центр, ось и плоскость 

симметрии, центр, ось и плоскость симметрии фигуры; 

извлекать, преобразовывать и интерпретировать информацию о пространственных 

геометрических фигурах, представленную на чертежах и рисунках; 

применять геометрические факты для решения стереометрических задач, 

предполагающих несколько шагов решения, если условия применения заданы в явной 

форме; 

применять простейшие программные средства и электронно- коммуникационные 

системы при решении стереометрических задач; 

приводить примеры математических закономерностей в природе и жизни, 

распознавать проявление законов геометрии в искусстве; 
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применять полученные знания на практике: анализировать реальные ситуации и 

применять изученные понятия в процессе поиска решения математически 

сформулированной проблемы, моделировать реальные ситуации на языке геометрии, 

исследовать построенные модели с использованием геометрических понятий и теорем, 

аппарата алгебры, решать практические задачи, связанные с нахождением геометрических 

величин. 

ПР 6. Вероятность и статистика:  

читать и строить таблицы и диаграммы; 

оперировать понятиями: среднее арифметическое, медиана, наибольшее, наименьшее 

значение, размах массива числовых данных; 

оперировать понятиями: случайный эксперимент (опыт) и случайное событие, 

элементарное событие (элементарный исход) случайного опыта, находить вероятности в 

опытах с равновозможными случайными событиями, находить и сравнивать вероятности 

событий в изученных случайных экспериментах; 

находить и формулировать события: пересечение и объединение данных событий, 

событие, противоположное данному событию, пользоваться диаграммами Эйлера и 

формулой сложения вероятностей при решении задач; 

оперировать понятиями: условная вероятность, независимые события, находить 

вероятности с помощью правила умножения, с помощью дерева случайного опыта; 

применять комбинаторное правило умножения при решении задач; оперировать 

понятиями: испытание, независимые испытания, серия испытаний, успех и неудача, 

находить вероятности событий в серии независимых испытаний до первого успеха, 

находить вероятности событий в серии испытаний Бернулли; 

оперировать понятиями: случайная величина, распределение вероятностей, диаграмма 

распределения. 

 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 250 

1. Основное содержание 184 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение   152 

практические занятия/лабораторные работы   18 

Контрольные работы   14 

2. Профессионально ориентированное содержание  48 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 18 

практические занятия/лабораторные работы 30 

Промежуточная аттестация (экзамен) 18 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, прикладной 

модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2       3 4 

Раздел 1. Повторение курса 

математики основной 

школы 

 18 ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 

Тема 1.1 

Цели и задачи математики 

при освоении специальности. 

Числа и вычисления. 

Содержание учебного материала  

Цели и задачи математики при освоении специальности.  

Базовые знания и умения по математике в профессиональной и в повседневной 

деятельности. Действия над положительными и отрицательными числами, 

обыкновенными и десятичными дробями. Действия со степенями, формулы 

сокращенного умножения. 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 1.2 

Процентные вычисления. 

Уравнения и неравенства 

Содержание учебного материала  

Простые проценты, разные способы их вычисления. Линейные, квадратные, 

дробно-линейные уравнения и неравенства 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 1.3  

Процентные вычисления в 

профессиональных задачах 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Простые и сложные проценты. Процентные вычисления в профессиональных 

задачах 

 

Практическое занятие 4 

Тема 1.4 

Решение задач. 

Содержание учебного материала  

Вычисления и преобразования. Уравнения и неравенства. Геометрия на плоскости  
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Входной контроль Комбинированное занятие 4 

Контрольная работа 2 

Раздел 2 Прямые и 

плоскости в пространстве. 

Координаты и векторы в 

пространстве 

  

26 

 

ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 
Тема 2.1 

Основные понятия 

стереометрии. 

Расположение прямых и 

плоскостей 

Содержание учебного материала  

Предмет стереометрии. Основные понятия (точка, прямая, плоскость, 

пространство). Основные аксиомы стереометрии. Пересекающиеся, параллельные 

и скрещивающиеся прямые. Угол между прямыми в пространстве. 

Перпендикулярность прямых. Основные пространственные фигуры. 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 2.2 

Параллельность прямых, 

прямой и плоскости, 

плоскостей 

Содержание учебного материала  

Параллельные прямая и плоскость. Определение. Признак. Свойства.  

Параллельные плоскости. Определение. Признак. Свойства. Тетраэдр и его 

элементы. Параллелепипед и его элементы. Свойства противоположных граней и 

диагоналей параллелепипеда. Построение основных сечений.   

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 2.3  

Перпендикулярность прямых, 

прямой и плоскости, 

плоскостей 

Содержание учебного материала  

Перпендикулярные прямые. Параллельные прямые, перпендикулярные к 

плоскости. Признак перпендикулярности прямой и плоскости. 

 

Комбинированное занятие 2 

Тема 2.4  

Перпендикуляр и наклонная. 

Теорема о трех 

перпендикулярах 

Содержание учебного материала  

Перпендикуляр и наклонная. Теорема о трех перпендикулярах. Доказательство. 

Угол между прямой и плоскостью. 

Угол между плоскостями. Перпендикулярные плоскости. Расстояния в 

пространстве. 

 

Комбинированное занятие 2 

Тема 2.5 

Прямые и плоскости в 

практических задачах 

 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Взаимное расположение прямых в пространстве. Параллельность прямой и 

плоскости, параллельность плоскостей, перпендикулярность плоскостей. 

Расположение прямых и плоскостей в окружающем мире (природе, архитектуре, 

технике). Решение практико-ориентированных задач 
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Практическое занятие 4 

Тема 2.6 

Координаты и векторы в 

пространстве 

Содержание учебного материала  

Декартовы координаты в пространстве. Векторы в пространстве. Сложение и 

вычитание векторов. Умножение вектора на число. Скалярное произведение 

векторов.  Простейшие задачи в координатах. 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 2.7 

Решение задач. Прямые и 

плоскости, координаты и 

векторы в пространстве 

Содержание учебного материала  

Расположение прямых и плоскостей в пространстве. Перпендикулярность и 

параллельность прямых и плоскостей. Декартовы координаты в пространстве. 

Векторы в пространстве. Сложение и вычитание векторов. Умножение вектора на 

число. Координаты вектора 

 

Контрольная работа 2 

Раздел 3. Основы 

тригонометрии. 

Тригонометрические 

функции 

  

26 

 

 

ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 

Тема 3.1 

Тригонометрические 

функции произвольного угла, 

числа. 

Содержание учебного материала  

Радианная мера угла. Поворот точки вокруг начала координат. Определение 

синуса, косинуса, тангенса и котангенса. Знаки синуса, косинуса, тангенса и 

котангенса по четвертям. Зависимость между синусом, косинусом, тангенсом и 

котангенсом одного и того же угла 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 3.2 

Основные 

тригонометрические 

тождества. 

Содержание учебного материала  

Тригонометрические тождества. Преобразование простейших тригонометрических 

выражений. Синус, косинус, тангенс и котангенс углов α и –α.  

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 3.3 

Тригонометрические 

функции, их свойства и 

графики 

Содержание учебного материала  

Область определения и множество значений тригонометрических функций. 

Чётность, нечётность, периодичность тригонометрических функций. Свойства и 

графики функций y=cos x, y=sin x, y=tg x, y=ctg x. Сжатие и растяжение графиков 

тригонометрических функций. Преобразование графиков тригонометрических 

функций. 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 3.4 Содержание учебного материала  
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Обратные 

тригонометрические функции 

Обратные тригонометрические функции. Их свойства и графики  

Комбинированное занятие 2 

Тема 3.5 

Тригонометрические 

уравнения и неравенства 

Содержание учебного материала  

Уравнение cos x=а. Уравнение sin x=а. Уравнение tg x=а,yравнение ctg x=а. 

Решение тригонометрических уравнений основных типов: простейшие 

тригонометрические уравнения, сводящиеся к квадратным, решаемые разложением 

на множители, однородные. Простейшие тригонометрические неравенства 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 3.6. Решение задач. 

Основы тригонометрии. 

Тригонометрические 

функции 

Содержание учебного материала  

Преобразование тригонометрических выражений. Решение тригонометрических 

уравнений и неравенств в том числе с использованием свойств функций. 

 

Контрольная работа 2 

Раздел 4. Производная и 

первообразная функции 

 46  

 

ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 

Тема 4.1 

Понятие производной. 

Формулы и правила 

дифференцирования 

 

Содержание учебного материала  

Приращение аргумента. Приращение функции. Задачи, приводящие к понятию 

производной. Определение производной. Алгоритм отыскания производной. 

Формулы дифференцирования. Правила дифференцирования 

 

Комбинированное занятие 10 

Тема 4.2 

Понятие о непрерывности 

функции. Метод интервалов 

Содержание учебного материала  

Понятие непрерывности функции. Свойства непрерывности функции. Связь между 

непрерывностью и дифференцируемостью функции в точке. Алгоритм решения 

неравенств методом интервалов 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 4.3 

Геометрический и 

физический смысл 

производной 

Содержание учебного материала  

Геометрический смысл производной функции – угловой коэффициент касательной 

к графику функции в точке. Уравнение касательной к графику функции. Алгоритм 

составления уравнения касательной к графику функции y=f(x). Физический смысл 

производной. 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 4.4 

Монотонность функции. 

Точки экстремума 

Содержание учебного материала  

Возрастание и убывание функции, соответствие возрастания и убывания функции 

знаку производной. Задачи на максимум и минимум. Алгоритм исследования 

функции и построения её графика с помощью производной. 
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Комбинированное занятие 2 

Тема 4.5 

Исследование функций и 

построение графиков 

Содержание учебного материала  

Исследование функций на монотонность и построение графиков  

Комбинированное занятие 4 

Тема 4.6 

Наибольшее и наименьшее 

значения функции 

Содержание учебного материала  

Нахождение наибольшего и наименьшего значений функции, построение графиков 

многочленов с использованием аппарата математического анализа 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 4.7. Нахождение 

оптимального результата с 

помощью производной в 

практических задачах 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Наибольшее и наименьшее значения функции 

 

 

Практическое занятие 6 

Тема 4.8 

Первообразная функции. 

Правила нахождения 

первообразных 

Содержание учебного материала  

Ознакомление с понятием интеграла и первообразной для функции y=f(x). Решение 

задач на связь первообразной и её производной, вычисление первообразной для 

данной функции. Таблица формул для нахождения первообразных. Изучение 

правила вычисления первообразной 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 4.9 

Площадь криволинейной 

трапеции. Формула Ньютона-

Лейбница 

Содержание учебного материала  

Задачи, приводящие к понятию определенного интеграла – о вычислении площади 

криволинейной трапеции. Понятие определенного интеграла. Геометрический и 

физический смысл определенного интеграла. Формула Ньютона-Лейбница. 

Решение задач на применение интеграла для вычисления физических величин и 

площадей 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 4.10 

Решение задач. Производная 

и первообразная функции 

Содержание учебного материала  

Формулы и правила дифференцирования. Исследование функций с помощью 

производной. Наибольшее и наименьшее значения функции.  

Вычисление первообразной. Применение первообразной 

 

Контрольная работа 2 

Раздел 5. Многогранники и 

тела вращения 

 34  
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Тема 5.1 Призма, 

параллелепипед, куб, 

пирамида и их сечения 

Содержание учебного материала   

 

ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 

Призма (наклонная, прямая, правильная) и её элементы. Параллелепипед. Свойства 

прямоугольного параллелепипеда. Куб. Пирамида и её элементы. Правильная 

пирамида 

 

Комбинированное занятие 8 

Тема 5.2 

Правильные многогранники в 

жизни 

Содержание учебного материала  

Площадь поверхности многогранников. Простейшие комбинации многогранников. 

Вычисление элементов пространственных фигур (рёбра, диагонали, углы). 

Правильные многогранники 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 5.3 

Цилиндр, конус, шар и их 

сечения 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Цилиндр, конус, шар и сфера. Основные свойства прямого кругового цилиндра, 

прямого кругового конуса. Изображение тел вращения на плоскости. 

Представление об усеченном конусе. Сечения конуса (параллельное основанию и 

проходящее через вершину), сечения цилиндра (параллельно и перпендикулярно 

оси), сечения шара. Развертка цилиндра и конуса 

 

Практическое занятие 4 

Тема 5.4 

Объёмы и площади 

поверхностей тел 

Содержание учебного материала  

Объём прямоугольного параллелепипеда. Объём куба. Объём прямой призмы и 

цилиндра. Объёмы пирамиды и конуса. Объём шара. 

 

Комбинированное занятие 8 

Тема 5.5 

Примеры симметрий в 

профессии 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Понятие о симметрии в пространстве (центральная, осевая, зеркальная). 

Обобщение представлений о правильных многогранниках (тетраэдр, куб, октаэдр, 

додекаэдр, икосаэдр). 

Примеры симметрий в профессии 

 

Практическое занятие 4 

Тема 5.6 

Решение задач. 

Многогранники и тела 

вращения 

Содержание учебного материала  

Объёмы и площади поверхности многогранников и тел вращения   

Комбинированное занятие  4 

Контрольная работа 2 
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Раздел 6. Степени и корни. 

Степенная, показательная 

и логарифмическая  

функции 

  

44 

 

ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 

 

Тема 6.1 

Степенная функция, её 

свойства. Преобразование 

выражений с корнями n-ой 

степени 

Содержание учебного материала  

Понятие корня n-ой степени из действительного числа. Функции у = 
n
√x их 

свойства и графики. Свойства корня n-ой степени. Преобразование 

иррациональных выражений 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 6.2 Свойства степени с 

рациональным и 

действительным 

показателями 

Содержание учебного материала  

Понятие степени рациональным показателем. Степенные функции, их свойства и 

графики 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 6.3 

Решение иррациональных 

уравнений 

Содержание учебного материала  

Равносильность иррациональных уравнений и неравенств. Методы их решения.  

Комбинированное занятие 4 

Тема 6.4 

Показательная функция, 

её свойства. Показательные 

уравнения и неравенства 

Содержание учебного материала  

Степень с произвольным действительным показателем. Определение 

показательной функции и её свойства. Знакомство с применением показательной 

функции. Решение показательных уравнений методом уравнивания оснований, 

методом введения новой переменной, функционально-графическим методом. 

Решение показательных неравенств 

 

Комбинированное занятие 8 

Тема 6.5 

Логарифм числа. Свойства 

логарифмов 

Содержание учебного материала  

Логарифм числа. Свойства логарифмов. Операция логарифмирования  

Комбинированное занятие 6 

Тема 6.6 

Логарифмическая функция, 

её свойства. 

Логарифмические уравнения, 

неравенства 

Содержание учебного материала  

Логарифмическая функция и её свойства. Понятие логарифмического уравнения. 

Операция потенцирования. Три основных метода решения логарифмических 

уравнений: функционально-графический, метод потенцирования, метод введения 

новой переменной. Логарифмические неравенства 

 

Комбинированное занятие 8 
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Тема 6.7 

Логарифмы в природе и 

технике 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Применение логарифма. Логарифмическая спираль в природе. Её математические 

свойства 

 

Практическое занятие 4 

Тема 6.8 Решение задач. 

Степенная, показательная и 

логарифмическая  функции 

Содержание учебного материала  

Степенная, показательная и логарифмическая функции. Решение уравнений  

Контрольная работа 2 

Раздел 7. Элементы теории 

вероятностей и 

математической 

статистики  

 22  

 

ЛР1-8 

МР1-20 

ПР 1 

ОК 03 

 

Тема 7.1 

Событие, вероятность  

события. Сложение и 

умножение вероятностей 

Содержание учебного материала  

Совместные и несовместные события. Теоремы о вероятности суммы событий. 

Условная вероятность. Зависимые и независимые события. Теоремы о вероятности 

произведения событий 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 7.2 

Вероятность в 

профессиональных задачах 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 

Относительная частота события, свойство её устойчивости. Статистическое 

определение вероятности. Оценка вероятности события 

 

Практическое занятие 4 

Тема 7.3  

Дискретная случайная 

величина, закон её 

распределения 

Содержание учебного материала  

Виды случайных величин. Определение дискретной случайной величины. Закон 

распределения дискретной случайной величины. Её числовые характеристики 

 

Комбинированное занятие 6 

Тема 7.4 

Задачи математической 

статистики 

 

Содержание учебного материала  

Первичная обработка статистических данных. Числовые характеристики (среднее 

арифметическое, медиана, размах, дисперсия). Работа с таблицами, графиками, 

диаграммами 

 

Комбинированное занятие 4 

Тема 7.5 Элементы теории 

вероятностей и 

Содержание учебного материала  

Виды событий, вероятность событий. Сложение и умножение вероятностей.  
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математической статистики Дискретная случайная величина, закон её распределения. Задачи математической 

статистики 

Контрольная работа 2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 18  

Всего  250  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

5.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины «Математика» требует наличия учебного кабинета 

математики. 

Помещение учебного кабинета математики удовлетворяет требования Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым 

оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, 

достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по математике, имеющиеся в свободном доступе в 

сети Интернет. 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания. 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия. 

Алгебра и начала математического анализа 10-11 класс. Базовый и углублённый уровни. 

Алимов Ш. А., Колягин Ю. М., Ткачёва М. В. и др. Просвещение 2023 

2. Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия. Геометрия. 10-

11 класс. Базовый и углублённый уровни. Атанасян Л.С., Бутузов В.Ф., Кадомцев С.Б. и др. 

Просвещение 2023 

5.2.2. Дополнительные источники  

1. Математика. Алгебра и начала математического анализа 10 класс; углубленное 

обучение Мерзляк А.Г., Номировский Д.А., Поляков В.М.; под редакцией Подольского 

В.Е. Просвещение 2020г 

2. Математика. Алгебра и начала математического анализа 11 класс; углубленное 

обучение Мерзляк А.Г., Номировский Д.А., Поляков В.М.; под редакцией Подольского 

В.Е. Просвещение 2020г 

3. Математика. Геометрия; углубленное обучение 10 класс Мерзляк А.Г., 

Номировский Д.А., Поляков В.М.; под редакцией Подольского В.Е. Просвещение 2020г 

 4. Математика. Геометрия 11 класс; углубленное обучение Мерзляк А.Г., 

Номировский Д.А., Поляков В.М.; под редакцией Подольского В.Е. Просвещение 2020г 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 
1. https://znanium.ru/catalog/document?id=421782 

2. https://znanium.ru/catalog/document?id=421767#classfy 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Общая/профессиональная 

компетенция 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятия 
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ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях  

  

 

Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 

1.4, 

Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 

2.5, 2.6 П-о/с, 2.7 

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 

3.6 Р 4,  

Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 

4.5, 4.6, 4.7 П-о/с, 4.8, 

4.9, 4.10 

Р б, Темы 6.1, 6.2, 6.3, 

6.4, 

6.5, 6.6, 6.7 П-о/с, 6.8 

Р 7, Темы 7.1,7.2 П-о/с, 

3.5, 7.3,7.4 

Тестирование Устный 

опрос Математический 

диктант Индивидуальная 

самостоятельная работа 

Представление результатов 

практических работ  

Защита творческих работ 

Защита индивидуальных 

проектов 

Контрольная работа 

Выполнение заданий на 

экзамене 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

общеобразовательной учебной дисциплины  

ОДП.08 Информатика 

специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

(базовый уровень) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Информатика» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Программа по информатике на уровне среднего общего образования даёт 

представление о целях, общей стратегии обучения, воспитания и развития обучающихся 

средствами учебного предмета «Информатика» на базовом уровне, устанавливает 

обязательное предметное содержание, предусматривает его структурирование по разделам и 

темам. 

Программа по информатике определяет количественные и качественные 

характеристики учебного материала, в том числе для содержательного наполнения разного 

вида контроля (промежуточной аттестации обучающихся, всероссийских проверочных 

работ, государственной итоговой аттестации). Программа по информатике является основой 

для составления авторских учебных программ и учебников, поурочного планирования курса 

учителем. 

Информатика на уровне среднего общего образовании отражает: 

 сущность информатики как научной дисциплины, изучающей закономерности 
протекания и возможности автоматизации информационных процессов в различных 

системах; 

 основные области применения информатики, прежде всего информационные 
технологии, управление и социальную сферу; 

 междисциплинарный характер информатики и информационной деятельности. 
Курс информатики на уровне среднего общего образования является завершающим 

этапом непрерывной подготовки обучающихся в области информатики и информационно-

коммуникационных технологий, он опирается на содержание курса информатики уровня 

основного общего образования и опыт постоянного применения информационно-

коммуникационных технологий, даёт теоретическое осмысление, интерпретацию и 

обобщение этого опыта. 

В содержании учебного предмета «Информатика» выделяются пять разделов. 

Раздел 1. Информация и информационная деятельность человека охватывает вопросы 

информации и информационных процессов, устройства компьютеров и других элементов 

цифрового окружения, включая компьютерные сети, использование средств операционной 

системы, работу в сети Интернет и использование интернет-сервисов, информационную 

безопасность. Так же включает в себя вопросы кодирования информации, измерения 

информационного объёма данных, основы алгебры логики и компьютерного моделирования. 

Алгоритмы и программирование направлены на развитие алгоритмического мышления, 

разработку алгоритмов, формирование навыков реализации программ на выбранном языке 

программирования высокого уровня. 

Раздел 2. Использование программных систем и сервисов охватывает вопросы 

применения информационных технологий, реализованных в прикладных программных 

продуктах и интернет-сервисах, в том числе при решении задач анализа данных, 

использование баз данных и электронных таблиц для решения прикладных задач. 

Представление профессиональной информации в виде презентаций. Гипертекстовое 

представление информации. 
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Раздел 3. Информационное моделирование связано с исследованием моделей, в 

которых отсутствует непосредственное подобие физических процессов, происходящих 

в моделях, реальным процессам.  

Раздел 4. Технологии продвижения веб-сайта в Интернете. 

Раздел 5. Создание и редактирование графических и мультимедийных изображений. 

Результаты базового уровня изучения учебного предмета «Информатика» 

ориентированы в первую очередь на общую функциональную грамотность, получение 

компетентностей для повседневной жизни и общего развития. Они включают в себя: 

 понимание предмета, ключевых вопросов и основных составляющих элементов 
изучаемой предметной области; 

 умение решать типовые практические задачи, характерные для использования 
методов и инструментария данной предметной области; 

 осознание рамок изучаемой предметной области, ограниченности методов и 
инструментов, типичных связей с другими областями знания. 

Основная цель изучения учебного предмета «Информатика» на базовом уровне для 

уровня среднего общего образования – обеспечение дальнейшего развития информационных 

компетенций выпускника, его готовности к жизни в условиях развивающегося 

информационного общества и возрастающей конкуренции на рынке труда. В связи с этим 

изучение информатики должно обеспечить: 

 сформированность представлений о роли информатики, информационных и 

коммуникационных технологий в современном обществе; 

 сформированность основ логического и алгоритмического мышления; 

сформированность умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

 выводы, видеть их связь с критериями оценивания и связь критериев с определённой 
системой ценностей, проверять на достоверность и обобщать информацию; 

 сформированность представлений о влиянии информационных технологий на жизнь 
человека в обществе, понимание социального, экономического, политического, культурного, 

юридического, природного, эргономического, медицинского и физиологического контекстов 

информационных технологий; 

 принятие правовых и этических аспектов информационных технологий, осознание 
ответственности людей, вовлечённых в создание и использование информационных систем, 

распространение информации; 

 создание условий для развития навыков учебной, проектной, научно- 

исследовательской и творческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию. 

Базовый уровень изучения информатики рекомендуется для следующих профилей: 

 естественно-научный профиль, ориентирующий обучающихся на такие сферы 

деятельности, как медицина, биотехнологии, химия, физика и другие; 

 гуманитарный профиль, ориентирующий обучающихся на такие сферы 

деятельности, как педагогика, психология, общественные отношения и другие; 

 социально-экономический профиль, ориентирующий обучающихся на профессии, 

связанные с социальной сферой, финансами, экономикой, управлением, 

предпринимательством и другими; 

 универсальный профиль, ориентированный в первую очередь на обучающихся, чей 
выбор не соответствует в полной мере ни одному из утверждённых профилей. 

Последовательность изучения тем в пределах одного года обучения может быть 

изменена по усмотрению учителя при подготовке рабочей программы и поурочного 

планирования. 
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3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ИНФОРМАТИКЕ  

 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Личностные результаты отражают готовность и способность обучающихся 

руководствоваться сформированной внутренней позицией личности, системой ценностных 

ориентаций, позитивных внутренних убеждений, соответствующих традиционным 

ценностям российского общества, расширение жизненного опыта и опыта деятельности в 

процессе реализации средствами учебного предмета основных направлений 

воспитательной деятельности. В результате изучения информатики на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут сформированы следующие личностные 

результаты: 
 

1. гражданского воспитания: 

ЛР 1.1 осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка, соблюдение основополагающих норм информационного права и 

информационной безопасности; 

ЛР 1.2 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам в 

виртуальном пространстве. 
 

2. патриотического воспитания: 

ЛР 2.1 ценностное отношение к историческому наследию, достижениям России в науке, 

искусстве, технологиях, понимание значения информатики как науки в жизни 

современного общества. 
 

3. духовно-нравственного воспитания: 

ЛР 3.1 сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

ЛР 3.2 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности, в том числе в сети Интернет. 
 

4. эстетического воспитания: 

ЛР 4.1 эстетическое отношение к миру, включая эстетику научного и технического 

творчества; 

ЛР 4.2 способность воспринимать различные виды искусства, в том числе 

основанные на использовании информационных технологий. 
 

5. физического воспитания: 

ЛР 5.1 сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью, том числе и за счёт соблюдения требований безопасной 

эксплуатации средств информационных и коммуникационных технологий. 
 

6. трудового воспитания: 

ЛР 6.1 готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

ЛР 6.2 интерес к сферам профессиональной деятельности, связанным с информатикой, 

программированием и информационными технологиями, основанными на достижениях 

информатики и научно-технического прогресса, умение совершать осознанный выбор 

будущей профессии и реализовывать собственные жизненные планы; 

ЛР 6.3 готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей 

жизни. 
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7. экологического воспитания: 

ЛР 7.1 осознание глобального характера экологических проблем и путей их решения, 

в том числе с учётом возможностей информационно-коммуникационных технологий. 
 

8. ценности научного познания: 

ЛР 8.1 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития информатики, достижениям научно-технического прогресса и общественной 

практики, за счёт понимания роли информационных ресурсов, информационных 

процессов и информационных технологий в условиях цифровой трансформации многих 

сфер жизни современного общества; 

ЛР 8.2 осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять 

проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе. 
 

В процессе достижения личностных результатов освоения программы по 

информатике у обучающихся совершенствуется эмоциональный интеллект, 

предполагающий сформированность: 

саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать ответственность 

за своё поведение, способность адаптироваться к эмоциональным изменениям и проявлять 

гибкость, быть открытым новому; 

внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, 

учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и 

сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты. 

 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения информатики на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы метапредметные результаты, отраженные в 

универсальных учебных действиях, а именно – познавательные универсальные учебные 

действия, коммуникативные универсальные учебные действия, регулятивные 

универсальные учебные действия, совместная деятельность. 

 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР 1 самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

МР 2 устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации и обобщения; 

МР 3 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения;  

МР 4 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях;  

МР 5 разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

МР 6 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

МР 7 координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 
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МР 8 развивать креативное мышление при решении жизненных проблем. 
 

Базовые исследовательские действия: 

МР 9 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем, способностью и готовностью к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

МР 10 овладеть видами деятельности по получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе 

при создании учебных и социальных проектов; 

МР 11 формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, 

ключевыми понятиями и методами; 

МР 12 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях; 

МР 13 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу её решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 

МР 14 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

МР 15 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретённый опыт;  

МР 16 осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду; 

МР 17 переносить знания в познавательную и практическую области 

жизнедеятельности; 

МР 18 интегрировать знания из разных предметных областей; 

МР 19 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения, ставить 

проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения. 
 

Работа с информацией: 

МР 20 владеть навыками получения информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию информации 

различных видов и форм представления; 

МР 21 создавать тексты в различных форматах с учётом назначения информации и 

целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

МР 22 оценивать достоверность, легитимность информации, её соответствие 

правовым и морально-этическим нормам; 

МР 23 использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

МР 24 владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной 

безопасности личности. 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

Общение: 

МР 25 осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

МР 26 распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных 

знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и уметь смягчать конфликты; 

МР 27 владеть различными способами общения и взаимодействия, аргументированно 

вести диалог; 

МР 28 развёрнуто и логично излагать свою точку зрения. 



 

161  

 

Совместная деятельность: 

МР 29 понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; 

МР 30 выбирать тематику и методы совместных действий с учётом общих интересов и 

возможностей каждого члена коллектива; 

МР 31 принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по её достижению: составлять план действий, распределять роли с учётом мнений 

участников, обсуждать результаты совместной работы; 

МР 32 оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в общий 

результат по разработанным критериям; 

МР 33 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической значимости; 

МР 34 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

МР 35 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

МР 36 самостоятельно составлять план решения проблемы с учётом имеющихся 

ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

МР 37 давать оценку новым ситуациям; 

МР 38 расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

МР 39 делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за 

решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

МР 40 способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. 

 

Самоконтроль: 

МР 41 давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям; 

МР 42 владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований;  

МР 43 использовать приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

МР 44 оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению;  

МР 45 принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности. 

 

Принятия себя и других: 

МР 46 принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 

МР 47 принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности;  

МР 48 признавать своё право и право других на ошибку; 

МР 49 развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 
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ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В процессе изучения курса информатики базового уровня обучающимися будут 

достигнуты следующие предметные результаты: 

ПР 1 владение представлениями о роли информации и связанных с ней процессов в 

природе, технике и обществе, понятиями «информация», «информационный процесс», 

«система», «компоненты системы», «системный эффект», «информационная система», 

«система управления»; 

ПР 2 владение методами поиска информации в сети Интернет, умение критически 

оценивать информацию, полученную из сети Интернет; 

ПР 3 умение характеризовать большие данные, приводить примеры источников их 

получения и направления использования; 

ПР 4 понимание основных принципов устройства и функционирования современных 

стационарных и мобильных компьютеров, тенденций развития компьютерных технологий; 

ПР 5 владение навыками работы с операционными системами, основными видами 

программного обеспечения для решения учебных задач по выбранной специализации; 

ПР 6 соблюдение требований техники безопасности и гигиены при работе с 

компьютерами и другими компонентами цифрового окружения, понимание правовых основ 

использования компьютерных программ, баз данных и материалов, размещённых в сети 

Интернет; 

ПР 7 понимание основных принципов дискретизации различных видов информации, 

умение определять информационный объём текстовых, графических и звуковых данных при 

заданных параметрах дискретизации; 

ПР 8 умение строить неравномерные коды, допускающие однозначное декодирование 

сообщений (префиксные коды); 

ПР 9 владение теоретическим аппаратом, позволяющим осуществлять представление 

заданного натурального числа в различных системах счисления, выполнять преобразования 

логических выражений, используя законы алгебры логики; 

ПР 10 умение создавать структурированные текстовые документы и 

демонстрационные материалы с использованием возможностей современных программных 

средств и облачных сервисов; 

ПР 11 наличие представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире, 

об общих принципах разработки и функционирования интернет-приложений; 

ПР 12 понимание угроз информационной безопасности, использование методов и 

средств противодействия этим угрозам, соблюдение мер безопасности, предотвращающих 

незаконное распространение персональных данных; 

ПР 13 владение теоретическим аппаратом, позволяющим определять кратчайший путь 

во взвешенном графе и количество путей между вершинами ориентированного 

ациклического графа; 

ПР 14 умение читать и понимать программы, реализующие несложные алгоритмы 

обработки числовых и текстовых данных (в том числе массивов и символьных строк) на 

выбранном для изучения универсальном языке программирования высокого уровня 

(Паскаль, Python, Java, C++, C#), анализировать алгоритмы с использованием таблиц 

трассировки, определять без использования компьютера результаты выполнения несложных 

программ, включающих циклы, ветвления и подпрограммы, при заданных исходных данных, 

модифицировать готовые программы для решения новых задач, использовать их в своих 

программах в качестве подпрограмм (процедур, функций); 

ПР 15 умение реализовывать на выбранном для изучения языке программирования 

высокого уровня (Паскаль, Python, Java, C++, C#) типовые алгоритмы обработки чисел, 

числовых последовательностей и массивов: представление числа в виде набора простых 

сомножителей, нахождение максимальной (минимальной) цифры натурального числа, 

записанного  в системе счисления с основанием, не превышающим 10, вычисление 

обобщённых характеристик элементов массива или числовой последовательности (суммы, 
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произведения, среднего арифметического, минимального и максимального элементов, 

количества элементов, удовлетворяющих заданному условию), сортировку элементов 

массива;  

ПР 16 умение использовать табличные (реляционные) базы данных, в частности, 

составлять запросы к базам данных (в том числе запросы с вычисляемыми полями), 

выполнять сортировку и поиск записей в базе данных, наполнять разработанную 

базуданных, умение использовать электронные таблицы для анализа, представления и 

обработки данных (включая вычисление суммы, среднего арифметического, наибольшего и 

наименьшего значений, решение уравнений); 

ПР 17 умение использовать компьютерно-математические модели для анализа 

объектов и процессов: формулировать цель моделирования, выполнять анализ результатов, 

полученных в ходе моделирования, оценивать соответствие модели моделируемому объекту 

или процессу, представлять результаты моделирования в наглядном виде; 

ПР 18 умение организовывать личное информационное пространство с 

использованием различных цифровых технологий, понимание возможностей цифровых 

сервисов государственных услуг, цифровых образовательных сервисов, понимание 

возможностей и ограничений технологий искусственного интеллекта в различных областях, 

наличие представлений об использовании информационных технологий в различных 

профессиональных сферах. 

 
ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 144 

1. Основное содержание 70 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 16 

практические занятия 54 

Контрольные работы - 

2. Профессионально ориентированное содержание 72 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 24 

практические занятия/лабораторные работы 48 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 



 

 

4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины «Информатика» 

Наименование разделов и тем 
Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), лабораторные и 

практические занятия, прикладной модуль 
Объем 
часов 

Коды общих и 
профессиональных 

компетенций, 
образовательных 

результатов, 
формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Основное содержание   

Раздел 1. Информация и информационная деятельность человека 28  

Тема 1.1 Информация и 
информационные 
процессы. 

Содержание учебного материала 2 ОК 01 
ЛР 2.1 
МР 8 
ПР 1 

Понятие «информация», как фундаментальное понятие современной науки. 
Представление об основных информационных процессах, о системах. Кодирование 
информации. Информация и информационные процессы 

2 

Тема 1.2 Подходы к 
измерению информации. 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 04 
ЛР 5.1 
МР 8 
ПР 1 

Подходы к измерению информации (содержательный, алфавитный, вероятностный).  
Единицы измерения информации. Информационные объекты различных видов. 
Универсальность дискретного (цифрового) представления информации. Передача и 
хранение информации. 

2 

Практическое занятие  

Определение объемов различных носителей информации. Архив информации. 2 

Тема 1.3 Компьютер и 
цифровое представление 
информации. Устройства 
компьютера. 

Содержание учебного материала 4 ОК 01 
МР 8 
ПР 5-6 

 Принципы построения компьютеров. Принцип открытой архитектуры. Магистраль.  
Аппаратное устройство компьютера. Внешняя память. Устройства ввода-вывода. 
Поколения ЭВМ. Основные характеристики компьютеров. Программное обеспечение: 
классификация и его назначение, сетевое программное обеспечение. 

4 

Тема 1.4 Кодирование 
информации. Системы 
счисления. 

Содержание учебного материала 4  

Практическое занятие   

Представление о различных системах счисления, представление вещественного числа в 4 ОК 01 



 

 

системе счисления с любым основанием, перевод числа из недесятичной позиционной 
системы счисления в десятичную, перевод вещественного числа из 10 СС в другую СС, 
арифметические действия в разных СС. Представление числовых данных: общие принципы 
представления данных, форматы представления чисел. Кодирование информации. 

ПР 8, ПР 10 
 

Тема 1.5 Элементы 
комбинаторики, теории 
множеств и 
математической логики. 

Содержание учебного материала 2  

Практическое занятие   

Основные понятия алгебры логики: высказывание, логические операции, построение 
таблицы истинности логического выражения. Графический метод алгебры логики. Понятие 
множества. Мощность множества. Операции над множествами. Решение логических задач 
графическим способом 

2 

ОК 01, ОК 04  
ЛР 5.1, ПР 10 

Тема 1.6 Компьютерные 
сети: локальные сети, сеть 
Интернет. 

Содержание учебного материала 4  

Компьютерные сети их классификация. Работа в локальной сети. Топологии локальных 
сетей. Обмен данными. Глобальная сеть Интернет. IP-адресация. Правовые основы работы 
в сети Интернет 

4 
ОК 01, 
ЛР 5.1 МР 8 
ПР 3, ПР 12 

Тема 1.7 Службы 
Интернета. 

Содержание учебного материала 4  

Практическое занятие   

Службы и сервисы Интернета (электронная почта, видеоконференции, форумы, 
мессенджеры, социальные сети). Поиск в Интернете. Электронная коммерция. Цифровые 
сервисы государственных услуг. Достоверность информации в Интернете 

4 
ОК 01-02, ОК 04, ЛР 
3.2, ЛР 5.1 
МР 16, ПР 3 

Тема 1.8 Сетевое хранение 
данных и цифрового 
контента. 

Содержание учебного материала 2  

Практическое занятие   

Организация личного информационного пространства. Облачные хранилища данных. 
Разделение прав доступа в облачных хранилищах. Коллективная работа над документами. 
Соблюдение мер безопасности, предотвращающих незаконное распространение 
персональных данных. 

2 ОК 01, ОК 04  
ЛР 1.1, ЛР 3.2, ЛР 
5.1, МР 8 
ПР 11, ПР 13 

Тема 1.9 Информационная 
безопасность. 

Содержание учебного материала 2  

Информационная безопасность. Защита информации. Информационная безопасность в 
мире, России. Вредоносные программы. Антивирусные программы. Безопасность в 
Интернете (сетевые угрозы, мошенничество). Тренды в развитии цифровых технологий: 
риски и прогнозы использования цифровых технологий при решении профессиональных 
задач. 

2 ОК 01 
ЛР 1.1 
МР 8, МР 18-20 
ПР 7 

Раздел 2. Использование программных систем и сервисов 22  



 

 

Тема 2.1 Обработка 
информации в текстовых 
процессорах. 

Содержание учебного материала 10  

Технология обработки текстовой информации. 2 ОК 01, МР 8 

Практическое занятие   

Создание текстовых документов на компьютере (операции ввода, редактирования, 
форматирования) 

2 
ОК 01, ОК 04  
ЛР 5.1  
МР 16, МР 17,  
МР 25, МР 30, 
ПР 11 

Многостраничные документы. Структура документа. Гипертекстовые документы. 2 

Совместная работа над документом. Шаблоны. 2 

Создание буклета в текстовом редакторе 2 

Тема 2.2 Представление 
профессиональной 
информации в виде 
презентаций. 

Содержание учебного материала 8  

Компьютерные презентации с использованием мультимедиа технологий. Виды 
компьютерных презентаций. Основные этапы разработки презентации. Анимация в 
презентации. Шаблоны. 

2 
ОК 01, 
МР 6, МР 8 

Практическое занятие   

Создание и редактирование графических и мультимедийных объектов средствами 
компьютерных презентаций для выполнения учебных заданий. 6 

ОК 01, ОК 04, 
ЛР 5.1, МР 6,  
МР 16, ПР 3 

Тема 2.3 Гипертекстовое 
представление 
информации. 

Содержание учебного материала 2  

Практическое занятие   

Язык разметки гипертекста HTML. Оформление гипертекстовой страницы. Веб-сайты и веб-
страницы. 4 

ОК 01, ОК 04  
ЛР 5.1, МР 17 ПР 3, 
ПР 11 

Раздел 3. Информационное моделирование 24  

Тема 3.1 Модели и 
моделирование. Этапы 
моделирования. 

Содержание учебного материала 2  

Представление о компьютерных моделях. Виды моделей. Основные этапы компьютерного 
моделирования. 

2 
ОК 01 
МР 8 

Тема 3.2 Списки, графы, 
деревья. 

Содержание учебного материала 2  

Структура информации. Списки, графы, деревья. Алгоритм построения дерева решений. 
2 

ОК 01, МР 8 
ПР 14 

Тема 3.3 
Математические модели 
в профессиональной 
области. 

Содержание учебного материала 2  

Практическое занятие   

Алгоритмы моделирования кратчайших путей между вершинами (Алгоритм Дейкстры, 
Метод динамического программирования). Элементы теории игр (выигрышная стратегия). 

2 
ОК 01, ОК 04, 
ЛР 5.1, ПР 20 



 

 

Тема 3.4 Понятие 
алгоритма и основные 
алгоритмические 
структуры. 

Содержание учебного материала 6  

Понятие алгоритма. Свойства алгоритма. Способы записи алгоритма. Основные 
алгоритмические структуры. 

2 
ОК 01 
МР 8 

Практическое занятие 4  

Запись алгоритмов на языке программирования (Pascal, Python, Java, C++, С#).  
Анализ алгоритмов с помощью трассировочных таблиц.  

2 
ОК 01, ОК 04 , 
ЛР 5.1, ПР 15,  
ПР 17 Анализ типовых алгоритмов обработки чисел, числовых последовательностей и 

массивов. 
2 

Тема 3.5 Базы данных 
как модель предметной 
области. 

Содержание учебного материала  4  

Практическое занятие   

Создание баз данных. Заполнение полей баз данных. 2 ОК 01, ОК 04  
ЛР 5.1, ПР 19 Создание форм. Формирование запросов и отчетов для однотабличной базы данных. 2 

Тема 3.6 Технологии 
обработки информации 
в электронных таблицах. 

Содержание учебного материала 8  

Возможности электронных таблиц. Табличный процессор. Адресация. Сортировка, 
фильтрация, условное форматирование.  

2 
ОК 01 
МР 8 

Практическое занятие   

Приемы ввода, редактирования, форматирования в табличном процессоре.  2 ОК 01, ОК 04, 
ЛР 5.1 
ПР 16 

Построение графиков и диаграмм в электронных таблицах.  2 

Моделирование в электронных таблицах (на примерах задач из профессиональной 
области). 

2 

Профессионально-ориентированное содержание 

Раздел 4. Технологии продвижения веб-сайта в Интернете  30  

Тема 4.1 Интернет-
маркетинг. 

Содержание учебного материала 6 

ОК 01- 02, 
ЛР 5.1, МР 8, МР 
25, МР 30 ПР 3 

Интернет-маркетинг: понятие, инструменты Интернет-маркетинга, исследование, как 
элемент интернет-маркетинга. 

2 

Практическое занятие  

Исследование интернет-маркетинга. 4 

Тема 4.2 Методы 
продвижения в 
Интернете. 

Содержание учебного материала 6 
ОК 01-02, 
ЛР 5.1 МР 8,  
МР 16 , 
ПР 3 

Баннерная и контекстная рекламы, реклама в рассылках, реклама в блогах, сообществах, 
социальных сетях; вирусный маркетинг. 

2 

Практическое занятие  

Создание баннерной рекламы. 4 



 

 

Тема 4.3 Различные 
способы работы с 
количеством 
посетителей. 

Содержание учебного материала 6 

ОК 01-02,  
ЛР 5.1 МР 8,  
ПР 3 

Способы получения трафика: определение трафика, основные способы получения трафика, 
особенности контекстной рекламы. 

2 

Практическое занятие  

SEO и SMO продвижения. 4 

Тема 4.4 Поисковая 
оптимизация контента. 

Содержание учебного материала 6 

ОК 01-02, ОК 04, 
ЛР 5.1, 
МР 8, МР 16, 
ПР 3 

Оптимизация контента для Яндекс, Rambler и Google, индексирование сайта поисковыми 
системами. Планирование и проведение рекламной кампании - постановка целей, выбор 
и/или разработка инструментов, месседж, выбор площадок, бюджет, оценка 
эффективности. 

2 

Практическое занятие  

Оптимизация контента в поисковых системах. 4 

Тема 4.5 Рекламная 
кампании в сети 
Интернет 

Содержание учебного материала 6 

ОК 01-02, ОК 04, 
ЛР 5.1 МР 8, ПР 3 

Планирование и проведение рекламной кампании – постановка целей, выбор и/или 
разработка инструментов, месседж, выбор площадок, бюджет, оценка эффективности. 

2 

Практические/лабораторные занятия:  

Создание рекламы и её продвижение. 4 

Раздел 5. Создание и редактирование графических и мультимедийных изображений. 38  

Тема 5.1 Компьютерная 
графика и мультимедиа. 
Разрешение изображения. 

Содержание учебного материала 6  

Компьютерная графика и её виды. Форматы мультимедийных файлов. Графические 
редакторы. Понятие разрешения изображения. 

2 ОК 01 
ЛР 4.2 
МР 8 
ПР 8 

Программы по записи и редактирования звука (ПО АудиоМастер). Программы 
редактирования видео. 

2 

Практическое занятие   

Работа в программе для создания видео. 2 ОК 01, ЛР 4.2,  
ЛР 5.1 МР 6,  
МР 25, МР 30,  
ПР 8 

Тема 5.2  
Интерфейс GIMP. 
Многооконный режим, 
стыкуемые диалоги, 

Содержание учебного материала 2 
ОК 01-02, МР 6 
 

Интерфейс и настройка его частей. Однооконный и многооконный режим. Управление 
диалогами. Окно слоёв изображения 

2 



 

 

однооконный режим. 
Слои. 

Тема 5.3  
Навигация, 
масштабирование, 
кадрирование, аффинные 
преобразования. 

Содержание учебного материала 4 

ОК 01, ОК 04,  
ЛР 5.1 

Практическое занятие  

Преобразования: выравнивание, перемещение, кадрирование, вращение, наклон, 
перспектива, 3D-преобразование, трансформация, преобразование по точкам, зеркало, 
преобразование по рамке, искажения. 

4 

Тема 5.4  
Заливка, фильтры и 
инструменты рисования. 
Создание градиентов. 

Содержание учебного материала 6 
ОК 01, ОК 04  
ЛР 5.1 
 

Практическое занятие  

Использование заливки. Фильтры: размытие, улучшение, искажения, свет и тень, шум, 
выделение краёв, декорация, проекция. 

4 

Простые способы создания плавных переходов цветов в графическом редакторе Gimp. 2  

Тема 5.5  
Выделение. Контуры. 
Комбинирование 
изображений. Быстрая 
маска и преобразование 
цвета. 

Содержание учебного материала 6  

Практическое занятие  

ОК 01, ОК 04 
ЛР 5.1 

Работа с отдельными объектами в составе изображения. Выделение контуров. Создание 
коллажей путём соединения нескольких изображений. 

2 

Графические отображение области выделения. Преобразование цвета в изображении с 
помощью применения маски. 

4 

Тема 5.6  
Создание анимированного 
изображения в формате 
GIF. 

Содержание учебного материала 2 

ОК 01, ОК 04, 
ЛР 5.1 

Практическое занятие  

Использование анимации для наглядного представления процессов с несколькими 
этапами. Создание изображения в формате GIF c помощью GIMP. 

2 

Тема 5.7  
Проектная работа 
«Создание серии 
баннеров для 
графического оформления 
сайта». 

Содержание учебного материала 12  

Практическое занятие  ОК 01, ОК 04, 
ЛР 5.1, МР 17 «Создание серии баннеров для графического оформления сайта». 4 

Тема 5.8  
Средства искусственного 
интеллекта. 

Средства искусственного интеллекта. Сервисы машинного перевода и распознавания 
устной речи. Идентификация и поиск изображений, распознавание лиц. Самообучающиеся 
системы. 
Использование методов искусственного интеллекта в робототехнике. Интернет вещей. 

4 ЛР 6.2, 
МР 8, ПР 3 



 

 

Перспективы развития компьютерных интеллектуальных систем 

Практическое занятие   

Работа с интернет-приложениями на основе искусственного интеллекта 4 ОК 01, ОК 04,  
ЛР 6.2, МР 16, МР 
25, МР 30 ПР 3, ПР 
21 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 2 ОК 01, МР 24 

Всего 144  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

5.4.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины «математика» требует наличия учебного кабинета 

«Информатики». 

Помещение учебного кабинета математики удовлетворяет требования Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым 

оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, 

достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютеры с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по информатике, имеющиеся в свободном доступе 

в сети Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания. ИЗ ФЕДЕРАЛЬНОГО ПЕРЕЧНЯ 

 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1.  Михеева Е.В., Титова О.И. Информатика. – М.: Академия, 2020 

2. Босова Л.Л. Информатика. 10 класс. Базовый уровень/Л.Л. Босова, А.Ю. Босова. – 

М.: Бином. Лаборатория знаний, 2022. – 291с. 

3. Босова Л.Л. Информатика. 11 класс. Базовый уровень./Л.Л. Босова, А.Ю. Босова – 

М.: Бином. Лаборатория знаний, 2022. – 288с. 

4. Босова Л.Л. Информатика. 10-11 класс. Компьютерный практикум. Базовый 

уровень./ Л.Л. Босова, А.Ю. Босова – М.: Бином. Лаборатория знаний, 2021. – 144с. 

5. Гаврилов, М. В. Информатика и информационные технологии: учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. 

— М.: Издательство Юрайт, 2020. — 383 с. 22 2.  

6. Зимин, В. П. Информатика. Лабораторный практикум в 2 ч. Часть 1: учебное пособие 

для среднего профессионального образования / В. П. Зимин. — 2-е изд., испр. и доп. — М.: 

Издательство Юрайт, 2020. — 126 с. 

7. Назарова, Е.В. Информатика. Табличный процессор LibreOffice.Calc.[Электронный 

ресурс]: лабораторный практикум/ Е.В. Назарова, А.А. Емелин,А.П. Жогалев. – Зерноград: 

Азово-Черноморский инженерный институт ФГБОУВО Донской ГАУ, 2020. – 53 с.  

8. Поляков К.Ю., Еремин Е.А. Информатика. 10 класс. Базовый и углублённый уровни. 

Электронная форма учебника. В 2 ч. Часть 1 – М.: Просвещение, 2023. – 352с. 

9. Поляков К.Ю., Еремин Е.А. Информатика. 10 класс. Базовый и углублённый уровни. 

Электронная форма учебника. В 2 ч. Часть 2 – М.: Просвещение, 2023. – 352с. 
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10. Поляков К.Ю., Еремин Е.А. Информатика. 11 класс. Базовый и углублённый 

уровни. Электронная форма учебника. В 2 ч. Часть 1. – М.: Просвещение, 2023. – 238с. 

11. Поляков К.Ю., Еремин Е.А. Информатика. 11 класс. Базовый и углублённый 

уровни. Электронная форма учебника. В 2 ч. Часть 2 – М.: Просвещение, 2023. – 304с. 

 

5.2.2. Дополнительные источники  

1. Акопов, А. С. Компьютерное моделирование: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. С. Акопов. — М.: Издательство Юрайт, 2020. — 389 с. 

— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10712-8. 2.  

2. Демин, А. Ю. Информатика. Лабораторный практикум: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / А. Ю. Демин, В. А. Дорофеев. — М.: 

Издательство Юрайт, 2020. — 133 с. 

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 

1. www.fcior.edu.ru (Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов 

— ФЦИОР). 

2. www.school-collection.edu.ru (Единая коллекция цифровых образовательных 

ресурсов). 

3. www.intuit.ru/studies/courses (Открытые интернет-курсы «Интуит» по курсу 

«Информатика»). 

4. https://libreoffice.readthedocs.io/ru/latest/writer.html 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fcior.edu.ru/
http://www.school-collection.edu.ru/
http://www.intuit.ru/studies/courses
https://libreoffice.readthedocs.io/ru/latest/writer.html
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код ОК, ПК, ЛР, МР, 
ПР 

Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 01, ОК 04,  
ЛР 1.1, ЛР 2.1,  
ЛР 3.2, ЛР 5.1 
МР 8, МР 16,  
МР 18-20 
ПР 1, ПР 3, ПР 5-6, 
ПР 7, ПР 8, ПР 10, ПР 
11, ПР 12, ПР 13 

Раздел 1.  
Тема 1.1, Тема 1.2 Тема 1.3 Тема 1.4 
Тема 1.5 Тема 1.6 Тема 1.7 Тема 1.8 
Тема 1.9  

Текущий контроль 
- устный опрос; 
- фронтальный опрос; 
- практические работы; 
- Тестирование и т.д. 

 
Промежуточная аттестация: 
Выполнение заданий 
дифференцированного зачета. 

ОК 01, ОК 04 
ЛР 5.1  
МР 6, МР 8, МР 16, 
МР 17, МР 25, 
МР 30, 
ПР 3, ПР 11 

Раздел 2.  
Тема 2.1, Тема 2.2 Тем а 2.3  

Текущий контроль 
- устный опрос; 
- фронтальный опрос; 
- практические работы; 
- Тестирование и т.д. 

 
Промежуточная аттестация: 
Выполнение заданий 
дифференцированного зачета. 

ОК 01, ОК 04, 
ЛР 5.1,  
МР 8, 
ПР 14, ПР 15, ПР 16,  
ПР 17, ПР 19, ПР 20 
 

Раздел 3.  
Тема 3.1, Тема 3.2 Тема 3.3 Тема 3.4 
Тема 3.5 Тема 3.6 

Текущий контроль 
- устный опрос; 
- фронтальный опрос; 
- практические работы; 
- Тестирование и т.д. 
 
Промежуточная аттестация: 
Выполнение заданий 
дифференцированного зачета. 

ОК 01- 02, 
ЛР 5.1,  
МР 8, МР 16 , МР 25, 
МР 30 ПР 3 

Раздел 4.  
Тема 4.1, Тема 4.2 Тема 4.3 Тема 4.4 
Тема 4.5  

Текущий контроль 
- устный опрос; 
- фронтальный опрос; 
- практические работы; 
- Тестирование и т.д. 

 
Промежуточная аттестация: 
Выполнение заданий 
дифференцированного зачета. 



 

 

174 
 

 

ОК 01-02 
ЛР 4.2, ЛР 5.1,  
ЛР 6.2, 
МР 6, МР 8, МР 17, 
МР 25, МР 30 
ПР 8, ПР 21 

Раздел 5.  
Тема 5.1, Тема 5.2 Тема 5.3 Тема 5.4 
Тема 5.5 Тема 5.6 Тема 5.7 Тема 5.8 

Текущий контроль 
- устный опрос; 
- фронтальный опрос; 
- практические работы; 
- Тестирование и т.д. 

 
Промежуточная аттестация: 
Выполнение заданий 
дифференцированного зачета. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Физическая культура» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Программа по физической культуре для общеобразовательных организаций представляет

  собой методически оформленную концепцию требований 

ФГОС СОО и раскрывает их реализацию через конкретное содержание. При создании 

программы по физической культуре учитывались потребности современного 

 российского общества  в физически  крепком и

 дееспособном подрастающем поколении, способном активно включаться 

в разнообразные формы здорового образа жизни, умеющем использовать ценности 

физической культуры для укрепления, поддержания здоровья и сохранения активного 

творческого 

долголетия. 

В программе по физической культуре нашли свои отражения объективно сложившиеся 

реалии современного социокультурного развития российского общества, условия 

деятельности образовательных организаций, возросшие требования родителей, учителей и 

методистов к совершенствованию содержания общего образования, внедрение новых 

методик и технологий в учебно- воспитательный процесс. 

При формировании основ программы по физической культуре использовались 

прогрессивные идеи и теоретические положения ведущих педагогических концепций, 

определяющих современное развитие отечественной системы образования: 

концепция духовно-нравственного развития и воспитания гражданина Российской  

Федерации,  ориентирующая  учебно-воспитательный  процесс на формирование 

гуманистических и патриотических качеств личности учащихся, ответственности за судьбу 

Родины; 

концепция формирования универсальных учебных действий, определяющая основы 

становления российской гражданской идентичности обучающихся, активное их включение 

в культурную и общественную жизнь страны; 

концепция формирования ключевых компетенций, устанавливающая основу саморазвития 

и самоопределения личности в процессе непрерывного образования; концепция

 преподавания учебного предмета «Физическая культура», 

ориентирующая учебно-воспитательный процесс на внедрение новых технологий и 

инновационных подходов в обучении двигательным действиям, укреплении 

здоровья и развитии физических качеств; 

концепция структуры и содержания учебного предмета «Физическая культура», 

обосновывающая направленность учебных программ на формирование целостной личности 

учащихся, потребность в бережном отношении к своему здоровью и ведению здорового 

образа жизни. 

В своей социально-ценностной ориентации программа по физической культуре  сохраняет  
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исторически  сложившееся  предназначение  дисциплины 

«Физическая культура» в качестве средства подготовки учащихся к предстоящей 

жизнедеятельности,  укреплению  здоровья,  повышению  функциональных и 

адаптивных возможностей систем организма, развитию жизненно важных физических 

качеств. 

Программа обеспечивает преемственность с федеральной образовательной программой 

основного общего образования и предусматривает завершение полного курса обучения 

обучающихся в области физической культуры. 

Общей целью общего образования по физической культуре является формирование 

разносторонней, физически развитой личности, способной активно использовать ценности 

физической культуры для укрепления и длительного сохранения  собственного  

здоровья,  оптимизации  трудовой  деятельности и организации активного отдыха. 

В программе по физической культуре для 10–11 классов данная цель конкретизируется 

и связывается с формированием потребности учащихся в здоровом образе жизни, 

дальнейшем накоплении практического опыта по использованию современных систем 

физической культуры в соответствии с личными интересами и индивидуальными 

показателями здоровья, особенностями предстоящей учебной и трудовой деятельности. 

Данная цель реализуется в программе по физической культуре по трём основным 

направлениям. 

Развивающая направленность определяется вектором развития физических качеств и 

функциональных возможностей организма занимающихся, повышением его надёжности, 

защитных и адаптивных свойств. Предполагаемым результатом данной направленности 

становится достижение обучающимися оптимального уровня  физической  

подготовленности  и  работоспособности,  готовности к выполнению нормативных 

требований комплекса «Готов к труду и обороне». 

Обучающая направленность представляется закреплением основ организации и 

планирования самостоятельных занятий оздоровительной, спортивно – достиженческой и 

прикладно – ориентированной физической культурой, обогащением двигательного опыта за 

счёт индивидуализации содержания физических упражнений разной функциональной 

направленности, совершенствования технико-тактических действий в игровых видах 

спорта. Результатом этого направления предстают умения в планировании содержания 

активного отдыха и досуга в структурной организации здорового образа жизни, навыки в 

проведении самостоятельных занятий кондиционной тренировкой, умения контролировать 

состояние здоровья, физическое развитие и физическую подготовленность. 

Воспитывающая направленность программы заключается в содействии активной 

социализации обучающихся на основе формирования научных представлений о 

социальной сущности физической культуры, её месте и роли в жизнедеятельности 

современного человека, воспитании социально значимых и личностных качеств. В числе 

предполагаемых практических результатов данной направленности можно выделить 

приобщение учащихся к культурным ценностям физической культуры, приобретение 

способов общения и коллективного взаимодействия во время совместной учебной, игровой 

и соревновательной деятельности, стремление к физическому совершенствованию и 

укреплению здоровья. 

Центральной идеей конструирования программы по физической культуре и её планируемых 

результатов на уровне среднего общего образования является воспитание   целостной   

личности   учащихся,   обеспечение   единства в развитии их физической, 

психической и социальной природы. Реализация этой идеи становится возможной на 

основе системно-структурной организации учебного содержания,  которое 

представляется двигательной деятельностью с её базовыми компонентами: 
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информационным (знания о физической культуре), операциональным (способы 

самостоятельной деятельности) и мотивационно- процессуальным (физическое 

совершенствование). 

В целях усиления мотивационной составляющей учебного предмета, придания ей 

личностно значимого смысла содержание программы по физической культуре 

представляется системой модулей, которые структурными компонентами входят в раздел 

«Физическое совершенствование». 

Инвариантные модули включают в себя содержание базовых видов спорта: гимнастики,  

лёгкой  атлетики,  зимних  видов  спорта  (на  примере  лыжной подготовки с учётом 

климатических условий, при этом лыжная подготовка может быть  заменена  либо  

другим  зимним  видом  спорта,  либо  видом  спорта из федеральной рабочей 

программы по физической культуре), спортивных игр, плавания и атлетических 

единоборств. Данные модули в своём предметном содержании ориентируются на 

всестороннюю физическую подготовленность учащихся, освоение ими технических 

действий и физических упражнений, содействующих обогащению двигательного опыта. 

Вариативные модули объединены в программе по физической культуре модулем 

«Спортивная и физическая подготовка», содержание которого разрабатывается 

образовательной организацией на основе федеральной рабочей программы по физической 

культуре для общеобразовательных организаций. Основной содержательной 

направленностью вариативных модулей является подготовка учащихся к выполнению 

нормативных требований Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к 

труду и обороне», активное вовлечение их в соревновательную деятельность. 

Исходя из интересов учащихся, традиций конкретного региона или образовательной 

организации модуль «Спортивная и физическая подготовка» может разрабатываться 

учителями физической культуры на основе содержания базовой физической подготовки, 

национальных видов спорта, современных оздоровительных систем. В настоящей 

программе по физической культуре в помощь учителям физической культуры в рамках 

данного модуля предлагается содержательное наполнение модуля «Базовая физическая 

подготовка». 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ФИЗИКИ 

 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

17) гражданского воспитания: 

18) ЛР1.1 сформированность гражданской позиции обучающегося  как активного и 

ответственного члена российского общества;  

19) ЛР 1.2 осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка;  

20) ЛР1.3 принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических 

и демократических ценностей; 

21) ЛР1.4 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам; 

22) ЛР1.5 готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в образовательной организации; 
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ЛР1.6 умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

ЛР1.7 готовность к гуманитарной и волонтёрской деятельности; 

 

2)патриотического воспитания: 

ЛР 2.1. сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения 

к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ЛР 2.2. ценностное  отношение  к  государственным  символам,  историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в 

науке, искусстве, спорте, технологиях, труде; 

ЛР 2.3. идейную убеждённость, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу; 

3)духовно-нравственного воспитания: 

 ЛР 3.1. осознание духовных ценностей российского народа; 

 ЛР3.2. сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

 ЛР 3.3. способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь 

на морально-нравственные нормы и ценности; 

ЛР3.4. осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ЛР3.5. ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов 

России; 

   4)физического воспитания: 

ЛР 4.1. сформированность здорового и безопасного образа жизни, 

ответственного отношения к своему здоровью; 

ЛР 4.2 . потребность в физическом совершенствовании, занятиях

 спортивно - оздоровительной деятельностью; 

          ЛР 4.3 . активное неприятие вредных привычек и иных форм 

причинения вреда физическому и психическому здоровью; 

5)трудового воспитания: 

            ЛР 5.1. готовность к труду, осознание приобретённых умений и навыков, 

трудолюбие; готовность к активной деятельности

 технологической и социальной направленности; 

         ЛР 5.2. способность инициировать, планировать  и 

 самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

ЛР 5.3. интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 

умение совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы; 

ЛР 5.4. готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни; 

6)экологического воспитания: 

ЛР 6.1. сформированность экологической культуры, понимание влияния 

социально- экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера экологических проблем; 
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ЛР 6.2. планирование и осуществление действий в окружающей среде на 

основе знания целей устойчивого развития человечества; 

ЛР 6.3. активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

ЛР 6.4. умение прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

ЛР 6.5. расширение опыта деятельности экологической направленности. 

7)ценности научного познания: 

ЛР 7.1. сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

ЛР 7.2. совершенствование языковой и читательской культуры как 

средства взаимодействия между людьми и познанием мира; 

ЛР 7.3. осознание ценности научной деятельности; готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально 

и в группе. 
 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР1 самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать её всесторонне; 

МР2 устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

МР3 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их 

достижения; выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

МР4 разрабатывать план решения  проблемы с учётом анализа 

имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

МР5 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

МР6 координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

МР7 развивать креативное мышление при решении жизненных проблем. 

 

Базовые исследовательские действия: 

МР8 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способностью и готовностью к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

МР9 осуществлять различные виды деятельности по получению нового 

знания, его интерпретации, преобразованию и применению в различных 
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учебных ситуациях (в том числе при создании учебных и социальных 

проектов); 

МР10формирование научного типа мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми понятиями и методами; 

МР11 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

МР12 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу её решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и критерии решения; 

МР13 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

МР14 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретённый опыт; 

МР15 осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и 

способов действия в профессиональную среду; 

МР16 уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

МР17 уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

МР18 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения; ставить проблемы и задачи, допускающие альтернативные 

решения. 

 

Работа с информацией: 

МР19 владеть навыками получения информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм представления; 

         МР20 создавать тексты в различных форматах с учётом назначения 

информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; оценивать достоверность, легитимность

 информации, её соответствие правовым и морально-этическим 

нормам; 

        МР21 использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в  решении  когнитивных,  коммуникативных  и  

организационных  задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

         МР22 владеть навыками распознавания и защиты информации, 

информационной безопасности личности. 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
Общение: 

          МР23 осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
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МР24 распознавать невербальные средства общения, понимать значение 

социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и 

смягчать конфликты; 

МР25 владеть различными способами общения и взаимодействия;   

           МР26 аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные 

ситуации;   

         МР27 развёрнуто и логично излагать свою точку зрения с использованием 

языковых средств. 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

МР27 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

МР28 самостоятельно составлять план решения проблемы с учётом 

имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

МР29 давать оценку новым ситуациям; 

МР30 расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

МР31 делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

МР32 оценивать приобретённый опыт; 

МР33 способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний; 

МР34 постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень; 

 

Самоконтроль, принятие себя и других: 

МР35 давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы 

в деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

МР36 владеть навыками познавательной рефлексии как осознанием 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; 

МР37 использовать приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

МР38 оценивать риски и своевременно принимать решения по их 

снижению; МР39 принимать мотивы и аргументы других при анализе 

результатов 

МР40 деятельности; принимать себя, понимая свои недостатки и 

достоинства; 

МР41 принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов 

деятельности; признавать своё право и право других на ошибку; 

МР42 развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

 

Совместная деятельность: 
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МР 43 понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; выбирать тематику и методы совместных 

действий с учётом общих интересов, и возможностей каждого члена 

коллектива; 

МР44 принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по её достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учётом мнений участников, обсуждать результаты 

совместной работы; 

МР45 оценивать качество вклада своего и каждого участника команды в 

общий результат по разработанным критериям; 

МР46 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической значимости; 

МР47 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных 

ситуациях; проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

 

 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Раздел «Знания о физической культуре»: 

ПР 1 характеризовать физическую культуру как явление культуры, её 

направления и формы организации, роль и значение в жизни современного 

человека и общества; ориентироваться в основных статьях Федерального 

закона «О физической культуре и спорте в Российской Федерации», 

уководствоваться ими при организации активного отдыха в разнообразных 

формах физкультурно-оздоровительной и спортивно-массовой деятельности; 

ПР 2 положительно оценивать связь современных оздоровительных 

систем физической культуры и здоровья человека, раскрывать их целевое 

назначение и формы организации, возможность использовать для 

самостоятельных занятий с учётом индивидуальных интересов и 

функциональных возможностей. 

Раздел «Организация самостоятельных занятий»: 

ПР 3 проектировать досуговую деятельность с включением в её 

содержание разнообразных форм активного отдыха, тренировочных и 

оздоровительных занятий, физкультурно-массовых мероприятий и 

спортивных соревнований; 

ПР4 контролировать показатели индивидуального здоровья и 

функционального состояния  организма,  использовать  их  при  

планировании  содержания и направленности самостоятельных занятий 

кондиционной тренировкой, оценке её эффективности; 

ПР5 планировать системную организацию занятий кондиционной 

тренировкой, подбирать содержание и контролировать направленность 
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тренировочных воздействий на повышение физической работоспособности и 

выполнение норм Комплекса «Готов к труду и обороне». 

Раздел «Физическое совершенствование»: 

ПР 6 выполнять упражнения корригирующей и профилактической 

направленности, использовать их в режиме учебного дня и системе 

самостоятельных оздоровительных занятий; 

ПР 7 выполнять комплексы упражнений из современных систем 

оздоровительной физической культуры, использовать их для 

самостоятельных занятий с учётом индивидуальных интересов в физическом 

развитии и физическом совершенствовании; 

ПР 8 выполнять  упражнения  общефизической  подготовки,  

использовать  их в планировании кондиционной тренировки; 

ПР 9 демонстрировать основные технические и тактические действия в 

игровых видах спорта в условиях учебной и соревновательной деятельности, 

осуществлять судейство по одному из освоенных видов (футбол, волейбол, 

баскетбол); 

ПР 10 демонстрировать приросты показателей в развитии основных 

физических качеств, результатов в тестовых заданиях Комплекса «Готов к 

труду и обороне». 

Раздел «Знания о физической культуре»: 

ПР 11 характеризовать адаптацию организма к физическим нагрузкам 

как основу укрепления здоровья, учитывать её этапы при планировании 

самостоятельных занятий кондиционной тренировкой; 

ПР 12 положительно оценивать роль физической культуры в научной 

организации труда, профилактике профессиональных заболеваний и 

оптимизации работоспособности, предупреждении раннего старения и 

сохранении творческого долголетия; 

ПР 13 выявлять возможные причины возникновения травм во время 

самостоятельных занятий физической культурой и спортом, 

руководствоваться правилами их предупреждения и оказания первой 

помощи. 

Раздел «Организация самостоятельных занятий»: 

ПР 14 планировать оздоровительные мероприятия в режиме учебной и 

трудовой деятельности с целью профилактики умственного и физического 

утомления, оптимизации работоспособности и функциональной активности 

основных психических процессов; 

ПР 15 организовывать  и  проводить  сеансы  релаксации,  банных  

процедур и самомассажа с целью восстановления организма после 

умственных и физических нагрузок; 

ПР 16 проводить самостоятельные занятия по подготовке к успешному 

выполнению нормативных требований комплекса «Готов к труду и 
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обороне», планировать их содержание и физические нагрузки исходя из 

индивидуальных результатов в тестовых испытаниях. 

Раздел «Физическое совершенствование»: 

ПР 17 выполнять упражнения корригирующей и профилактической 

направленности, использовать их в режиме учебного дня и системе 

самостоятельных оздоровительных занятий; 

ПР 18 выполнять комплексы упражнений из современных систем 

оздоровительной физической культуры, использовать их для 

самостоятельных занятий с учётом индивидуальных интересов и 

потребностей в физическом развитии и физическом совершенствовании; 

ПР 19 демонстрировать технику приёмов и защитных действий из 

атлетических единоборств, выполнять их во взаимодействии с партнёром; 

ПР 20 демонстрировать основные технические и тактические действия в 

игровых видах спорта, выполнять их в условиях учебной и соревновательной 

деятельности (футбол, волейбол, баскетбол); 

ПР 21 выполнять комплексы физических упражнений на развитие 

основных физических качеств, демонстрировать ежегодные приросты в 

тестовых заданиях Комплекса «Готов к труду и обороне». 

 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

1. Основное содержание 50 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение - 

практические занятия/лабораторные работы 50 

Контрольные работы - 

2. Профессионально ориентированное содержание 20 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение - 

практические занятия/лабораторные работы 20 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

 

 

 



18
6 

 

 

 

4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины Физическая культура 
 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально  ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Физическая культура, как часть культуры общества и человека 12 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Тема 1.1 
Современное состояние 
физической культуры и 
спорта 

Содержание учебного материала  
2 1. Физическая культура как часть культуры общества и человека. Роль физической культуры 

в обще культурном, профессиональном и социальном развитии человека. Современное 
представление о физической культуре: основные понятия; основные направления развития 
физической культуры в общ2. Всероссийский физкультурно-спортивный комплекс «Готов к 
труду и обороне» (ГТО) — программная и нормативная основа системы физического 
воспитания населения. Характеристика нормативных требований для обучающихся 
СПОестве и их формы организации 

 

 Тема 1.2 
Здоровье и здоровый 
образ жизни 

Содержание учебного материала  
 

2 
1. Понятие «здоровье» (физическое, психическое, социальное). Факторы, определяющие 
здоровье. Психосоматические заболевания 
2. Понятие «здоровый образ жизни» и его составляющие: режим труда и отдыха, 
профилактика и устранение вредных привычек, оптимальный двигательный режим, личная 
гигиена, закаливание, рациональное питание 
3. Влияние двигательной активности на здоровье. Оздоровительное воздействие 
физических упражнений на организм занимающихся. Двигательная рекреация и ее роль в 
организации здорового образа жизни современного человека 
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Тема 1.3  
Современные системы и 
технологии укрепления 
и сохранения здоровья 

Содержание учебного материала 2  
1. Современное представление о современных системах и технологиях укрепления и 
сохранения здоровья(дыхательная гимнастика, антистрессовая пластическая гимнастика, 
йога,  глазодвигательная гимнастика, стрейтчинг, суставная гимнастика; лыжные прогулки 
по пересеченной местности, оздоровительная ходьба, северная или скандинавская ходьба 
и оздоровительный бег и др.) 
2. Особенности организации и проведения занятий в разных системах оздоровительной 
физической культуры и их функциональная направленность 

Тема 1.4 
Основы методики 
самостоятельных 
занятий 
оздоровительной 
физической культурой и 
самоконтроль за 
индивидуальными 
показателями здоровья 

Содержание учебного материала  
 

2 

 

.Формы организации самостоятельных занятий оздоровительной физической культурой и 
их особенности; соблюдение требований безопасности и гигиенических норм и правил во 
время занятий физической культурой 
Организация занятий физическими упражнениями различной направленности: подготовка 
к занятиям физической культурой (выбор мест занятий, инвентаря и одежды, 
планирование занятий с разной функциональной направленностью). Нагрузка и факторы 
регуляции нагрузки при проведении самостоятельных занятий физическими 
упражнениями 
Самоконтроль за индивидуальными показателями физического развития, умственной и 
физической работоспособностью, индивидуальными показателями физической 
подготовленности. Дневник самоконтроля 
Физические качества, средства их совершенствования 

Тема 1.5 Физическая 
культура в режиме 
трудового дня 

Содержание учебного материала 
Зоны риска физического здоровья в профессиональной деятельности. Рациональная 

организация труда, факторы сохранения и укрепления здоровья, профилактика 
переутомления. Составление профессиограммы. 

Определение принадлежности выбранной профессии/специальности к группе труда. 
Подбор физических упражнений для проведения производственной гимнастики 

2  
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Тема 1.6 
Профессионально¬ 
прикладная 
физическая подготовка 

Содержание учебного материала 
1.Понятие «профессионально-прикладная физическая подготовка», задачи 
профессионально-прикладной физической подготовки, средства профессионально-
прикладной физической подготовки 
2. Определение значимых физических и личностных качеств с учётом специфики 
получаемой профессии/специальности; определение видов физкультурно-спортивной 
деятельности для развития профессионально-значимых физических и психических качеств 

2  

Раздел 2 Методические основы обучения различным видам физкультурно- спортивной деятельности 60  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОК 01, ОК 03,  
ОК 04, ОК 07 

Тема 2.1 
Подбор упражнений, 
составление и 
проведение 
комплексов 
упражнений для 
различных форм 
организации занятий 
физической культурой 

Содержание учебного материала  
 
 

2 

Освоение методики составления и проведения комплексов упражнений утренней зарядки, 
физкультминуток, физкультпауз, комплексов упражнений для коррекции осанки и 
телосложения 
Освоение методики составления и проведения комплексов упражнений различной 
функциональной направленности 

Тема 2.2 
Составление и 
проведение 
самостоятельных 
занятий по подготовке 
к сдаче норм и 
требований ВФСК 
«ГТО» 

Содержание учебного материала  
 
 

2 

Освоение методики составления и проведения комплексов упражнений для 
подготовки к выполнению тестовых упражнений 
Освоение методики составления планов-конспектов и выполнения 
самостоятельных заданий по подготовке к сдаче норм и требований ВФСК 
«ГТО» 

Тема 2.3  
Методы 
самоконтроля и оценка 
умственной и 
физической 
работоспособности 
плоскости, плоскостей 

Содержание учебного материала  
 

2 
. Применение методов самоконтроля и оценка умственной и физической работоспособности 
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Тема 2.4  
Составление и 
проведение 
комплексов 
упражнений для 
различных форм 
организации занятий 
физической культурой 

при решении 
профессиональноори
ентированных задач 

Содержание учебного материала  
 
 

2 

 

Освоение методики составления и проведения комплексов упражнений для 
производственной гимнастики, комплексов упражнений для профилактики 
профессиональных заболеваний с учётом специфики будущей профессиональной 
деятельности 
Освоение методики составления и проведения комплексов упражнений для 
профессионально-прикладной физической подготовки с учётом специфики будущей 
профессиональной деятельности 

Тема 2.5 
Профессионально-
прикладная 
физическая 
подготовка 

Содержание учебного материала  
 
 

2 

Характеристика профессиональной деятельности: группа труда, рабочее положение, 
рабочие движения, функциональные системы, обеспечивающие трудовой процесс, внешние 
условия или производственные факторы, профессиональные заболевания 
. 8-11. Освоение комплексов упражнений для производственной гимнастики различных 
групп профессий (первая, вторая, третья, четвертая группы профессий) 
 

Тема 2.6 
Физические 
упражнения для 
оздоровительных форм 
занятий физической 
культурой 

 

Содержание учебного материала  
2 

12. Освоение упражнений современных оздоровительных систем физического воспитания 
ориентированных на повышение функциональных 

Тема 2.7(1) Основная Содержание учебного материала  
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гимнастика 
(обязательный вид) 

13. Техника безопасности на занятиях гимнастикой. 
Выполнение строевых упражнений, строевых приёмов: построений и перестроений, 
передвижений, размыканий и смыканий, поворотов на месте. 
14. Выполнение общеразвивающих упражнений без предмета и с предметом; в парах, в 
группах, на снарядах и тренажерах. 
Выполнение прикладных упражнений: ходьбы и бега, упражнений в равновесии, лазанье и 
перелазание, метание и ловля, поднимание и переноска груза, прыжки 

 
 

2 
 

Тема 2.7 (2) 
Спортивная 
гимнастика 

Содержание учебного материала 15.0своение и совершенствование элементов и 
комбинаций на брусьях разной высоты (девушки); на параллельных брусьях (юноши) 
16.0своение и совершенствование элементов и комбинаций на бревне (девушки); на 
перекладине (юноши) 
17.0своение и совершенствование опорного прыжка через коня: углом с косого разбега 
толчком одной ногой (девушки); опорного прыжка через коня: ноги врозь (юноши) 
Элементы и комбинации на снарядах спортивной гимнастики: 

4  
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Девушки 
1.Висы и упоры: толком ног подъем в упор на 
верхнюю жердь; толком двух ног вис углом; сед 
углом равновесие на нижнеи жерди, упор присев 
на одной махом соскок 
2. Бревно: вскок, седы, упоры, 
прыжки,разновидности передвижений, 
равновесия, танцевальные шаги, соскок с конца 
бревна 
3. Опорные прыжки: через коня углом с косого 
разбега толчком одной ногой 

Юноши 
1.Висы и упоры: подъем в упор силой; 
вис согнувшись - вис прогнувшись сзади; 
подъем переворотом, сгибание и 
разгибание рук в упоре на брусьях; 
подъем разгибов в сед ноги врозь; стойка 
на плечах из седа ноги врозь; соскок 
махом назад. 
2.Перекладина: висы, упоры, переходы 
из виса в упор и из упора в вис, 
размахивания, размахивания изгибами, 
подъем переворотом, подъем разгибом, 
обороты назад и вперед, соскок махом 
вперед (назад) 
3.Опорные прыжки: через коня ноги 
врозь 

Тема 2.7 (3) 
Акробатика 

Содержание учебного материала  
.0своение акробатических элементов: кувырок вперед, кувырок назад, длинный кувырок, 
кувырок через плечо, стойка на лопатках, мост, стойка на руках, стойка на голове и руках, 
переворот боком «колесо», равновесие «ласточка».  усовершенствование акробатических 
элементов 
20.0своение и совершенствование акробатической комбинации (последовательность 
выполнения элементов в акробатической комбинации может изменяться): 

4  
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Девушки 
И.П. - О.С.: Равновесие на левой (правой) - 
Шагом правой кувырок вперед ноги 
скрестно и поворот кругом - Кувырок назад 
- Перекатом назад стойка на лопатках - 
Кувырок назад через плечо в упор, стоя на 
упор присев левом (правом) колене, 
правую (левую) назад. Встать - Переворот 
боком «колесо». Приставляя правую 
(левую) прыжок прогнувшись, И.П. 
Встать - Мах левой (правой) 

Юноши 
И.П. - О.С.: Стойка на руках махом одной и 
толчком другой (0) - Кувырок вперед - Кувырок 
вперед в упор присев - Силой, стойка на голове с 
опорой руками (Д)-Силой опускание в упор 
лёжа. Толчком ног переворот боком «колесо» 
приставляя правую (левую) полуприсед и 
прыжок прогнувшись, И.П. 

Тема 2.7 (4) Аэробика Содержание учебного материала  
 
Освоение базовых, основных и модифицированных шагов аэробики, прыжков, 
передвижений, танцевальных движений в оздоровительной аэробике 
Выполнение упражнений аэробного характера для совершенствования функциональных 
систем организма (дыхательной, сердечно-сосудистой). 
Комплексы для развития физических способностей средствами аэробики, в т.ч. с 
использованием новых видов оборудования и направлений аэробики (классическая, степ-
аэробика, фитбол-аэробика и т. п.). 

2  

Тема 2.7 (5) 
Атлетическая 
гимнастика 

Содержание учебного материала 
Выполнение упражнений и комплексов упражнений атлетической гимнастики для рук и 
плечевого пояса, мышц спины и живота, мышц ног с использованием собственного веса. 
Выполнение упражнений со свободными весами 
Выполнение упражнений и комплексов упражнений с использованием новых видов фитнесс 
оборудования. 
Выполнение упражнений и комплексов упражнений на силовых тренажерах и 
кардиотренажерах. 

2  
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Тема 2.7 Самбо (6) Содержание учебного материала 
Техника безопасности при занятиях самбо. Специально-подготовительные упражнений для 
техники самозащиты. 
Освоение/совершенствование навыков самостраховки, безопасного падения, освобождения 
от захватов, уход с линии атаки. Силовые упражнения и единоборства в парах. Игровые 
ситуации и подвижные игры 

2  

Тема 2.8 (1) Футбол Содержание учебного материала 
Техника безопасности на занятиях футболом. Освоение и совершенствование техники 
выполнения приёмов игры: удар по мячу носком, серединой подъема, внутренней, внешней 
частью подъема; остановки мяча внутренней стороной стопы; остановки мяча внутренней 
стороной стопы в прыжке, остановки мяча подошвой. 
Правила игры и методика судейства. Техника нападения. Действия игрока без мяча: 
освобождение от опеки противника 

2  

Тема 2.8 (2) Баскетбол Содержание учебного материала 
 Техника безопасности на занятиях баскетболом. Освоение и совершенствование техники 
выполнения приёмов игры: перемещения, остановки, стойки игрока, повороты; ловля и 
передача мяча двумя и одной рукой, на месте и в движении, с отскоком от пола; ведение 
мяча на месте, в движении, по прямой с изменением скорости, высоты отскока и 
направления, по зрительному и слуховому сигналу; броски одной рукой, на месте, в 
движении, от груди, от плеча; бросок после ловли и после ведения мяча, бросок мяча 
0своение и совершенствование приёмов тактики защиты и нападения 
Выполнение технико-тактических приёмов в игровой деятельности 

4  

Тема 2.8 (3) Волейбол Содержание учебного материала 
Техника безопасности на занятиях волейболом. Освоение и совершенствование техники 
выполнения приёмов игры: стойки игрока, перемещения, передача мяча, подача, 
нападающий удар, прием мяча снизу двумя руками, прием мяча одной рукой с 
последующим нападением и перекатом в сторону, на бедро и спину, прием мяча одной 
рукой в падении 
Освоение/совершенствование приёмов тактики защиты и нападения 
Выполнение технико-тактических приёмов в игровой деятельности 

4  
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Тема 2.8 (4) Бадминтон Содержание учебного материала 
Техника безопасности на занятиях бадминтоном. Освоение и совершенствование техники 
выполнения приёмов игры: основные стойки, классическая универсальная хватка ракетки, 
техника ударов, перемещения игрока, подачи, удары по волану техника передвижения 
игрока к сетке, в стороны,назад 
Освоение/совершенствование приёмов тактики защиты и нападения 
Выполнение технико-тактических приёмов в игровой Подвижные игры и эстафеты с 
элементами бадминтона 

4  

Тема 2.8 (5) Теннис Содержание учебного материала 
Техника безопасности на занятиях теннисом. Освоение и совершенствование техники 
выполнения приёмов игры упражнения с мячом; способы хватки ракетки (для удара справа, 
слева, универсальная хватка); Технические элементы: удары по мячу, перемещения по 
площадке, Прыжки: «разножка» (серия «разножек»); «лягушка»; в «стартовое» положение; 
через «коридор» и т.п. 
Выпады: (вперед, в сторону, назад). Бег: приставным, скрестным шагом; «змейкой»; 
«зигзагом»; «челночный»бег; ускорения со сменой направления; «семенящий». Подача, 
приём подачи (свеча). 
Освоение и совершенствование приёмов тактики защиты и Выполнение технико-тактических 
приёмов в игровой деятельности Разбор правил игры. Игра по упрощенным правилам. Игра 
по правилам 

4  

Тема 2.8 (6) Хоккей Содержание учебного материала 
Техника безопасности на занятиях хоккеем. Освоение и совершенствование техники 
выполнения приёмов игры: скольжение на коньках, лицом вперед, спиной вперед в 
комбинации с клюшкой. Ведение шайбы в движении по малому кругу, вбрасывания спиной 
вперед. Ведение шайбы в движении по всем кругам вбрасывания лицом. Ведение шайбы в 
движении вбрасывания спиной вперед 

4  

Тема 2.8 Спортивные 
игры, отражающие 
национальные, 
региональные или 
этнокультурные 
особенности 

Содержание учебного материала 
.0своение и совершенствование техники выполнения приёмов игры. Развитие физических 
способностей средствами игры 
 

4  
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Тема 2.9 Лёгкая 
атлетика 

Содержание учебного материала 
 Техника безопасности на занятиях легкой атлетикой. Техника бега высокого и низкого 
старта, стартового разгона, финиширования 
31. Совершенствование техники спринтерского бега 
32-34. Совершенствование техники (кроссового бега , средние и длинные дистанции (2 ООО 
м (девушки) и 3 ООО м (юноши)) 
35. Совершенствование техники эстафетного бега (4 *100 м, 4*400 м; бега по прямой с 
различной скоростью) 
36. Совершенствование техники прыжка в длину с разбега 
38. Совершенствование техники метания гранаты весом 500 г (девушки) и 700 г (юноши); 
39-40. Развитие физических способностей средствами лёгкой атлетики Подвижные игры и 
эстафеты с элементами легкой атлетики 

2  

Тема 2.10 Плавание Содержание учебного материала 
 Освоение и совершенствование техники спортивных способов плавания (кроль на груди, на 
спине; брасс) 
Освоение и совершенствование техники стартов и поворотов 
0своение прикладных способов плавания, способов транспортировки утопающего 
Развитие физических способностей средствами плавания. Подвижные игры и эстафеты с 
элементами плавания 

2  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
 

2  
 Всего:  72  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

5.5.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины Физическая культура требует наличия спортивного зала. 

Спортивный зал, оснащенный спортивным инвентарём и оборудованием, 

обеспечивающим достижение результатов освоения дисциплины; 

оборудованные открытые спортивные площадки, обеспечивающие достижение 

результатов освоения дисциплины; 

плавательный бассейн, оснащенный спортивным инвентарём и оборудованием, 

обеспечивающим достижение результатов освоения дисциплины. 

Примерный перечень оборудования и инвентаря спортивных сооружений: Спортивные 

игры 

Щит баскетбольный игровой (комплект); щит баскетбольный тренировочный, щит 

баскетбольный навесной, ворота, трансформируемые для гандбола и мини-футбола(комплект), 

кольца баскетбольные, ворота складные для флорбола и подвижных игр (комплект), табло 

игровое (электронное), мяч баскетбольный №7 массовый, мяч баскетбольный №7 для 

соревнований, мяч баскетбольный №5 массовый, мяч футбольный №4 массовый, мяч 

футбольный №5 массовый, мяч футбольный №5 для соревнований, насос для накачивания мячей 

с иглой, жилетки игровые, сетка для хранения мячей, конус игровой. Гимнастика 

Стенка гимнастическая, скамейка гимнастическая, комплект матов гимнастических №2, 

модуль гимнастический многофункциональный, мостик гимнастический подкидной, бревно 

гимнастическое напольное, кронштейн навесной для канатов, канат для лазания 5м. (со 

страховочным устройством), перекладина гимнастическая пристенная, коврик гимнастический, 

палка гимнастическая №3, обруч гимнастический №2, скакалка гимнастическая. 

Легкая атлетика 

Стойки для прыжков в высоту (комплект), граната для метания Ядро для 

толкания Общефизическая подготовка 

Перекладина навесная универсальная, брусья навесные, снаряд «доска наклонная», горка 

атлетическая, комплект гантелей обрезиненных 90 кг, эспандер универсальный, лестница 

координационная (12 ступеней), комплект медболов №3. 

Самбо 

Ковер для самбо, набор поясов Самбо (красного и синего цвета) 

Лыжный спорт 

Стеллаж для хранения лыж 

Плавание 

Доска для плавания, ласты 

Подвижные игры 

Набор для подвижных игр в контейнере, сумка для подвижных игр 

Оборудование для проведения соревнований 

скамейка для степ-теста - пьедестал, весы напольные, сантиметр мерный, комплект для 

соревнований №1, аппаратура для музыкального сопровождения, персональный компьютер 

(ведение мониторингов и иных документов) 

Прочее 

Аптечка медицинская, сетка заградительная 

Открытые спортивные площадки: 

стойки для прыжков в высоту, перекладина для прыжков в высоту, зона приземления для 

прыжков в высоту, решетка для места приземления, указатель расстояний для тройного прыжка, 

брусок отталкивания для прыжков в длину и тройного прыжка, турник уличный, брусья уличные, 

рукоход уличный, полоса препятствий, ворота футбольные, сетки для футбольных ворот, мячи 

футбольные, сетка для переноса мячей, колодки стартовые, барьеры для бега, стартовые флажки 

или стартовый пистолет, флажки красные и белые, палочки эстафетные, круг для метания ядра, 
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указатели дальности метания на 25,30,35,40,45, 50,55 м, нагрудные номера, тумбы «Старт—

Финиш», «Поворот», рулетка металлическая, мерный шнур, секундомеры. 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Лях, В. И. Физическая культура. Базовый уровень Учебник для образовательных 

организаций, реализующих образовательные программы среднего профессионального 

образования ЗНАНИУМ 

 

5.2.2. Дополнительные источники  

1. Агеева, Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-

Петербург Лань, 2021 

2. Алхасов Д.С. Теория и история физической культуры: учебник и практикум для СПО.-

М.: Издательство «Юрайт»,2017 

3. Муллер А.Б. Физическая культура. Учебник и практикум для СПО/ Гриф УМО СПО] . – 

М.: ЮРАЙТ, 2018 

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 

 

1.Муллер А.Б. Физическая культура.. Учебник и практикум для СПО/ Гриф УМО СПО 

[Электронный ресурс] . – М.: ЮРАЙТ, 2014. – 424 с 

2.Спортивные игры от теории до практики [Электронный ресурс]. – М.: ООО Меридиан, 

2005. - CD-ROM- 1 экз. 

 

  

https://biblio-online.ru/book/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E?
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код ОК, ПК, 

ЛР, МР, ПР 

Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 08 

1.4,1.5 П-о/с, 1.6 По/с 
Р 2, Темы 2.1 - 2.5 По/с, 
2.6,2.7,2.8,2.9, 2.10 

составление словаря терминов, либо 
кроссворда 
защита презентации/доклада- презентации 
выполнение самостоятельной работы 
составление комплекса физических 
упражнений для самостоятельных занятий с 
учетом индивидуальных особенностей, 
составление профессиограммы 
заполнение дневника самоконтроля 
защита реферата 
составление кроссворда 
фронтальный опрос 
контрольное тестирование 
составление комплекса упражнений 
оценивание практической работы 
тестирование 
тестирование (контрольная работа по теории) 
демонстрация комплекса ОРУ, 
сдача контрольных нормативов 
сдача контрольных нормативов (контрольное 
упражнение) 
сдача нормативов ГТО 

- выполнение упражнений на 
дифференцированном зачете 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 



19
9 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
общеобразовательной учебной дисциплины  

ОБД.10 Основы безопасности и защиты Родины 
специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

(базовый) 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



20
0 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ…………………………………………… 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы…………………………………………………………………………………………. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ…………………….  
3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ….…………………  
4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………………………………… 

 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы……………………..  
4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины………………….  
5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………………………………… 

 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ…………………………………………… 

 

 
  



20
1 

 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Основы безопасности и защиты Родины» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального 

образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар,кондитер  

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИ 

 

Программа ОБЗР разработана на основе требований к результатам освоения основной 

образовательной программы, представленных во ФГОС СОО, федеральной рабочей программы 

воспитания, и предусматривает непосредственное применение при реализации ООП СОО. 

Программа ОБЗР позволит преподавателю построить освоение содержания в логике 

последовательного  нарастания  факторов  опасности  от  опасной  ситуации до чрезвычайной 

ситуации и разумного взаимодействия человека с окружающей средой,  учесть  преемственность  

приобретения  обучающимися  знаний и формирования у них умений и навыков в области 

безопасности жизнедеятельности. 

Программа ОБЗР в методическом плане обеспечивает реализацию практико- 

ориентированного подхода в преподавании ОБЗР, системность и непрерывность приобретения 

обучающимися знаний и формирования у них навыков в области безопасности 

жизнедеятельности при переходе с уровня основного общего образования; помогает педагогу 

продолжить освоение содержания материала в логике последовательного нарастания факторов 

опасности: опасная ситуация, чрезвычайная  ситуация  и  разумного  построения  модели  

индивидуального и группового безопасного поведения в повседневной жизни с учетом 

актуальных вызовов и угроз в природной, техногенной, социальной и информационной сферах. 

Программа ОБЗР обеспечивает: 

формирование  личности  выпускника  с  высоким  уровнем  культуры и мотивации ведения 

безопасного, здорового и экологически целесообразного образа жизни; 

достижение выпускниками базового уровня культуры безопасности жизнедеятельности, 

соответствующего интересам обучающихся и потребностям общества в формировании 

полноценной личности безопасного типа; 

взаимосвязь личностных, метапредметных и предметных результатов освоения учебного 

предмета ОБЗР на уровнях основного общего и среднего общего образования; 

подготовку выпускников к решению актуальных практических задач безопасности 

жизнедеятельности в повседневной жизни. 

В программе по ОБЗР содержание учебного предмета ОБЗР структурно представлено 

одиннадцатью модулями (тематическими линиями), обеспечивающими системность и 

непрерывность изучения предмета: 

модуль № 1 «Безопасное и устойчивое развитие личности, общества, государства»; 

модуль № 2 «Основы военной подготовки»; 

модуль № 3 «Культура безопасности жизнедеятельности в современном обществе»; 

модуль № 4 «Безопасность в быту»; модуль № 5 «Безопасность на транспорте»; 

модуль № 6 «Безопасность в общественных местах»; модуль № 7 «Безопасность в 

природной среде»; 

модуль № 8 «Основы медицинских знаний. Оказание первой помощи»; модуль № 9 

«Безопасность в социуме»; 

модуль № 10 «Безопасность в информационном пространстве»; модуль № 11 «Основы 

противодействия экстремизму и терроризму». 

В целях обеспечения преемственности в изучении учебного предмета ОБЗР на уровне 

среднего общего образования программа ОБЗР предполагает внедрение универсальной 

структурно-логической схемы изучения учебных модулей (тематических линий) в парадигме 
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безопасной жизнедеятельности: «предвидеть опасность, по возможности ее избегать, при 

необходимости безопасно действовать». 

Программа ОБЗР предусматривает внедрение практико-ориентированных интерактивных 

форм организации учебных занятий с возможностью применения тренажерных систем и 

виртуальных моделей. При этом использование цифровой образовательной среды на учебных 

занятиях должно быть разумным: компьютер и дистанционные образовательные технологии не 

способны полностью заменить педагога и практические действия обучающихся. 

В современных условиях с обострением существующих и появлением новых глобальных и 

региональных вызовов и угроз безопасности России (резкий рост военной напряженности на 

приграничных территориях; продолжающееся распространение идей экстремизма и терроризма; 

существенное ухудшение медико-биологических условий жизнедеятельности; нарушение 

экологического равновесия и другие) возрастает приоритет вопросов безопасности, их значение 

не только для самого человека, но также для общества и государства. При этом центральной 

проблемой безопасности жизнедеятельности остается сохранение жизни и здоровья каждого 

человека. В данных обстоятельствах огромное значение приобретает качественное образование 

подрастающего поколения россиян, направленное  на  воспитание  личности  безопасного  типа,  

формирование гражданской  идентичности,  овладение  знаниями,  умениями,  навыками и 

компетенцией для обеспечения безопасности в повседневной жизни. 

Актуальность совершенствования учебно-методического обеспечения образовательного 

процесса по ОБЗР определяется системообразующими документами в области безопасности: 

Стратегией национальной безопасности Российской Федерации, утвержденной Указом 

Президента Российской Федерации от 2 июля 2021 г. № 400, Национальными целями развития 

Российской Федерации на период до 2030 года, утвержденными Указом Президента Российской 

Федерации от 21 июля 2020 г. № 474, государственной программой Российской Федерации 

«Развитие образования», утвержденной постановлением Правительства Российской Федерации от 

26 декабря 2017 г. № 1642. 

ОБЗР является открытой обучающей системой, имеет свои дидактические компоненты во 

всех без исключения предметных областях и реализуется через приобретение необходимых 

знаний, выработку и закрепление системы взаимосвязанных навыков и умений, формирование 

компетенций в области безопасности, поддержанных согласованным изучением других учебных 

предметов. Научной базой учебного предмета ОБЗР является общая теория безопасности,  

которая  имеет  междисциплинарный  характер,  основываясь на изучении проблем безопасности 

в общественных, гуманитарных, технических и естественных науках. Это позволяет формировать 

целостное видение всего комплекса  проблем  безопасности  (от  индивидуальных  до  

глобальных), что позволит обосновать оптимальную систему обеспечения безопасности личности, 

общества и государства, а также актуализировать для выпускников построение модели  

индивидуального и  группового безопасного поведения в повседневной жизни. 

Подходы к изучению ОБЗР учитывают современные вызовы и угрозы. ОБЗР входит в 

предметную область «Основы безопасности и защиты Родины», является обязательным для 

изучения на уровне среднего общего образования. 

Изучение ОБЗР направлено на формирование ценностей, освоение знаний и умений, 

обеспечивающих готовность к выполнению конституционного долга по защите Отечества и 

достижение базового уровня культуры безопасности жизнедеятельности, что способствует 

выработке у выпускников умений распознавать угрозы, снижать риски развития опасных 

ситуаций, избегать их, самостоятельно принимать обоснованные решение в экстремальных 

условиях, грамотно вести себя при возникновении чрезвычайных ситуаций. Такой подход 

содействует воспитанию личности безопасного типа, закреплению навыков, позволяющих 

обеспечивать благополучие человека, созданию условий устойчивого развития общества и 

государства. 

Целью изучения ОБЗР на уровне среднего общего образования является овладение основами 

военной подготовки и формирование у обучающихся базового 
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уровня культуры безопасности жизнедеятельности в соответствии с современными 

потребностями личности, общества и государства, что предполагает: 

способность  применять  принципы  и  правила  безопасного  поведения в повседневной 

жизни на основе понимания необходимости ведения здорового образа жизни, причин и 

механизмов возникновения и развития различных опасных и чрезвычайных ситуаций, готовности 

к применению необходимых средств и действиям при возникновении чрезвычайных ситуаций; 

сформированность ценностей, овладение знаниями и умениями, которые обеспечивают 

готовность к военной службе, исполнению долга по защите Отечества; 

сформированность активной жизненной позиции, осознанное понимание значимости 

личного и группового безопасного поведения в интересах благополучия и устойчивого развития 

личности, общества и государства; 

знание и понимание роли личности, общества и государства в решении задач обеспечения 

национальной безопасности и  защиты населения от  опасных и чрезвычайных ситуаций мирного 

и военного времени. 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ФИЗИКИ 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

1) гражданское воспитание: 

ЛР 1 сформированность активной гражданской позиции обучающегося, готового и 

способного применять принципы и правила безопасного поведения в течение всей жизни; 

ЛР 2 уважение закона и правопорядка, осознание своих прав, обязанностей и 

ответственности в области защиты населения и территории Российской Федерации  от  

чрезвычайных  ситуаций  и  в  других  областях,  связанных с безопасностью 

жизнедеятельности; 

ЛР 3 сформированность базового уровня культуры безопасности жизнедеятельности как 

основы для благополучия и устойчивого развития личности, общества и государства; 

ЛР 4 готовность противостоять идеологии экстремизма и терроризма, национализма и 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

ЛР 5 готовность к взаимодействию с обществом и государством в обеспечении 

безопасности жизни и здоровья населения; 

ЛР 6 готовность к участию в деятельности государственных социальных организаций и 

институтов гражданского общества в области обеспечения комплексной безопасности 

личности, общества и государства; 

2) патриотическое воспитание: 

ЛР 7 сформированность российской гражданской идентичности, уважения к своему народу, 

памяти защитников Родины и боевым подвигам Героев Отечества, гордости за свою Родину и 

Вооруженные Силы Российской Федерации, прошлое и настоящее многонационального народа 

России, российской армии и флота; 

ЛР 8 ценностное отношение к государственным и военным символам, историческому и 

природному наследию, дням воинской славы, боевым традициям Вооруженных Сил Российской 

Федерации, достижениям государства в области обеспечения безопасности жизни и здоровья 

людей; 

ЛР 9 сформированность чувства ответственности перед Родиной, идейная убежденность и 

готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу; 

3) духовно-нравственное воспитание: 

ЛР 10 осознание духовных ценностей российского народа и российского воинства; 

сформированность   ценности   безопасного   поведения,   осознанного и 

ответственного отношения к личной безопасности, безопасности других людей, общества 

и государства; 
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ЛР 11 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, готовность  

реализовать  риск-ориентированное  поведение,  самостоятельно и  ответственно  

действовать  в  различных  условиях  жизнедеятельности по  снижению  риска  

возникновения  опасных  ситуаций,  перерастания  их в чрезвычайные ситуации, смягчению 

их последствий; 

ЛР 12 ответственное отношение к своим родителям, старшему поколению, семье, 

культуре  и  традициям  народов  России,  принятие  идей  волонтерства и 

добровольчества; 

4) эстетическое воспитание: 

ЛР 13 эстетическое отношение к миру в сочетании с культурой безопасности 

жизнедеятельности; 

ЛР 14 понимание  взаимозависимости  успешности  и  полноценного  развития и 

безопасного поведения в повседневной жизни; 

5) ценности научного познания: 

ЛР 15 сформированность мировоззрения, соответствующего текущему уровню развития 

общей теории безопасности, современных представлений о безопасности в технических, 

естественно-научных, общественных, гуманитарных областях знаний, современной концепции 

культуры безопасности жизнедеятельности; 

ЛР 16  научно-практических основ учебного предмета ОБЗР, осознание его значения для 

безопасной и продуктивной жизнедеятельности человека, общества и государства; 

ЛР 17 способность применять научные знания для реализации принципов безопасного 

поведения (способность предвидеть, по возможности избегать, безопасно действовать в 

опасных, экстремальных и чрезвычайных ситуациях); 

6) физическое воспитание: 

ЛР 18 осознание ценности жизни, сформированность ответственного отношения к 

своему здоровью и здоровью окружающих; 

ЛР 19 знание приемов оказания первой помощи и готовность применять их в случае 

необходимости; 

ЛР 20 потребность в регулярном ведении здорового образа жизни; 

ЛР 21 осознание последствий и активное неприятие вредных привычек и иных форм 

причинения вреда физическому и психическому здоровью; 

7) трудовое воспитание: 

ЛР 22 готовность  к  труду,  осознание  значимости  трудовой  деятельности для 

развития личности, общества и государства, обеспечения национальной безопасности; 

ЛР 23 готовность к осознанному и ответственному соблюдению требований безопасности 

в процессе трудовой деятельности; 

ЛР 24 интерес к различным сферам профессиональной деятельности, включая военно-

профессиональную деятельность; 

ЛР 25 готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей 

жизни; 

8) экологическое воспитание: 

ЛР 26 сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной среды, осознание глобального характера 

экологических проблем, их роли в обеспечении безопасности личности, общества и 

государства; 

ЛР 27 планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе 

соблюдения экологической грамотности и разумного природопользования; 

ЛР 28 активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; умение 

прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 
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ЛР 29 расширение представлений о деятельности экологической направленности. 

 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР 1 самостоятельно определять актуальные проблемные вопросы безопасности 

личности, общества и государства, обосновывать их приоритет и всесторонне 

анализировать, разрабатывать алгоритмы их возможного решения в различных ситуациях; 

МР 2 устанавливать существенный признак или основания для обобщения, сравнения и 

классификации событий и явлений в области безопасности жизнедеятельности, выявлять их 

закономерности и противоречия; 

МР 3 определять цели действий применительно к заданной (смоделированной) ситуации, 

выбирать способы их достижения с учетом самостоятельно выделенных критериев в парадигме 

безопасной жизнедеятельности, оценивать риски возможных последствий для реализации риск-

ориентированного поведения; 

МР 4 моделировать объекты (события, явления) в области безопасности личности, 

общества и государства, анализировать их различные состояния для решения познавательных 

задач, переносить приобретенные знания в повседневную жизнь; 

МР 5 планировать и осуществлять учебные действия в условиях дефицита информации, 

необходимой для решения стоящей задачи; 

МР 6 развивать творческое мышление при решении ситуационных задач. 

Базовые исследовательские действия: 

МР 7 владеть научной терминологией, ключевыми понятиями и методами в области 

безопасности жизнедеятельности; 

МР 8 осуществлять различные виды деятельности по приобретению нового знания, его 

преобразованию и применению для решения различных учебных задач, в том числе при 

разработке и защите проектных работ; 

МР 9 анализировать содержание вопросов и заданий и выдвигать новые идеи, 

самостоятельно выбирать оптимальный способ решения задач с учетом установленных 

(обоснованных) критериев; 

МР 10 раскрывать проблемные вопросы, отражающие несоответствие между реальным 

(заданным) и наиболее благоприятным состоянием объекта (явления) в повседневной жизни; 

МР 11  оценивать полученные в ходе решения учебных задач результаты, обосновывать 

предложения по их корректировке в новых условиях; 

МР 12 характеризовать приобретенные знания и навыки, оценивать возможность их 

реализации в реальных ситуациях; 

МР 13 использовать знания других предметных областей для решения учебных задач в 

области безопасности жизнедеятельности; переносить приобретенные знания и навыки в 

повседневную жизнь. 

Работа с информацией: 

МР 14 владеть навыками самостоятельного поиска, сбора, обобщения и анализа 

различных видов информации из источников разных типов при обеспечении условий 

информационной безопасности личности; 

МР 15 создавать информационные блоки в различных форматах с учетом характера 

решаемой учебной задачи; самостоятельно выбирать оптимальную форму их представления; 
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МР 16 оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

МР 17 владеть навыками по предотвращению рисков, профилактике угроз и защите от 

опасностей цифровой среды; 

МР 18 использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

учебном процессе с соблюдением требований эргономики, техники безопасности и гигиены. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Общение: 

МР 19 осуществлять в ходе образовательной деятельности безопасную 

коммуникацию, переносить принципы ее организации в повседневную жизнь; 

МР 20 распознавать вербальные и невербальные средства общения; 

МР 21 понимать значение социальных знаков; определять признаки деструктивного 

общения; 

МР 22 владеть приемами безопасного межличностного и группового общения; 

безопасно действовать по избеганию конфликтных ситуаций; 

МР 23 аргументированно, логично и ясно излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств. 

 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

МР 24 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

МР 25 самостоятельно выявлять проблемные вопросы, выбирать  оптимальный 

способ и составлять план их решения в конкретных условиях; 

МР 26 делать осознанный выбор в новой ситуации, аргументировать его; брать 

ответственность за свое решение; 

МР 27 оценивать приобретенный опыт; 

МР 28 расширять познания в области безопасности жизнедеятельности на основе личных 

предпочтений и за счет привлечения научно-практических знаний других предметных областей; 

повышать образовательный и культурный уровень. 

Самоконтроль, принятие себя и других 

МР 29 оценивать образовательные ситуации; предвидеть трудности, которые могут 

возникнуть при их разрешении; вносить коррективы в свою деятельность; контролировать 

соответствие результатов целям; 

МР 30 использовать приемы рефлексии для анализа и оценки образовательной ситуации, 

выбора оптимального решения; 

МР 31 принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства, невозможности контроля 

всего вокруг; 

МР 32 принимать мотивы и аргументы других людей при анализе и оценке 

образовательной ситуации; признавать право на ошибку свою и чужую. 

Совместная деятельность: 

МР 33 понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы в 

конкретной учебной ситуации; 

МР 33 ставить цели и организовывать совместную деятельность с учетом общих 

интересов, мнений и возможностей каждого участника команды (составлять план, 

распределять роли, принимать правила учебного взаимодействия, обсуждать  процесс  и  

результат  совместной  работы,  договариваться о результатах); 

МР 34 оценивать свой вклад и вклад каждого участника команды в общий результат по 

совместно разработанным критериям; 
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МР 35 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях; 

предлагать новые идеи, оценивать их с позиции новизны и практической значимости; проявлять 

творчество и разумную инициативу. 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

ПР 1 знание основ законодательства Российской Федерации, обеспечивающих национальную 

безопасность и защиту населения от внешних и внутренних угроз; сформированность 

представлений о государственной политике в области обеспечения государственной и 

общественной безопасности, защиты населения и территорий от чрезвычайных ситуаций 

различного характера; 

ПР 2 знание задач и основных принципов организации Единой системы предупреждения  и  

ликвидации последствий  чрезвычайных ситуаций,  прав и обязанностей гражданина в 

этой области; прав и обязанностей гражданина в области гражданской обороны; знание о 

действиях по сигналам гражданской обороны; 

ПР 3 сформированность представлений о роли России в современном мире; угрозах военного 

характера; роли Вооруженных Сил Российской Федерации в обеспечении защиты 

государства; формирование представления о военной службе; 

ПР 4 сформированность знаний об элементах начальной военной подготовки; овладение 

знаниями требований безопасности при обращении со стрелковым оружием; 

сформированность представлений о боевых свойствах и поражающем действии оружия 

массового поражения, а также способах защиты от него; 

ПР 5 сформированность представлений о современном общевойсковом бое; понимание о 

возможностях применения современных достижений научно- технического прогресса в условиях 

современного боя; 

ПР 6 сформированность необходимого уровня военных знаний как фактора построения 

профессиональной траектории, в том числе и образовательных организаций  осуществляющих  

подготовку  кадров  в  интересах  обороны и безопасности государства, обеспечении 

законности и правопорядка; 

ПР 7 сформированность представлений о ценности безопасного поведения для личности, 

общества, государства; знание правил безопасного поведения и способов их применения в 

собственном поведении; 

ПР 8 сформированность представлений о возможных источниках опасности в различных 

ситуациях (в быту, транспорте, общественных местах, в природной среде, в социуме, в цифровой 

среде); владение основными способами предупреждения опасных ситуаций; знание порядка 

действий в экстремальных и чрезвычайных ситуациях; 

ПР 9 сформированность представлений о важности соблюдения правил дорожного  движения  

всеми участниками  движения, правил  безопасности на транспорте. Знание правил 

безопасного поведения на транспорте, умение применять их на практике, знание о порядке 

действий в опасных, экстремальных и чрезвычайных ситуациях на транспорте; 

ПР 10 знания о способах безопасного поведения в природной среде; умение применять их на 

практике; знания порядка действий при чрезвычайных ситуациях природного характера; 

сформированность представлений об экологической безопасности, ценности бережного 

отношения к природе, разумного природопользования; 

ПР 11 знания основ пожарной безопасности; умение применять их на практике для 

предупреждения пожаров; знания порядка действий при угрозе пожара и пожаре в быту, 

общественных местах, на транспорте, в природной среде; знания прав и обязанностей граждан в 

области пожарной безопасности; 

ПР 12 владение основами медицинских знаний: владение приемами оказания первой помощи при 

неотложных состояниях, инфекционных и неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; 
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 ПР 13 сформированность представлений о здоровом образе жизни и его роли в сохранении 

психического и физического здоровья, негативного отношения к вредным привычкам; знания 

о необходимых действиях при чрезвычайных ситуациях биолого-социального и военного 

характера; умение применять табельные и подручные средства для само- и взаимопомощи; 

ПР 14 знание основ безопасного, конструктивного общения, умение различать опасные явления в 

социальном взаимодействии, в том числе криминогенного характера; умение предупреждать 

опасные явления и противодействовать им; 

ПР 15 сформированность нетерпимости к проявлениям насилия в социальном взаимодействии; 

знания о способах безопасного поведения в цифровой среде; умение применять их на практике; 

умение распознавать опасности в цифровой среде  (в  том  числе  криминогенного  

характера,  опасности  вовлечения в деструктивную деятельность) и противодействовать им; 

ПР 16 сформированность представлений об опасности и негативном влиянии на жизнь 

личности, общества, государства деструктивной идеологии в том числе экстремизма, терроризма; 

понимание роли государства в противодействии терроризму; умения различать приемы 

вовлечения в деструктивные сообщества, экстремистскую и террористическую деятельность и 

противодействовать им; знания порядка действий при объявлении разного уровня 

террористической опасности и действий при угрозе или в случае террористического акта, 

проведении контртеррористической операции. 

Достижение результатов освоения программы ОБЗР обеспечивается посредством 

включения в указанную программу предметных результатов освоения модулей ОБЗР: 

Предметные результаты по модулю № 1 «Безопасное и устойчивое развитие личности, 

общества, государства»: 

ПР 17 раскрывать правовые основы и принципы обеспечения национальной безопасности 

Российской Федерации; 

ПР 18 характеризовать роль личности, общества и государства в достижении 

стратегических национальных приоритетов, объяснять значение их реализации в обеспечении 

комплексной безопасности и устойчивого развития Российской Федерации, приводить примеры; 

ПР 19 характеризовать роль правоохранительных органов и специальных служб в 

обеспечении национальной безопасности; 

ПР 20 объяснять роль личности, общества и государства в предупреждении 

противоправной деятельности; 

ПР 21 характеризовать  правовую  основу  защиты  населения  и  территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера; 

ПР 22 раскрывать назначение, основные задачи и структуру Единой государственной 

системы предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС); 

ПР 23 объяснять  права  и  обязанности  граждан  Российской  Федерации в 

области безопасности в условиях чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени;  

ПР 24 объяснять права и обязанности граждан Российской Федерации в области 

гражданской обороны; 

ПР 25 уметь  действовать  при  сигнале  «Внимание  всем!»,  в  том  числе при 

химической и радиационной опасности; 

ПР 26 анализировать угрозы военной безопасности Российской Федерации, обосновывать 

значение обороны государства для мирного социально- экономического развития страны; 

ПР 27 характеризовать роль Вооруженных Сил Российской в обеспечении национальной 

безопасности. 

Предметные результаты по модулю № 2 «Основы военной подготовки»: 

ПР 28 знать строевые приемы в движении без оружия;  

ПР 29 выполнять строевые приемы в движении без оружия; иметь представление об основах 

общевойскового боя; 
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ПР 30 иметь представление об основных видах общевойскового боя и способах маневра в 

бою; 

ПР 31 иметь представление о походном, предбоевом и боевом порядке 

подразделений; 

ПР 32 понимать способы действий военнослужащего в бою; 

ПР 33 знать правила и меры безопасности при обращении с оружием; 

ПР 34 приводить примеры нарушений правил и мер безопасности при обращении с 

оружием и их возможных последствий; 

ПР 35 применять меры безопасности при проведении занятий по боевой подготовке и 

обращении с оружием; 

ПР 36 знать способы удержания оружия, правила прицеливания и производства меткого 

выстрела; 

ПР 37 определять характерные конструктивные особенности образцов стрелкового оружия 

на примере автоматов Калашникова АК-74 и АК-12; 

ПР 38 иметь представление о современных видах короткоствольного стрелкового оружия; 

ПР 39 иметь представление об истории возникновения и развития 

робототехнических комплексов; 

ПР 40 иметь представление о конструктивных особенностях БПЛА 

квадрокоптерного типа; 

ПР 41 иметь представление о способах боевого применения БПЛА; 

ПР 42  иметь представление об истории возникновения и развития связи; 

ПР 43 иметь представление о назначении радиосвязи и о требованиях, 

предъявляемых к радиосвязи; 

ПР 44 иметь представление о видах, предназначении, тактико-технических 

характеристиках современных переносных радиостанций; 

ПР 45 иметь представление о тактических свойствах местности и их влиянии на 

боевые действия войск; 

ПР 46 иметь представление о шанцевом инструменте; 

ПР 47 иметь представление о позиции отделения и порядке оборудования окопа для 

стрелка; 

ПР 48 иметь представление о видах оружия массового поражения и их поражающих 

факторах; 

ПР 49 знать способы действий при применении противником оружия массового 

поражения; 

ПР 50 понимать особенности оказания первой помощи в бою; знать условные зоны 

оказания первой помощи в бою; 

ПР 51  знать приемы самопомощи в бою; 

ПР 52 иметь представление о военно-учетных специальностях; 

ПР 53 знать особенности прохождение военной службы по призыву и по контракту; иметь 

представления о военно-учебных заведениях; 

ПР 54 иметь представление о системе военно-учебных центров при учебных 

заведениях высшего образования. 

Предметные результаты по модулю № 3 «Культура безопасности жизнедеятельности в 

современном обществе»: 

ПР 55 объяснять смысл понятий «опасность», «безопасность», «риск (угроза)», 

«культура безопасности», «опасная ситуация», «чрезвычайная ситуация», объяснять их 

взаимосвязь; 

ПР 56 приводить  примеры  решения  задач  по  обеспечению  безопасности в 

повседневной жизни (индивидуальный, групповой и общественно- государственный уровни); 

ПР 57 знать общие принципы безопасного поведения, приводить примеры; 
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объяснять смысл понятий «виктимное поведение», «безопасное поведение»; ПР 58 

понимать  влияние поведения  человека  на  его  безопасность,  приводить примеры; 

ПР 59 иметь навыки оценки своих действий с точки зрения их влияния 

на безопасность; 

ПР 60 раскрывать суть риск-ориентированного подхода к обеспечению 

безопасности; 

ПР 61 приводить примеры реализации риск-ориентированного подхода на уровне 

личности, общества, государства. 

Предметные результаты по модулю № 4 «Безопасность в быту»: 

ПР 62 раскрывать источники и классифицировать бытовые опасности, обосновывать 

зависимость риска (угрозы) их возникновения от поведения человека; 

ПР 63 знать права и обязанности потребителя, правила совершения покупок, в том 

числе в Интернете; оценивать их роль в совершении безопасных покупок; 

ПР 64 оценивать риски возникновения бытовых отравлений, иметь навыки их 

профилактики; 

ПР 65 иметь навыки первой помощи при бытовых отравлениях; уметь оценивать риски 

получения бытовых травм; понимать взаимосвязь поведения и риска получить травму; 

ПР 66 знать правила пожарной безопасности и электробезопасности, понимать влияние 

соблюдения правил на безопасность в быту; 

ПР 67 иметь навыки безопасного поведения в быту при использовании газового и 

электрического оборудования; 

ПР 68 иметь навыки поведения при угрозе и возникновении пожара; 

ПР 69 иметь навыки первой помощи при бытовых травмах, ожогах, порядок проведения 

сердечно-легочной реанимации; 

ПР 70 знать правила безопасного поведения в местах общего пользования (подъезд, лифт, 

придомовая территория, детская площадка, площадка для выгула собак и другие); 

ПР 71 понимать влияние конструктивной коммуникации с соседями на уровень 

безопасности, приводить примеры; 

ПР 72 понимать риски противоправных действий, выработать навыки, снижающие 

криминогенные риски; 

ПР 73 знать правила поведения при возникновении аварии на коммунальной системе; 

ПР 74 иметь навыки взаимодействия с коммунальными службами. 

Предметные результаты по модулю № 5 «Безопасность на транспорте»: 

знать правила дорожного движения; 

ПР 75 характеризовать изменения правил 

дорожного движения в зависимости от изменения уровня рисков (риск-ориентированный 

подход); 

ПР 76 понимать риски для пешехода при разных условиях, выработать навыки 

безопасного поведения; 

ПР 77 понимать влияние действий водителя и пассажира на безопасность дорожного 

движения, приводить примеры; 

ПР 78 знать права, обязанности  и иметь представление об ответственности 

пешехода, пассажира, водителя; 

ПР 79 иметь представление о знаниях и навыках, необходимых водителю; 

ПР 80знать правила безопасного поведения при дорожно-

транспортных происшествиях разного характера; 

ПР 81 иметь навыки оказания первой помощи, навыки пользования огнетушителем; 

ПР 82 знать источники опасности на различных видах транспорта, приводить 

примеры; 
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ПР 83 знать правила безопасного поведения на транспорте, приводить примеры влияния 

поведения на безопасность; 

ПР 84 иметь представление о порядке действий при возникновении опасных и 

чрезвычайных ситуаций на различных видах транспорта. 

Предметные результаты по модулю № 6 «Безопасность в общественных местах»: 

ПР 85 перечислять и классифицировать основные источники опасности в 

общественных местах; 

ПР 86 знать общие правила безопасного поведения в общественных местах, 

характеризовать их влияние на безопасность; 

ПР 87 иметь навыки оценки рисков возникновения толпы, давки; 

ПР 88 знать о действиях, которые минимизируют риски попадания в толпу, давку, и о 

действиях, которые позволяют минимизировать риск получения травмы в случае 

попадания в толпу, давку; 

оценивать  риски  возникновения  ситуаций  криминогенного  характера в 

общественных местах; 

ПР 89 иметь навыки безопасного поведения при проявлении агрессии; 

ПР 90 иметь представление о безопасном поведении для снижения рисков 

криминогенного характера; 

ПР 91 оценивать риски потеряться в общественном месте; 

ПР 91 знать порядок действий в случаях, когда потерялся человек; 

ПР 92  знать правила пожарной безопасности в общественных местах; 

ПР 93 понимать особенности поведения при угрозе пожара и пожаре в общественных местах 

разного типа; 

ПР 94 знать правила поведения при угрозе обрушения или обрушении зданий или 

отдельных конструкций; 

ПР 95 иметь представление о правилах поведения при угрозе или в случае 

террористического акта в общественном месте. 

Предметные результаты по модулю № 7 «Безопасность в природной среде»: 

ПР 96 выделять и классифицировать источники опасности в природной среде; 

ПР 97 знать особенности безопасного поведения при нахождении в природной среде, в том 

числе в лесу, на водоемах, в горах; 

ПР 98 иметь представление о способах ориентирования на местности; знать разные 

способы ориентирования, сравнивать их особенности, выделять преимущества и недостатки; 

ПР 99 знать правила безопасного поведения, минимизирующие риски потеряться в 

природной среде; 

ПР 100 знать о порядке действий, если человек потерялся в природной среде; 

ПР 101 иметь представление об основных источниках опасности при автономном 

нахождении в природной среде, способах подачи сигнала о помощи; 

ПР 102 иметь  представление  о  способах  сооружения  убежища  для  защиты от 

перегрева и переохлаждения, получения воды и пищи, правилах поведения при встрече с 

дикими животными; 

ПР 103 иметь навыки первой помощи при перегреве, переохлаждении, отморожении, 

навыки транспортировки пострадавших; 

ПР 104 называть и характеризовать природные чрезвычайные ситуации; 

ПР 105 выделять наиболее характерные риски для своего региона с учетом 

географических, климатических особенностей, традиций ведения хозяйственной деятельности, 

отдыха на природе; 

ПР 106 раскрывать применение принципов безопасного поведения (предвидеть опасность; 

по возможности избежать ее; при необходимости действовать) для природных 

чрезвычайных ситуаций; 
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ПР 107 указывать причины и признаки возникновения природных пожаров; понимать 

влияние поведения человека на риски возникновения природных 

пожаров; 

ПР 108 иметь представление о безопасных действиях при угрозе и возникновении 

природного пожара; 

ПР 109 называть и характеризовать природные чрезвычайные ситуации, вызванные 

опасными геологическими явлениями и процессами; 

ПР 110 раскрывать возможности прогнозирования, предупреждения, смягчения 

последствий природных чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными геологическими 

явлениями и процессами; 

ПР 111 иметь представление о правилах безопасного поведения при природных 

чрезвычайных ситуациях, вызванных опасными геологическими явлениями и процессами; 

ПР 112 оценивать риски природных чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными 

геологическими явлениями и процессами, для своего региона, приводить примеры риск-

ориентированного поведения; 

ПР 113 называть и характеризовать природные чрезвычайные ситуации, вызванные 

опасными гидрологическими явлениями и процессами; 

ПР 114 раскрывать возможности прогнозирования, предупреждения, смягчения 

последствий природных чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными гидрологическими 

явлениями и процессами; 

ПР 115 иметь представление о правилах безопасного поведения при природных 

чрезвычайных ситуациях, вызванных опасными гидрологическими явлениями и 

процессами; 

ПР 116 оценивать риски природных чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными 

гидрологическими явлениями и процессами, для своего региона, приводить примеры риск-

ориентированного поведения; 

ПР 117 называть и характеризовать природные чрезвычайные ситуации, вызванные 

опасными метеорологическими явлениями и процессами; 

ПР 118 раскрывать возможности прогнозирования, предупреждения, смягчения 

последствий природных чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными метеорологическими 

явлениями и процессами; 

ПР 119 знать правила безопасного поведения при природных чрезвычайных ситуациях, 

вызванных опасными метеорологическими явлениями и процессами; 

ПР 120 оценивать риски природных чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными 

метеорологическими явлениями и процессами, для своего региона, приводить примеры риск-

ориентированного поведения; 

ПР 121 характеризовать источники экологических угроз, обосновывать влияние 

человеческого фактора на риски их возникновения; 

ПР 122 характеризовать значение риск-ориентированного подхода к обеспечению 

экологической безопасности; 

ПР 123 иметь навыки экологической грамотности и разумного природопользования. 

Предметные результаты по модулю № 8 «Основы медицинских знаний. 

Оказание первой помощи»: 

ПР 124 объяснять смысл понятий «здоровье», «охрана здоровья», «здоровый образ 

жизни», «лечение», «профилактика» и выявлять взаимосвязь между ними; 

ПР 125 понимать степень влияния биологических, социально-

экономических, экологических, психологических факторов на здоровье; 

ПР 126 понимать значение здорового образа жизни и его элементов для человека, 

приводить примеры из собственного опыта; 
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ПР 127 характеризовать инфекционные заболевания, знать основные способы 

распространения и передачи инфекционных заболеваний; 

ПР 128 иметь навыки соблюдения мер личной профилактики; 

ПР 129 понимать роль вакцинации в профилактике инфекционных заболеваний, 

приводить примеры; 

ПР 130 понимать значение национального календаря профилактических прививок и 

вакцинации населения, роль вакцинации для общества в целом; 

ПР 131 объяснять смысл понятия «вакцинация по эпидемиологическим показаниям»; 

иметь представление о чрезвычайных ситуациях биолого-социального 

характера, действиях при чрезвычайных ситуациях биолого-социального характера (на примере 

эпидемии); 

ПР 132 приводить   примеры   реализации   риск-ориентированного   подхода к 

обеспечению безопасности при чрезвычайных ситуациях биолого-социального характера; 

ПР 133 характеризовать наиболее распространенные неинфекционные заболевания 

(сердечно-сосудистые, онкологические, эндокринные и другие), оценивать основные факторы 

риска их возникновения и степень опасности; 

ПР 134 характеризовать признаки угрожающих жизни и здоровью состояний (инсульт, 

сердечный приступ и другие); 

ПР 135 иметь навыки вызова скорой медицинской помощи; 

ПР 136 понимать значение образа жизни в профилактике и защите 

от неинфекционных заболеваний; 

ПР 137 раскрывать значение диспансеризации для ранней диагностики 

неинфекционных заболеваний, знать порядок прохождения диспансеризации; 

ПР 138 объяснять смысл понятий «психическое здоровье» и «психологическое 

благополучие», характеризовать их влияние на жизнь человека; 

ПР 139 знать основные критерии психического здоровья и психологического 

благополучия; 

ПР 140 характеризовать факторы, влияющие на психическое здоровье и 

психологическое благополучие; 

ПР 141 иметь представление об основных направления сохранения и укрепления 

психического здоровья и психологического благополучия; 

ПР 142 характеризовать негативное влияние вредных привычек на умственную и 

физическую работоспособность, благополучие человека; 

ПР 143 характеризовать роль раннего выявления психических расстройств и создания 

благоприятных условий для развития; 

ПР 144 объяснять смысл понятия «инклюзивное обучение»; 

ПР 145 иметь навыки, позволяющие минимизировать влияние хронического стресса; 

характеризовать признаки психологического неблагополучия и критерии обращения за 

помощью; 

ПР 146 знать правовые основы оказания первой помощи в Российской Федерации; 

объяснять смысл понятий «первая помощь», «скорая медицинская помощь», их 

соотношение; 

ПР 147 знать о состояниях, при которых оказывается первая помощь, и действиях при 

оказании первой помощи; 

ПР 148 иметь навыки применения алгоритма первой помощи; 

ПР 149 иметь представление о безопасных действиях по оказанию первой помощи в 

различных условиях (травмы глаза; «сложные» кровотечения; первая помощь с 

использованием подручных средств; первая помощь при нескольких травмах одновременно). 

Предметные результаты по модулю № 9 «Безопасность в социуме»: 
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ПР 150 объяснять смысл понятия «общение»; характеризовать роль общения в жизни 

человека, приводить примеры межличностного общения и общения в группе; 

ПР 151 иметь навыки конструктивного общения; 

ПР 152 объяснять смысл понятий «социальная группа», «малая группа», «большая 

группа»; 

ПР 153 характеризовать взаимодействие в группе; 

ПР 154 понимать влияние групповых норм и ценностей на комфортное и безопасное 

взаимодействие в группе, приводить примеры; 

ПР 155 объяснять смысл понятия «конфликт»; 

ПР 156 знать стадии развития конфликта, приводить примеры; 

ПР 157 характеризовать факторы, способствующие и препятствующие развитию 

конфликта; 

ПР 158 иметь навыки конструктивного разрешения конфликта; 

ПР 159 знать условия привлечения третьей стороны для разрешения конфликта; 

ПР 160 иметь представление о способах пресечения опасных проявлений конфликтов; 

раскрывать способы противодействия буллингу, проявлениям насилия; характеризовать 

способы психологического воздействия; 

ПР 161 характеризовать особенности убеждающей коммуникации; ПР 162 

объяснять смысл понятия «манипуляция»; 

ПР 163 называть характеристики манипулятивного воздействия, приводить примеры; 

ПР 164  иметь представления о способах противодействия манипуляции; 

раскрывать механизмы воздействия на большую группу (заражение, 

убеждение, внушение, подражание и другие), приводить примеры; 

ПР 165 иметь представление о деструктивных и псевдопсихологических технологиях и 

способах противодействия. 

Предметные результаты по модулю № 10 «Безопасность в информационном 

пространстве»: 

ПР 166 характеризовать цифровую среду, ее влияние на жизнь человека; 

ПР 167 объяснять  смысл  понятий  «цифровая  среда»,  «цифровой  след», 

«персональные данные»; 

ПР 168 анализировать угрозы цифровой среды (цифровая зависимость, вредоносное 

программное  обеспечение,  сетевое  мошенничество  и  травля,  вовлечение в 

деструктивные сообщества, запрещенный контент и другие), раскрывать их характерные 

признаки; 

ПР 169 иметь навыки безопасных действий по снижению рисков, и защите от 

опасностей цифровой среды; 

ПР 170 объяснять смысл понятий «программное обеспечение», «вредоносное программное 

обеспечение»;ПР 171 характеризовать и классифицировать опасности, анализировать риски, 

источником которых является вредоносное программное обеспечение; 

ПР 172 иметь навыки безопасного использования устройств и программ; 

ПР 173 перечислять и классифицировать опасности, связанные с поведением людей в 

цифровой среде; 

ПР 174 характеризовать риски, связанные с коммуникацией в цифровой среде (имитация 

близких социальных отношений; травля; шантаж разглашением сведений; вовлечение в 

деструктивную, противоправную деятельность), способы их выявления и противодействия им; 

ПР 175 иметь навыки безопасной коммуникации в цифровой среде; 

ПР 176 объяснять  смысл  и  взаимосвязь  понятий  «достоверность  информации», 

«информационный пузырь», «фейк»; 

ПР 178 иметь представление о способах проверки достоверности, легитимности 

информации, ее соответствия правовым и морально-этическим нормам; 
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ПР 179 раскрывать правовые основы взаимодействия с цифровой средой, выработать 

навыки безопасных действий по защите прав в цифровой среде; 

ПР 180 объяснять права, обязанности и иметь представление об ответственности 

граждан и юридических лиц в информационном пространстве. 

Предметные результаты по модулю № 11 «Основы противодействия экстремизму и 

терроризму»: 

ПР 181 характеризовать экстремизм и терроризм как угрозу благополучию человека, 

стабильности общества и государства; 

ПР 182 объяснять смысл и взаимосвязь понятий «экстремизм» и «терроризм»; 

анализировать варианты их проявления и возможные последствия; 

ПР 183 характеризовать признаки вовлечения в экстремистскую и террористическую 

деятельность, выработать навыки безопасных действий при их обнаружении; 

ПР 184 иметь представление о методах и видах террористической деятельности; знать 

уровни террористической опасности, иметь навыки безопасных 

действий при их объявлении; 

ПР 185 иметь представление о безопасных действиях при угрозе (обнаружение бесхозных 

вещей, подозрительных предметов и другие) и в случае террористического акта (подрыв 

взрывного устройства, наезд транспортного средства, попадание в заложники и другие), 

проведении контртеррористической операции; 

ПР 186 раскрывать правовые основы, структуру и задачи государственной системы 

противодействия экстремизму и терроризму; 

ПР 187 объяснять права, обязанности и иметь представление об ответственности граждан и 

юридических лиц в области противодействия экстремизму и терроризму. 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях  

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68  

1. Основное содержание 66 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение  66 

практические занятия/лабораторные работы - 

Контрольные работы - 

2. Профессионально ориентированное содержание - 
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в т. ч.:  

Теоретическое обучение - 

практические занятия/лабораторные работы - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины Основы безопасности и защиты Родины 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально  ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Модуль № 1 «Безопасное и устойчивое развитие личности, общества, государства» 
 

4 
 
 

 

Тема 1.1 
Взаимодействие 
личности, общества  и 
государства в 
обеспечении 
национальной 
безопасности  
 

Содержание учебного материала 1 

Российская Федерация в современном мире. Правовая основа обеспечения 
национальной безопасности. Принципы обеспечения национальной безопасности. 
Реализация национальных приоритетов как условие обеспечения национальной 
безопасности и устойчивого развития Российской Федерации. Взаимодействие личности, 
государства и общества в реализации национальных приоритетов 

 

 

Тема 1.2 
Государственная и 
общественная 
безопасность 

Содержание учебного материала 

1 
 Роль правоохранительных органов и специальных служб в обеспечении 

национальной безопасности. Роль личности, общества и государства в предупреждении 
противоправной деятельности  

 

Тема 1.3  
Роль личности, общества 
и государства 
в предупреждении и 
ликвидации 
чрезвычайных ситуаций 
 
 

Содержание учебного материала 

1 

 
 Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС), структура, режимы функционирования. Территориальный и 
функциональный принцип организации РСЧС. Ее задачи и примеры их решения. Права и 
обязанности граждан в области защиты от чрезвычайных ситуаций. Задачи гражданской 
обороны. Права и обязанности граждан Российской Федерации в области гражданской 
обороны 
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Тема 1.4 
Оборона страны как 
обязательное условие 
благополучного развития 
страны 

Содержание учебного материала  
 

1 

 

Россия в современном мире. 
Оборона страны как 
обязательное условие мирного социально-экономического развития Российской 
Федерации и обеспечение ее военной безопасности. 
Роль Вооруженных Сил Российской Федерации 
в обеспечении национальной 
безопасности 

Модуль № 2 «Основы военной подготовки» 12  

Тема 2.1. Строевые 
приемы и движение 
без оружия (строевая 
подготовка) 

Содержание учебного материала 
Движение строевым шагом. Движение бегом, походным шагом. Движение с 

изменением скорости движения. Повороты в движении. Выполнение воинского 
приветствия на месте и в движении 

1 

 

Тема 2.2. 
Основные виды 
тактических действий 
войск (тактическая 
подготовка) 

Содержание учебного материала 

Основы общевойскового боя. Основные понятия общевойскового боя (бой, удар, огонь, 

маневр). Виды маневра. Походный, предбоевой и боевой порядок действия 

подразделений. Оборона, ее задачи и принципы. Наступление: задачи и способы 

1 

 

Тема 2.3. Требования 
безопасности при 
обращении с оружием 
и боеприпасами (огневая 
подготовка) 

Содержание учебного материала 
Требования Курса стрельб по организации, порядку и мерам безопасности во время 

стрельб и тренировок. Правила безопасного обращения с оружием. Изучение  

условий выполнения упражнения начальных стрельб из стрелкового оружия. 

Способы удержания оружия и правильность прицеливания 

1  
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Тема 2.4. Виды, 
назначение и тактико- 
технические 
характеристики 
современного 
стрелкового оружия 
(огневая 
подготовка) 

Содержание учебного материала 
Назначение и тактико- технические характеристики современных видов стрелкового 

оружия (АК-12, ПЯ, ПЛ). Перспективы и тенденции развития современного стрелкового 
оружия 

1 

 

Тема 2.5. Беспилотные 
летательные аппараты 
(БПЛА)  эффективное 
средство в условиях 
военных действий. 
Морские беспилотные 
аппараты (основы 
технической подготовки 
и связи) 

Содержание учебного материала 
История возникновения и развития радиотехнических комплексов. Виды, 

предназначение, тактико-технические характеристики и общее устройство БПЛА. 
Конструктивные особенности БПЛА квадрокоптерного типа 

1 

 

Тема 2.6. 

Предназначение, 
общее устройство 
и тактико- 
технические 
характеристики 
переносных 
радиостанций 
(основы технической 
подготовки и связи) 

Содержание учебного материала 
История возникновения и развития радиосвязи. Радиосвязь, назначение и  основные 

требования. Предназначение, общее устройство и тактико- технические характеристики 

переносных радиостанций 

1  
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Тема 2.7. Свойства 

местности и их 

применение в 

военном деле 

(военная 

топография) 

Содержание учебного материала 
Местность как элемент боевой обстановки. Тактические свойства местности, основные ее 

разновидности и влияние на боевые действия войск.Сезонные изменения тактических 

свойств местности 

1  

Тема 2.8. 

Фортификационное 

оборудование 

позиции отделения. 

Виды укрытий и 

убежищ (инженерная 

подготовка) 

Содержание учебного материала 

Шанцевый инструмент, его назначение, применение и сбережение. Порядок 
оборудования позиции отделения. Назначение, размеры и 
последовательность оборудования окопа для стрелка 

1  

Тема 2.9. Оружие 

массового поражения 

(радиационная, 

химическая, 

биологическая 

защита) 

Содержание учебного материала 
Понятие оружия массового поражения. История его развития, примеры применения. Его 

роль в современном бою. Поражающие факторы ядерных взрывов. Отравляющие 

вещества, их назначение и классификация. Внешние признаки применения 

бактериологического (биологического) оружия. Зажигательное оружие и способы 

защиты от него 

1  

Тема 2.10.  Первая 

помощь на поле боя 

(военно-медицинская 

подготовка. 

Содержание учебного материала 
Состав и назначение штатных и подручных средств первой помощи. Виды боевых 

ранений и опасность их получения. Алгоритм оказания первой помощи при различных 

состояниях Условные зоны оказания первой помощи. Характеристика особенностей 

«красной», «желтой» и «зеленой» зон. Объем мероприятий первой помощи в каждой 

зоне. Порядок выполнения мероприятий первой помощи в зонах 

2  
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Тема 2.11.  

Особенности 

прохождения 

военной службы по 

призыву 

и по контракту. Военно-

учебные заведения и 

военно- учебные 

центры 

(тактическая подготовка) 

Содержание учебного материала 
Особенности прохождения службы по призыву, освоение военно-учетных  

специальностей. Особенности прохождения службы по контракту. Организация 

подготовки офицерских кадров для Вооруженных Сил Российской Федерации, 

Министерства внутренних дел Российской Федерации, Федеральной службы 

безопасности Российской Федерации, Министерства Российской Федерации по делам 

гражданской обороны, чрезвычайным ситуациям и ликвидации последствий стихийных 

бедствии. Военно-учебные заведение и военно-учебные центры 

1  

Модуль № 3 «Культура безопасности жизнедеятельности в современном обществе» 2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Тема 3.1 Современные 
представления о 
культуре безопасности 
 

Содержание учебного материала  
 
 

1 

Понятие «культура безопасности», его значение в жизни человека, общества, государства. 

Соотношение понятий «опасность», «безопасность», «риск» (угроза). Соотношение понятий 

«опасная ситуация», «чрезвычайная ситуация». Общие принципы (правила) безопасного 

поведения. Индивидуальный, групповой, общественно- государственный уровни решения 

задачи обеспечения безопасности 

Тема 3.2 
Влияние поведения 

на безопасность. 

Риск- 

ориентированный 

подход к 

обеспечению 

безопасности на 

уровне личности, 

общества, государства 

Содержание учебного материала  
 
 

1 

Понятия «виктимность», «виктимное поведение», «безопасное поведение». Влияние 

действий и поступков человека на его безопасность и благополучие. Действия, 

позволяющие предвидеть опасность. Действия, позволяющие избежать опасности. Действия 

в опасной и чрезвычайной ситуации. Риск-ориентированное мышление как основа 

обеспечения безопасности. Риск-ориентированный подход к обеспечению безопасности 

личности, общества, государства . 

Модуль № 4 «Безопасность в быту» 6  
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Тема 4.1 

 Источники 

опасности в быту. 

Профилактика и 

первая помощь при 

отравлениях 

Содержание учебного материала  
 
 

1 

 

Источники опасности в быту, их классификация. Общие правила безопасного поведения. 

Защита прав потребителя. Правила безопасного поведения при осуществлении покупок в 

Интернете. Причины и профилактика бытовых отравлений. Первая помощь, порядок 

действий в экстренных случаях 

Тема 4.2  
Безопасность в быту. 
Предупреждение травм 
и первая помощь при 
них. Пожарная 
безопасность в быту 

Содержание учебного материала  
 
 

3 

Предупреждение бытовых травм. Правила безопасного поведения в ситуациях, 

связанных с опасностью получить травму (спортивные занятия, использование различных 

инструментов, стремянок, лестниц и другое). Первая помощь при ушибах переломах, 

кровотечениях. Основные правила безопасного поведения при обращении с газовыми и 

электрическими приборами. Последствия электротравмы. Порядок проведения 

сердечно- легочной реанимации. Основные правила пожарной безопасности в быту. 

Термические и химические ожоги. Первая помощь при ожогах 

Тема 4.3.  

Безопасное поведение 

в местах общего 

пользования 

 

Содержание учебного материала  
2 

Правила безопасного поведения в местах общего пользования (подъезд, лифт, 

придомовая территория, детская площадка, площадка для выгула собак и др.). 

Коммуникация с соседями. Меры по предупреждению преступлений Аварии на 

коммунальных системах жизнеобеспечения. Правила безопасного поведения в ситуации 

коммунальной аварии. Порядок вызова аварийных служб и взаимодействия с ними. 

Действия в экстренных случаях 

Модуль № 5 «Безопасность на транспорте» 5 

Тема 5.1.  
Безопасность 

дорожного движения 

Содержание учебного материала  
 
 

2 
 

История появления правил дорожного движения и причины их изменчивости. Риск-
ориентированный подход к обеспечению безопасности на транспорте. Безопасность 
пешехода в разных условиях (движение по обочине; движение в темное время суток; 
движение с использованием средств индивидуальной мобильности). Взаимосвязь 
безопасности водителя и пассажира. Правила безопасного поведения при поездке в 
легковом автомобиле, автобусе. Ответственность водителя. Ответственность пассажира. 
Представления о знаниях и навыках, необходимых водителю 
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Тема 5.2.  
Порядок действий при 
дорожно- транспортных 
происшествиях 

Содержание учебного материала  
Порядок действий при дорожно-транспортных происшествиях разного характера (при 
отсутствии пострадавших; с одним или несколькими пострадавшими; при опасности 
возгорания; с большим количеством участников) 

1  

Тема 5.3. 
Безопасное  поведение 
на разных  видах 
транспорта 

Содержание учебного материала  
Основные источники опасности в метро. Правила безопасного поведения. Порядок действий 
при возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные источники опасности на 
железнодорожном транспорте. Правила безопасного поведения. Порядок действий при 
возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные источники опасности на 
водном транспорте. Правила безопасного поведения. при возникновении опасной или 
чрезвычайной ситуации Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной 
ситуации. Основные источники опасности на авиационном транспорте. Правила безопасного 
поведения. Порядок действий  

2  

Модуль № 6 «Безопасность в общественных местах» 5  

Тема 6.1.  

Безопасность 

в общественных 

местах. Опасности 

социально- 

психологического 

характера 

Содержание учебного материала 
Общественные места и их классификация. Основные источники опасности в общественных 
местах закрытого и открытого типа. Общие правила безопасного поведения. 
Опасности в общественных местах социально- психологического характера (возникновение 
толпы и давки; проявление агрессии; криминальные ситуации; случаи, когда потерялся 
человек). Порядок действий при риске возникновения или возникновении толпы, давки. 
Эмоциональное заражение в толпе, способы самопомощи Правила безопасного поведения 
при попадании в агрессивную и паническую толпу 

2  

Тема 6.2. Безопасность 
в общественных 
местах. Опасности 
криминального 
характера  

Содержание учебного материала 
Правила безопасного поведения при проявлении агрессии. Криминальные ситуации в 
общественных местах. Правила безопасного поведения. Порядок действий при попадании в 
опасную ситуацию. Порядок действий в случаях, когда потерялся человек (ребенок; 
взрослый; пожилой человек; человек с ментальными расстройствами). Порядок действий в 
ситуации, если вы обнаружили потерявшегося человека 

1  
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Тема 6.3.  

Безопасность 
в  

общественны

х местах. 

Действия при 

пожаре, 

обрушении 

конструкций, 

угрозе или 

совершении 

террористиче

ского акта 

Содержание учебного материала 
Порядок действий при угрозе возникновения пожара  в различных общественных местах, на 

объектах с массовым пребыванием людей (лечебные, образовательные, культурные, 

торгово-развлекательные учреждения). Меры безопасности и порядок действий при угрозе 

обрушения зданий и отдельных конструкций. Меры безопасности и порядок поведения при 

угрозе, в условиях совершения террористического акта 

2  

Модуль № 7 «Безопасность в природной среде» 7  

Тема 7.1.  

Безопасность в 

природной среде 

Содержание учебного материала 
Отдых на природе. Источники опасности в природной среде.  Основные правила 

безопасного поведения в лесу, в горах, на водоемах. Общие правила безопасности в 

походе. Особенности обеспечения безопасности в лыжном походе. Особенности 

обеспечения безопасности в водном походе. Особенности обеспечения безопасности в 

горном походе. Ориентирование на местности. Карты, традиционные и современные 

средства навигации (компас, GPS) 

1  

Тема 7.2.   

 Выживание  в 

автономных условиях 

Содержание учебного материала 
Порядок действий в случаях, когда человек потерялся в природной среде. 

Источники опасности в автономных условиях. Сооружение убежища. Получение воды и 
питания. Способы защиты от перегрева и переохлаждения в разных природных условиях. 
Первая помощь при перегревании, переохлаждении и отморожении 

1  
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Тема 7.3.  

Природные 

чрезвычайные 

ситуации. 

Природные пожары 

Содержание учебного материала 
Природные чрезвычайные ситуации. Общие правила поведения в природных 

чрезвычайных ситуациях .Природные пожары. Возможности прогнозирования и 

предупреждения. Правила безопасного поведения. Последствия природных пожаров 

для людейи окружающей среды 

1  

Тема 7.4.  

Природные 

чрезвычайные 

ситуации. Опасные 

геологические 

явления и процессы: 

землетрясения, 

извержение 

вулканов, оползни, 

сели, камнепады 

Содержание учебного материала 
Чрезвычайные ситуации, вызванные опасными геологическими явлениями и 

процессами. Возможности прогнозирования, предупреждения, смягчения 

последствий. Правила безопасного поведения. Последствия чрезвычайных 

ситуаций, вызванных опасными геологическими явлениями и процессами 

1  

Тема 7.5.  

Природные 

чрезвычайные 

ситуации. Опасные 

гидрологические 

явления и процессы: 

паводки, половодья, 

цунами, сели, лавины 

Содержание учебного материала 
Чрезвычайные ситуации, вызванные опасными гидрологическими явлениями и 

процессами. Возможности прогнозирования, предупреждения, смягчения последствий. 

Правила безопасного поведения. Последствия чрезвычайных ситуаций, 

вызванных опасными гидрологическими явлениями и процессами 

1  



22
6 

 

 

 

Тема 7.6.  

Природные 

чрезвычайные 

ситуации. Опасные 

метеорологические 
явления и процессы: 
ливни, град, мороз, 
жара 

Содержание учебного материала 
 Чрезвычайные ситуации, вызванные опасными метеорологическими явлениями и 
процессами. Возможности прогнозирования, предупреждения, смягчения последствий. 

Правила безопасного поведения. 

Последствия чрезвычайных ситуаций, вызванных опасными метеорологическими явлениями 
и процессами 

1  

Тема 7.7. 

 Экологическая 

грамотность и разумное 

природопользование 

Содержание учебного материала 
 Влияние деятельности человека на природную среду. Причины и источники загрязнения 

Мирового океана, почвы, атмосферы. 

Чрезвычайные ситуации экологического характера. Возможности прогнозирования 

предупреждения, смягчения последствий. 

Экологическая грамотность и разумное природопользование 

1  

Модуль № 8 «Основы медицинских знаний. Оказание первой помощи» 7  

Тема 8.1.  
Факторы, влияющие на 

здоровье 

человека. Здоровый 

образ жизни 

Содержание учебного материала 
Понятия «здоровье», «охрана здоровья», «здоровый образ жизни», «лечение», 

«профилактика». Биологические, социально- экономические, экологические 

(геофизические), психологические факторы, влияющие на здоровье человека. 

Составляющие здорового образа жизни: сон, питание, физическая активность, 

психологическое благополучие 

1  
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Тема 8.2. 

Инфекционные 

заболевания. 

Значение 

вакцинации в 

борьбе с 

инфекционными 

заболеваниями   

Содержание учебного материала 
Общие представления об инфекционных заболеваниях. Механизм 

распространения и способы передачи  инфекционных заболеваний. 

Чрезвычайные ситуации биолого-социального характера. 

Меры профилактики и защиты. Роль вакцинации. Национальный календарь 

профилактических прививок. Вакцинация по эпидемиологическим показаниям. 

Значение изобретения вакцины для человечества  

1  

Тема 8.3. 

Неинфекционные 

заболевания. Факторы 

риска и меры 

профилактики. Роль 

диспансеризации для 

сохранения здоровья 

Содержание учебного материала 
Неинфекционные заболевания. Самые распространенные неинфекционные заболевания. 

Факторы риска возникновения сердечно-сосудистых 

заболеваний. Факторы риска возникновения онкологических заболеваний. Факторы риска 

возникновения заболеваний дыхательной системы. 

Факторы риска возникновения эндокринных заболеваний. Меры профилактики 

неинфекционных заболеваний. Роль диспансеризации в профилактике 

неинфекционных заболеваний. Признаки угрожающих жизни и здоровью состояний, 

требующие вызова скорой медицинской помощи (инсульт, сердечный приступ, острая 

боль в животе, эпилепсия и др.) 

2  

Тема 8.4. 
Психическое 

здоровье и  

психологическ

ое 

благополучие 

Содержание учебного материала 
Психическое здоровье и психологическое благополучие. Критерии психического 

здоровья и психологического благополучия. Основные факторы, влияющие на 

психическое здоровье и психологическое благополучие. Основные направления 

сохранения и укрепления психического здоровья (раннее выявление психических 

расстройств; минимизация влияния хронического стресса: оптимизация условий жизни, 

работы, учебы; профилактика злоупотребления алкоголя 

и употребления наркотических средств; помощь людям, перенесшим 

психотравмирующую ситуацию). Меры, направленные на сохранение и укрепление 

психического здоровья  

1  
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Тема 8.5.  
Первая помощь 

пострадавшему 

Содержание учебного материала 

Первая помощь. История возникновения скорой медицинской помощи и первой помощи. 

Состояния, при которых оказывается первая помощь. Мероприятия первой помощи. 

Алгоритм первой помощи. Оказание первой помощи 

в сложных случаях (травмы глаза; «сложные» кровотечения; первая помощь с 

использованием подручных средств; первая помощь при нескольких травмах 

одновременно). Действия при прибытии скорой медицинской помощи 

2  

Модуль № 9 «Безопасность в социуме» 7  

Тема 9.1.  
Общение в жизни 

человека. 

Межличностное 

общение, 

общение в 

группе 

Содержание учебного материала 

Определение понятия «общение». Навыки конструктивного общения. 
Общие представления о понятиях «социальная группа», «большая группа», 
«малая группа». Межличностное общение, общение в группе, 
межгрупповое общение (взаимодействие). Особенности общения в группе. 
Психологические характеристики группы и особенности взаимодействия в 
группе. Групповые нормы и ценности. Коллектив как социальная группа. 
Психологические закономерности в группе 

1  

Тема 9.2. 
Конфликты и 

способы их 

разрешения 

Содержание учебного материала 

Понятие «конфликт». Стадии развития конфликта. Конфликты в межличностном общении; 

конфликты в малой группе. Факторы, способствующие и препятствующие эскалации 

конфликта. 
Способы поведения в конфликте. Деструктивное и агрессивное поведение. 

Конструктивное поведение в конфликте. Роль  регуляции эмоций при разрешении 

конфликта, способы саморегуляции. Способы разрешения конфликтных ситуаций. 

Основные формы участия третьей стороны в процессе  урегулирования и разрешения 

конфликта. Ведение переговоров 

при разрешении конфликта. Опасные проявления конфликтов (буллинг, насилие). 

Способы противодействия буллингу и проявлению 

насилия 

2  



22
9 

 

 

 

Тема 9.3. 
Конструктивные 

и 

деструктивные 

способы 

психологическо

го воздействия 

Содержание учебного материала 
Способы психологического воздействия. Психологическое влияние в малой группе. 

Положительные и отрицательные стороны конформизма. Эмпатия и уважение к 

партнеру (партнерам) по общению как основа коммуникации. Убеждающая 

коммуникация. Манипуляция в общении. Цели, технологии и способы 

противодействия 

2  

Тема 9.4. 
Психологические 

механизмы воздействия 

на большие 

группы людей 

Содержание учебного материала 
Психологическое влияние на большие группы. Механизмы влияния: заражение; 

убеждение; внушение; подражание. Деструктивные и псевдопсихологические 

технологии 

2  

Модуль № 10 «Безопасность в информационном пространстве» 7  

Тема 10.1. Безопасность 
в цифровой среде 

Содержание учебного материала 

Понятия «цифровая среда», «цифровой след». Влияние цифровой среды на жизнь 

человека. Приватность, персональные данные. «Цифровая зависимость», ее признаки и 

последствия. Опасности и риски цифровой среды, их источники. Правила безопасного 

поведения в цифровой среде 

1  

Тема 10.2. 

Опасности, 

связанные 

с использованием 

программного 

обеспечения 

Содержание учебного материала 
Вредоносное программное обеспечение. Виды вредоносного программного 

обеспечения, его цели, принципы работы. Правила защиты от вредоносного 

программного обеспечения. Кража персональных данных, паролей. Мошенничество, 

фишинг, правила защиты от мошенников. Правила безопасного использования 

устройств и программ  

1  
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Тема 10.3. 

Опасности, 

связанные 

с коммуникацией в 

цифровой среде 

Содержание учебного материала 
Поведенческие опасности в цифровой среде и их причины. 

Опасные персоны, имитация близких социальных 

отношений. Неосмотрительное поведение и коммуникация в Сети как угроза для будущей 

жизни и карьеры. Травля в Сети, методы защиты от травли. 
Деструктивные сообщества и деструктивный контент в цифровой среде, их признаки. 

Механизмы вовлечения в деструктивные сообщества. Вербовка, манипуляция, 

воронки вовлечения. Радикализация деструктива. Профилактика и противодействие 

вовлечению в  деструктивные сообщества. Правила коммуникации в цифровой 

среде 

2  

Тема 10.4. 

Достоверность 

информации 

в цифровой среде 

Содержание учебного материала 
Достоверность информации в цифровой среде. Источники информации. Проверка на 

достоверность. «Информационный пузырь», манипуляция сознанием, пропаганда. 

Фальшивые аккаунты, вредные советчики, манипуляторы. Понятие «фейк», цели и 

виды, распространение фейков. 

Правила и инструменты для распознавания фейковых текстов и изображений 

2  

Тема 10.5. 

 Защита прав в 

цифровом пространстве 

Содержание учебного материала 

Понятие прав человека в цифровой среде, их защита. Ответственность за действия в 

Интернете. Запрещенный контент. Защита прав в цифровом 
пространстве 

2  

Модуль № 11 «Основы противодействия экстремизму и терроризму» 6  

Тема 11.1.  

Экстремизм 
и терроризм как угроза 

устойчивого развития 

общества 

Содержание учебного материала 
Экстремизм и терроризм как угроза устойчивого развития общества. Понятия 

«экстремизм» и «терроризм», их взаимосвязь. Варианты проявления экстремизма, 

возможные последствия. Преступления террористической направленности, их цель, 

причины, последствия. Опасность вовлечения в экстремистскую и террористическую 

деятельность: способы и признаки. Предупреждение и противодействие вовлечению 

в экстремистскую и террористическую 

деятельность  

2  
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Тема 11.2. 

Правила 

безопасного 

поведения при 

угрозе 

и совершении 
террористического акта 

Содержание учебного материала 

Формы совершения террористических актов. Уровни террористической угрозы. Правила 

поведения и порядок действий при угрозе 

или совершении террористического акта, проведении 
контртеррористической операции 

2  

Тема 11.3. 

Противодействие 

экстремизму 

и терроризму 

Содержание учебного материала 
Правовые основы противодействия экстремизму и терроризму в Российской 

Федерации. Основы государственной системы противодействия экстремизму и 

терроризму, ее цели, задачи, принципы. 

Права и обязанности граждан и общественных организаций в области противодействия 

экстремизму и терроризму 

2  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
 

2  
 Всего:  68  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

6.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

Безопасности жизнедеятельности и защиты Родины. Оборудование учебного 

кабинета: 

рабочие столы и стулья по количеству обучающихся; комплект учебных пособий по 

дисциплине: 

1. Противогазы 

2. Респиратор Р-2 

3. Индивидуальный противохимический пакет (ИПП-8, 9, 10, 11) 

4. Ватно-марлевая повязка 

5. Противопыльная тканевая маска 

6. Медицинская сумка в комплекте 

7. Носилки санитарные 

8. Аптечка индивидуальная (АИ-2) 

9. Бинты марлевые 

10. Бинты эластичные 

11. Жгуты кровоостанавливающие резиновые 

12. Индивидуальные перевязочные пакеты 

13. Косынки перевязочные 

14. Шинный материал (Крамера, Дитерихса) 

15. Огнетушители (учебные) 

16. Учебные автоматы АК-74 

17. Манекен «Максим» 

18. Дозиметр 

19. ОЗК 

20. ПВХР 

21. Комплект плакатов по Гражданской обороне 

22. Комплект плакатов по Основам военной службы 

23. Комплект плакатов по оказанию первой помощи 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, экран, мультимедиапроектор.  

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Основы безопасности жизнедеятельности. Часть 1. Базовый уровень: электронная 
форма учебника для СПО / под ред. Ю. С. Шойгу. - Москва: Просвещение, 2023. – 231 с. - 

ISBN 978-5-09-107582-3. - Текст: электронный. - URL: https://book.ru/book/952400 

 2. Основы безопасности жизнедеятельности. Часть 2. Базовый уровень: электронн ая 

форма учебника для СПО / под ред. Ю. С. Шойгу. - Москва: Просвещение, 2023. – 240 с. - 

ISBN 978-5-09-107583-0. - Текст: электронный. - URL: https://book.ru/book/952401 

 3. Основы безопасности жизнедеятельности. 10 класс : Учебник / Б.О. Хренников, 

Н.В. Гололобов, Л.И. Льняная, М.В. Маслов; под. ред. С.Н. Егоров — Москва : Просвещение, 

2023. — 392 с. — ISBN 978-5-09-103468-4. — URL: https://book.ru/book/951362 

 4. Основы безопасности жизнедеятельности. 11 класс : Учебник / Б.О. Хренников, 26 

Н.В. Гололобов, Л.И. Льняная, М.В. Маслов; под. ред. С.Н. Егоров — Москва : Просвещение, 

2023. — 336 с. — ISBN 978-5-09-103469-1. — URL: https://book.ru/book/951363  

Дополнительные источники 

 

5.2.2. Дополнительные источники  

https://book.ru/book/952400
https://book.ru/book/952401
https://book.ru/book/951362
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1. Ким, С.В.. Основы безопасности жизнедеятельности. 10-11 классы : Учебник / С.В. 

Ким, В.А. Горский — Москва : Просвещение, 2022. — 400 с. — ISBN 978-5-09- 099589-  4. — 

URL: https://book.ru/book/951324 

 2. Цветкова, М.С.. Информационная безопасность. Правовые основы 

информационной безопасности. 10–11 классы : Учебник / М.С. Цветкова; под. ред. М.С. 

Цветкова — Москва : Просвещение, 2022. — 112 с. — ISBN 978-5-09-099500- 9. — URL: 

https://book.ru/book/951255 

 3. Литвиненко, В. И., Основы начальной военной подготовки. : учебное пособие / В. 

И. Литвиненко. — Москва : КноРус, 2023. — 352 с. — ISBN 978-5-406-11469-8. — URL: 

https://book.ru/book/949204  

4. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / А. И. Сидоров, В. Г. Зеленкин, 

А. Л. Бабаян [и др.] ; под ред. А. И. Сидорова. — Москва : КноРус, 2022. — 605 с. — ISBN 

978-5-406-10371-5. — URL: https://book.ru/book/947097 

 5. Первая помощь, основы преподавания первой помощи, основы ухода за больным: 

электронная форма учебного пособия для СПО / под ред. Ю. С. Шойгу. - Москва: 

Просвещение, 2024. - ISBN 978-5-09-107598-4. - Текст: электронный. - URL: 

https://book.ru/book/952398 

 

 

 

7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код ОК, ПК, 

ЛР, МР, ПР 

Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 01 
ОК 04 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 08 
 

Модуль 1 Тема 1.2.,1.3. 

Модуль 2 Тема 2.1..2.4 

Модуль 3 Тема 3.2. 

Модуль 4 Тема 4.2 

Модуль 5 Тема 5.2. 

Модуль 6 Тема 6.2. 

Модуль 7 Тема 7.2 

Модуль 8 Тема 8.1 

Модуль 9 Тема 9.2 

Модуль 10  Тема 10.1 

Модуль 11 Тема 11.2 
 

составление словаря терминов, либо 
кроссворда 
защита презентации/доклада- презентации 
выполнение самостоятельной работы 
составление комплекса физических 
упражнений для самостоятельных занятий с 
учетом индивидуальных особенностей, 
составление профессиограммы 
заполнение дневника самоконтроля 
защита реферата 
составление кроссворда 
фронтальный опрос 
контрольное тестирование 
составление комплекса упражнений 
оценивание практической работы 
тестирование 
тестирование (контрольная работа по теории) 
демонстрация комплекса ОРУ, 
сдача контрольных нормативов 
сдача контрольных нормативов (контрольное 
упражнение) 
сдача нормативов ГТО 
- выполнение упражнений на 

дифференцированном зачете 

 

 

https://book.ru/book/951324
https://book.ru/book/951255
https://book.ru/book/949204
https://book.ru/book/947097
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Физика» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Содержание программы по физике направлено на формирование естественно- 

научной картины мира студентов при обучении их физике на базовом уровне на 

основе системно-деятельностного подхода. Программа по физике соответствует 

требованиям ФГОС СОО к планируемым личностным, предметным и метапредметным 

результатам обучения, а также учитывает необходимость реализации межпредметных 

связей физики с естественно- научными учебными предметами. В ней определяются 

основные цели изучения физики на уровне среднего общего образования, планируемые 

результаты освоения курса физики: личностные, метапредметные, предметные (на 

базовом уровне). 

Программа по физике включает: 

планируемые результаты освоения курса физики на базовом уровне, в том числе 

предметные результаты по годам обучения; 

содержание учебного предмета «Физика» по годам обучения. 

Программа по физике может быть использована учителями как основа для 

составления своих рабочих программ. При разработке рабочей программы в 

тематическом планировании должны быть учтены возможности использования 

электронных (цифровых) образовательных ресурсов, являющихся учебно- методическими 

материалами (мультимедийные программы, электронные учебники и задачники, 

электронные библиотеки, виртуальные лаборатории, игровые программы, коллекции 

цифровых образовательных ресурсов), реализующими дидактические возможности 

информационно-коммуникационных технологий, содержание которых соответствует 

законодательству об образовании. 

Программа по физике не сковывает творческую инициативу учителей и 

предоставляет возможность для реализации различных методических подходов к 

организации обучения физике при условии сохранения обязательной части содержания 

курса. 

Физика как наука о наиболее общих законах природы, выступая в качестве учебного 

предмета в школе, вносит существенный вклад   в систему знаний об   окружающем   

мире.   Школьный   курс    физики    –    системообразующий для естественно-научных 

учебных предметов, поскольку физические законы лежат в основе процессов и явлений, 

изучаемых химией, биологией, физической географией и астрономией. Использование и 

активное применение физических знаний определяет характер и развитие разнообразных 

технологий в сфере энергетики, транспорта, освоения  космоса,   получения   новых   

материалов с заданными свойствами и других. Изучение физики вносит основной 

вклад в      формирование      естественно-научной      картины      мира      обучающихся, в 

формирование умений применять научный метод познания при выполнении ими учебных 

исследований. 
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В основу курса физики для уровня среднего общего образования положен ряд идей, 

которые можно рассматривать как принципы его построения. 

Идея целостности. В соответствии с ней курс является логически завершённым, он 

содержит материал из всех разделов физики, включает как вопросы классической, так и 

современной физики. 

Идея генерализации. В соответствии с ней материал курса физики объединён вокруг 

физических теорий. Ведущим в курсе является формирование представлений о 

структурных уровнях материи, веществе и поле. 

Идея гуманитаризации. Её реализация предполагает использование гуманитарного 

потенциала физической науки, осмысление связи развития физики с развитием общества, 

а также с мировоззренческими, нравственными и экологическими проблемами. 

Идея прикладной направленности. Курс физики предполагает знакомство с 

широким кругом технических и технологических приложений изученных теорий и 

законов. 

Идея экологизации реализуется посредством введения элементов содержания, 

посвящённых   экологическим   проблемам   современности,    которые    связаны с 

развитием техники и технологий, а также обсуждения проблем рационального 

природопользования и экологической безопасности. 

Стержневыми элементами курса физики на уровне среднего общего образования    

являются    физические    теории (формирование    представлений о структуре построения 

физической теории, роли фундаментальных законов и принципов в современных 

представлениях о природе, границах применимости теорий, для описания естественно-

научных явлений и процессов). 

Системно-деятельностный подход в курсе физики реализуется прежде всего за счёт 

организации экспериментальной деятельности обучающихся. Для базового уровня курса 

физики – это использование системы фронтальных кратковременных экспериментов и 

лабораторных работ, которые в программе по физике объединены в общий список 

ученических практических работ. Выделение в указанном перечне лабораторных работ, 

проводимых для контроля и оценки, осуществляется участниками образовательного 

процесса исходя из особенностей планирования и оснащения кабинета физики. При этом 

обеспечивается овладение обучающимися умениями проводить косвенные измерения, 

исследования зависимостей физических величин и постановку опытов по проверке 

предложенных гипотез. 

Большое внимание уделяется решению расчётных и качественных задач. При этом 

для расчётных задач приоритетом являются задачи с явно заданной физической моделью, 

позволяющие применять изученные законы и закономерности как из одного раздела 

курса, так и интегрируя знания из разных разделов. Для качественных задач приоритетом 

являются задания на объяснение протекания физических явлений и процессов в 

окружающей жизни, требующие выбора физической модели для ситуации практико-

ориентированного характера. 

В соответствии с требованиями ФГОС СОО к материально-техническому 

обеспечению учебного процесса базовый уровень курса физики на уровне среднего общего 

образования должен изучаться в условиях предметного кабинета физики или в условиях 

интегрированного кабинета предметов естественно-научного цикла. В кабинете физики 

должно быть необходимое лабораторное оборудование для выполнения указанных в 

программе по физике ученических практических работ и демонстрационное 

оборудование. 
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Демонстрационное оборудование формируется в соответствии с принципом 

минимальной    достаточности     и    обеспечивает     постановку    перечисленных в 

программе по физике ключевых демонстраций для исследования изучаемых явлений и 

процессов, эмпирических и фундаментальных законов, их технических применений. 

Лабораторное оборудование для ученических практических работ формируется в 

виде тематических комплектов и обеспечивается в расчёте одного комплекта на двух 

обучающихся. Тематические комплекты лабораторного оборудования должны быть 

построены на комплексном использовании аналоговых и цифровых приборов, а также 

компьютерных измерительных систем в виде цифровых лабораторий. 

Основными целями изучения физики в общем образовании являются: 

формирование интереса и стремления обучающихся к научному изучению 

природы, развитие их интеллектуальных и творческих способностей; 

развитие представлений о научном методе познания и формирование 

исследовательского отношения к окружающим явлениям; 

формирование научного мировоззрения как результата изучения основ строения 

материи и фундаментальных законов физики; 

формирование умений объяснять явления с использованием физических знаний и 

научных доказательств; 

формирование представлений о роли физики для развития других естественных 

наук, техники и технологий. 

Достижение этих   целей   обеспечивается   решением   следующих   задач в 

процессе изучения курса физики на уровне среднего общего образования: 

приобретение системы знаний об общих физических закономерностях, законах, 

теориях, включая механику, молекулярную физику, электродинамику, квантовую физику 

и элементы астрофизики; 

формирование умений применять теоретические знания для объяснения физических 

явлений   в   природе   и   для   принятия   практических   решений в повседневной 

жизни; 

освоение способов решения различных задач с явно заданной физической моделью, 

задач, подразумевающих самостоятельное создание физической модели, адекватной 

условиям задачи; 

понимание физических основ и принципов действия технических устройств и 

технологических процессов, их влияния на окружающую среду; 

овладение методами самостоятельного планирования и проведения физических 

экспериментов, анализа и интерпретации информации, определения достоверности 

полученного результата; 

создание условий для развития умений проектно-исследовательской, творческой 

деятельности. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО ФИЗИКИ 

 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

23) гражданского воспитания: 

ЛР1.1 сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 



 

 

239 
 

 

ответственного члена российского общества; 

ЛР 1.2 принятие традиционных общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

ЛР1.3 готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР1.4 умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

ЛР1.5 готовность к гуманитарной и волонтёрской деятельности; 

патриотического воспитания: 

ЛР2.1 сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма;  

            ЛР 2.2. ценностное отношение к государственным символам,

 достижениям российских учёных в области физики и технике; 

духовно-нравственного воспитания: 

  ЛР3.1 сформированность нравственного сознания, этического поведения;  

  ЛР3.2 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные

 решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности, в том числе в 

деятельности учёного; 

ЛР3.3 осознание духовных ценностей российского народа;  

трудового воспитания: 

ЛР5.1 интерес к различным сферам профессиональной деятельности, в том числе 

связанным с физикой и техникой, умение совершать осознанный выбор будущей 

профессии и реализовывать собственные жизненные планы; 

ЛР5.2 готовность и способность к образованию и самообразованию в области физики 

на протяжении всей жизни; 

экологического воспитания: 

ЛР6.1 сформированность экологической культуры, осознание глобального характера 

экологических проблем; 

ЛР6.2 планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого развития человечества; 

ЛР6.3 расширение опыта деятельности экологической направленности на основе 

имеющихся знаний по физике; 

 

ценности научного познания: 

ЛР7.1 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития физической науки; 

ЛР7.2 осознание ценности научной деятельности, готовность в процессе изучения 

физики осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в 

группе. 

эстетического воспитания: 

ЛР8.1 эстетическое отношение к миру, включая эстетику научного творчества, 

присущего физической науке; 
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МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

 МР1 самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

 МР2 определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; выявлять 

закономерности и противоречия в рассматриваемых физических явлениях; 

 МР3 разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа

 имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

 МР4 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

 МР5 координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

 МР6 развивать креативное мышление при решении жизненных проблем. 

 

Базовые исследовательские действия: 

 

 МР 7 владеть научной терминологией, ключевыми понятиями и

 методами физической науки; 

 МР 8 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной

 деятельности в области физики, способностью и готовностью к 

самостоятельному поиску 

методов решения задач физического содержания, применению различных методов познания; 

  МР 9 владеть видами деятельности по получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при 

создании учебных проектов в области физики; 

 МР 10 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу её решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии решения; 

МР 11 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

 МР 12 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности, в 

том числе при изучении физики; 

 МР 13 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретённый опыт; 

 МР 14 уметь переносить знания по физике в практическую область жизнедеятельности; 

 МР 15 уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

 МР 16 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; ставить 

проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения. 

 

Работа с информацией: 
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МР 17 владеть   навыками получения информации физического содержания из источников 

разных типов, 

 МР 18 самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм представления; 

МР 19 оценивать достоверность информации; 

МР 20 использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении   когнитивных, коммуникативных    и организационных    задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

МР 21 создавать тексты физического содержания в различных форматах с учётом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации. 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

 

МР 22 осуществлять общение на уроках физики и во внеурочной деятельности; распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; развёрнуто и логично излагать 

свою точку зрения с использованием языковых средств; 

МР 23 понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; 

выбирать тематику и методы совместных действий с учётом общих интересов и возможностей 

каждого члена коллектива; 

МР 24 принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по её достижению: составлять план действий, распределять роли с учётом мнений 

участников, обсуждать результаты совместной работы; 

МР 25 оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в общий 

результат по разработанным критериям; 

МР 26 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, 

оригинальности, практической значимости; 

МР 27 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР 28 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность в области физики 

и астрономии, выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи; 

МР 29 самостоятельно составлять план решения расчётных и качественных задач, 

план выполнения практической работы с учётом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

МР 30 давать оценку новым ситуациям; 

МР 31 расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать на себя ответственность за 

решение; 

МР 32 оценивать приобретённый опыт; 

МР 33 способствовать формированию и проявлению эрудиции в области физики, 

постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. давать оценку

 новым ситуациям,  вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 
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МР 34 владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований; 

МР 35 использовать приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

МР 36 уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению; 

принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности; 

принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 

МР 37 принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибки. 

МР 38 самосознания, включающего способность понимать своё эмоциональное 

состояние, видеть направления развития собственной эмоциональной сферы, быть 

уверенным в себе; 

МР 39 саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать 

ответственность за своё поведение, способность адаптироваться к эмоциональным 

изменениям и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

МР 40 внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и 

успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

МР 41 эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние 

других, учитывать его при осуществлении общения, способность к сочувствию и 

сопереживанию; 

МР 42 социальных навыков, включающих способность   выстраивать   отношения 

с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты. 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

ПР1 демонстрировать на примерах роль и место физики в формировании 

современной научной картины мира, в развитии современной техники и технологий, в 

практической деятельности людей; 

ПР2 учитывать границы применения изученных физических моделей: материальная 

точка, инерциальная система отсчёта, абсолютно твёрдое тело, идеальный газ, модели 

строения газов, жидкостей и твёрдых тел, точечный электрический заряд при решении 

физических задач; 

ПР3 распознавать физические явления (процессы) и объяснять их на основе законов 

механики, молекулярно-кинетической теории строения вещества и электродинамики: 

равномерное и равноускоренное прямолинейное движение, свободное падение тел, 

движение по окружности, инерция, взаимодействие тел, диффузия, броуновское 

движение, строение жидкостей и твёрдых тел, изменение объёма тел при нагревании 

(охлаждении), тепловое равновесие, испарение, конденсация, плавление, кристаллизация, 

кипение, влажность воздуха, повышение давления газа при его нагревании в закрытом 

сосуде, связь между параметрами состояния газа в изопроцессах, электризация тел, 

взаимодействие зарядов; 

ПР4 описывать механическое движение, используя физические величины: 

координата, путь, перемещение, скорость, ускорение, масса тела, сила, импульс тела, 

кинетическая энергия, потенциальная энергия, механическая работа, механическая 

мощность; при описании правильно трактовать физический смысл используемых 

величин, их обозначения и единицы, находить формулы, связывающие данную 

физическую величину с другими величинами; 

ПР5 описывать изученные тепловые свойства тел и тепловые явления, используя 

физические величины: давление газа, температура, средняя кинетическая энергия 
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хаотического движения молекул, среднеквадратичная скорость молекул, количество 

теплоты, внутренняя энергия, работа газа, коэффициент полезного действия теплового 

двигателя; при описании правильно трактовать физический смысл используемых 

величин, их обозначения и единицы, находить формулы, связывающие данную 

физическую величину с другими величинам; 

ПР6 описывать изученные электрические свойства вещества и электрические 

явления (процессы), используя физические величины: электрический заряд, 

электрическое поле, напряжённость поля, потенциал, разность потенциалов; при 

описании правильно трактовать физический смысл используемых величин, их 

обозначения и единицы; указывать формулы, связывающие данную физическую 

величину с другими величинами; 

ПР7 анализировать физические процессы и явления, используя физические законы и 

принципы: закон всемирного тяготения, I, II и III законы Ньютона, закон сохранения 

механической энергии, закон сохранения импульса, принцип суперпозиции сил, принцип 

равноправия инерциальных систем отсчёта, молекулярно-кинетическую теорию строения 

вещества, газовые законы, связь средней кинетической энергии теплового движения 

молекул с абсолютной температурой, первый закон термодинамики, закон сохранения 

электрического заряда, закон Кулона, при этом различать словесную формулировку 

закона, его математическое выражение и условия (границы, области) применимости; 

ПР8 объяснять основные принципы действия машин, приборов и технических 

устройств; различать условия их безопасного использования в повседневной жизни; 

ПР9 выполнять эксперименты по исследованию физических явлений и процессов с 

использованием прямых, и косвенных измерений, при этом формулировать 

проблему/задачу   и   гипотезу   учебного   эксперимента, собирать    установку из 

предложенного оборудования, проводить опыт и формулировать выводы; 

ПР10 осуществлять прямые и косвенные измерения физических величин, при этом 

выбирать оптимальный способ измерения и использовать известные методы оценки 

погрешностей измерений; 

ПР11 исследовать зависимости между физическими величинами с использованием 

прямых измерений, при этом конструировать установку, фиксировать результаты 

полученной зависимости физических величин в виде таблиц и графиков, делать выводы 

по результатам исследования; 

ПР12 соблюдать правила безопасного труда при проведении исследований в рамках 

учебного эксперимента, учебно-исследовательской и проектной деятельности с 

использованием измерительных устройств и лабораторного оборудования; 

ПР13 решать расчётные задачи с явно заданной физической моделью, используя 

физические законы и принципы, на основе анализа условия задачи выбирать физическую 

модель, выделять физические величины и формулы, необходимые для её решения, 

проводить расчёты и оценивать реальность полученного значения физической величины; 

ПР14 решать качественные задачи: выстраивать логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с опорой на изученные законы, закономерности и физические 

явления; 

ПР15 использовать при решении учебных задач современные информационные 

технологии для поиска, структурирования, интерпретации и представления учебной и 

научно-популярной информации, полученной из различных источников, критически 

анализировать получаемую информацию; 
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ПР16 приводить примеры   вклада   российских   и   зарубежных   учёных-физиков в 

развитие науки, объяснение процессов окружающего мира, в развитие техники и 

технологий; 

ПР17 использовать теоретические знания по физике   в   повседневной   жизни 

для обеспечения безопасности при обращении с приборами и техническими 

устройствами, для сохранения здоровья и соблюдения норм экологического поведения в 

окружающей среде; 

ПР18 работать в группе с выполнением различных социальных ролей, планировать 

работу группы, рационально распределять обязанности и планировать деятельность в 

нестандартных ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из участников группы в 

решение рассматриваемой проблемы. 

ПР19 демонстрировать на примерах роль и место физики в формировании 

современной научной картины мира, в развитии современной техники и технологий, в 

практической деятельности людей, целостность и единство физической картины мира; 

ПР20 учитывать границы применения изученных физических моделей: точечный 

электрический заряд, луч света, точечный источник света, ядерная модель атома, 

нуклонная модель атомного ядра при решении физических задач; 

ПР21 распознавать физические явления (процессы) и объяснять их на основе 

законов электродинамики и квантовой физики: электрическая проводимость, тепловое, 

световое, химическое, магнитное действия тока, взаимодействие магнитов, 

электромагнитная индукция, действие магнитного поля на проводник с током и 

движущийся заряд, электромагнитные колебания и волны, прямолинейное 

распространение света, отражение, преломление, интерференция, дифракция и 

поляризация света, дисперсия света, фотоэлектрический эффект (фотоэффект), световое 

давление, возникновение линейчатого спектра атома водорода, естественная и 

искусственная радиоактивность; 

ПР22 описывать изученные свойства вещества (электрические, магнитные, 

оптические, электрическую проводимость различных сред) и электромагнитные явления 

(процессы), используя физические величины: электрический заряд, сила тока, 

электрическое напряжение, электрическое сопротивление, разность потенциалов, 

электродвижущая сила, работа тока, индукция магнитного поля, сила Ампера, сила 

Лоренца, индуктивность катушки, энергия электрического и магнитного полей, период и 

частота колебаний в колебательном контуре, заряд и сила тока в процессе гармонических 

электромагнитных колебаний, фокусное расстояние и оптическая сила линзы, при 

описании правильно трактовать физический смысл используемых величин, их 

обозначения и единицы, указывать формулы, связывающие данную физическую величину 

с другими величинами; 

ПР23 описывать изученные квантовые явления и процессы, используя физические 

величины: скорость электромагнитных волн, длина волны и частота света, энергия и 

импульс фотона, период полураспада, энергия связи атомных ядер, при описании 

правильно трактовать физический смысл используемых величин, их обозначения и 

единицы, указывать   формулы,   связывающие   данную   физическую   величину с 

другими величинами, вычислять значение физической величины; 

ПР24 анализировать физические процессы и явления, используя физические законы и 

принципы: закон Ома, законы последовательного и параллельного соединения 

проводников, закон Джоуля–Ленца, закон электромагнитной индукции, закон 
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прямолинейного распространения света, законы отражения света, законы преломления 

света, уравнение Эйнштейна для фотоэффекта, закон сохранения энергии, закон 

сохранения импульса, закон сохранения электрического заряда, закон сохранения 

массового числа, постулаты Бора, закон радиоактивного распада, при этом различать 

словесную формулировку закона, его математическое выражение и условия (границы, 

области) применимости; 

ПР25 определять направление вектора индукции магнитного поля проводника 

с током, силы Ампера и силы Лоренца; 

ПР26 строить и описывать изображение, создаваемое плоским зеркалом, тонкой 

линзой; 

ПР27 выполнять эксперименты по исследованию физических явлений и процессов с 

использованием прямых, и косвенных измерений: при этом формулировать 

проблему/задачу   и   гипотезу   учебного   эксперимента, собирать    установку из 

предложенного оборудования, проводить опыт и формулировать выводы; 

ПР28 осуществлять прямые и косвенные измерения физических величин, при этом 

выбирать оптимальный способ измерения и использовать известные методы оценки 

погрешностей измерений; 

ПР29 исследовать зависимости физических величин с использованием прямых 

измерений: при этом конструировать установку, фиксировать результаты полученной 

зависимости физических величин в виде таблиц и графиков, делать выводы по 

результатам исследования; 

ПР30 соблюдать правила безопасного труда при проведении исследований в рамках 

учебного эксперимента, учебно-исследовательской и проектной деятельности с 

использованием измерительных устройств и лабораторного оборудования; 

ПР31 решать расчётные задачи с явно заданной физической моделью, используя 

физические законы и принципы, на основе анализа условия задачи выбирать физическую 

модель, выделять физические величины и формулы, необходимые для её решения, 

проводить расчёты и оценивать реальность полученного значения физической величины; 

ПР32 решать качественные задачи: выстраивать логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с опорой на изученные законы, закономерности и физические 

явления; 

ПР33 использовать при решении учебных задач современные информационные 

технологии для поиска, структурирования, интерпретации и представления учебной и 

научно-популярной информации, полученной из различных источников, критически 

анализировать получаемую информацию; 

ПР34 объяснять принципы действия машин, приборов и технических устройств, 

различать условия их безопасного использования в повседневной жизни; 

ПР34 приводить примеры   вклада   российских   и   зарубежных   учёных-физиков в 

развитие науки, в объяснение процессов окружающего мира, в развитие техники и 

технологий; 

ПР36 использовать теоретические знания по физике   в   повседневной   жизни 

для обеспечения безопасности при обращении с приборами и техническими 

устройствами, для сохранения здоровья и соблюдения норм экологического поведения в 

окружающей среде; 

ПР37 работать в группе с выполнением различных социальных ролей, планировать 

работу группы, рационально распределять обязанности и планировать деятельность в 

нестандартных ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из участников группы в 

решение рассматриваемой проблемы. 
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ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 108 

1. Основное содержание 86 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 66 

практические занятия/лабораторные работы 16 

Контрольные работы 4 

2. Профессионально ориентированное содержание 20 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 4 

практические занятия/лабораторные работы 16 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины Физика 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала (основное и 
профессионально  ориентированное), лабораторные и 

практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 
часов 

Коды общих и профессиональных 
компетенций, образовательных 

результатов, формированию 
которых способствует элемент 

программы 

1 2 3 4 
Введение. 
Физика и методы научного 
познания 

Содержание учебного материала: 2 ОК 03 
ОК 05 
МР Физика — фундаментальная наука о природе. Естественно-

научный метод познания, его возможности и границы 
применимости. Эксперимент и теория в процессе познания 
природы. Моделирование физических явлений и процессов. 
Роль эксперимента и теории в процессе познания природы. 
Физическая величина. Физические законы. Границы 
применимости физических законов и теорий. Принцип 
соответствия. Понятие о физической картине мира. 
Погрешности измерений физических величин. 

Раздел 1. Механика 14 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 07 

Тема 1.1 Основы кинематики Содержание учебного материала:  
Механическое движение и его виды. Материальная точка. 
Скалярные и векторные физические величины. 
Относительность механического движения. Система отсчета. 
Принцип относительности Галилея. Траектория. Путь. 
Перемещение. Равномерное прямолинейное движение. 
Скорость. Уравнение движения. Мгновенная и  средняя 
скорости. Ускорение. Прямолинейное движение с 
постоянным ускорением. Движение с постоянным 
ускорением свободного падения. Равномерное движение 
точки по окружности, угловая скорость. Центростремительное 
ускорение. Кинематика абсолютно твердого тела. 

4 

Тема 1.2 Основы динамики Содержание учебного материала:   

Основная задача динамики. Сила. Масса. Законы механики 
Ньютона. Силы в природе. Сила тяжести и сила всемирного 
тяготения. Закон всемирного тяготения. Первая космическая 
скорость. Движение планет и малых тел Солнечной системы. 

4  
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Вес. Невесомость. Силы упругости. Силы трения. 
Тема 1.3 Законы  
сохранения в механике 

Содержание учебного материала:   
Импульс тела. Импульс силы. Закон сохранения импульса. 
Реактивное движение. Механическая работа и мощность. 
Кинетическая энергия. Потенциальная энергия. Закон 
сохранения механической энергии. Работа силы тяжести и 
силы упругости. Применение законов сохранения. 
Использование законов механики для объяснения движения 
небесных тел и для развития космических исследований, 
границы применимости классической механики. 

4 
 
 
 
 
 
 
 

 

Решение задач с профессиональной направленностью 2  

Раздел 2. Молекулярная физика и термодинамика 20  
Тема 2.1 Основы 
молекулярно-кинетической 
теории 

Содержание учебного материала:  ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 07 

Основные положения молекулярно-кинетической теории. Размеры и 
масса молекул и атомов. Броуновское движение. Строение 
газообразных, жидких и твердых тел. Идеальный газ. Давление газа. 
Основное уравнение молекулярно-кинетической теории газов. 
Температура и ее измерение. Абсолютный нуль температуры. 
Термодинамическая шкала температуры. Температура звезд. Скорости 
движения молекул и их измерение. Уравнение состояния идеального 
газа. Изопроцессы и их графики. Газовые законы. 

4 

Лабораторные работы: 
1. Изучение одного из изопроцессов. 

2 

Тема 2.2 Основы термодинамики Содержание учебного материала:  
Внутренняя энергия. Работа и теплопередача. Количество теплоты. 
Уравнение теплового баланса. Первое начало 
термодинамики. Адиабатный процесс. Второе начало  
термодинамики. Тепловые двигатели. КПД теплового двигателя. Охрана 
природы. 

4 

Тема 2.3 Агрегатные состояния 
вещества и фазовые 
переходы 

Содержание учебного материала:  
Испарение и конденсация. Насыщенный пар и его свойства. 
Относительная влажность воздуха. Приборы для определения 
влажности воздуха. Кипение. Зависимость температуры кипения от 
давления. Характеристика жидкого состояния вещества. Ближний 
порядок. Поверхностное натяжение. Смачивание. Капиллярные 

4 
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явления. Характеристика 
твердого состояния вещества. Кристаллические и аморфные тела. 
Лабораторные работы: 
2. Определение влажности воздуха. 

2 

Решение задач с профессиональной направленностью 2 

 Контрольная работа №1 «Молекулярная физика и термодинамика» 2 
Раздел 3. Электродинамика 32  

Тема 3.1 Электрическое поле Содержание учебного материала:  ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 07 

Электрические заряды. Элементарный электрический заряд. Закон 

сохранения заряда. Закон Кулона. Электрическое поле. 

Напряженность электрического поля. Принцип суперпозиции полей. 
Проводники в электрическом поле. Диэлектрики в электрическом 

поле. Поляризация диэлектриков. Потенциал. Разность потенциалов. 
Эквипотенциальные поверхности. Связь между напряженностью и 

разностью потенциалов электрического поля. Электроемкость. 

Конденсаторы. Энергия заряженного конденсатора. Применение 
конденсаторов   

4 

Решение задач с профессиональной направленностью 2 
Тема 3.2 Законы 
постоянного тока 

Содержание учебного материала:  
Условия, необходимые для возникновения и поддержания 
электрического тока. Сила тока. 
Электрическое сопротивление. Закон Ома для участка цепи. 

Параллельное и последовательное соединение проводников. 

Работа и мощность постоянного тока. Тепловое действие тока Закон 

Джоуля—Ленца. Электродвижущая сила источника тока. Закон Ома 

для полной цепи. 

4 

Лабораторные работы: 
3. Изучение законов последовательного и параллельного 

соединений проводников. 
4. Измерение ЭДС и внутреннего сопротивления источника тока. 

 
2 

 
2 

Тема 3.3 Электрический ток в 
различных средах 

Содержание учебного материала:  

Электрический ток в металлах, в электролитах, газах, в 
вакууме. Электролиз. Закон электролиза Фарадея. Виды 

газовых разрядов. Термоэлектронная эмиссия. Плазма. 

4 
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Электрический ток в полупроводниках. Собственная и 
примесная проводимости. Р-n переход. Полупроводниковые 

приборы. Применение полупроводников. 

Тема 3.4 Магнитное поле Содержание учебного материала:  
Вектор индукции магнитного поля. Взаимодействие токов. Сила 
Ампера. Применение силы 
Ампера. Магнитный поток. Действие магнитного поля на движущийся 

заряд. Сила Лоренца. Применение силы Лоренца. Магнитные 

свойства вещества. Солнечная активность и её влияние на Землю. 
Магнитные бури. 

4 

Решение задач с профессиональной направленностью 2 

Тема 3.5 Электромагнитная 
индукция 

Содержание учебного материала:  
Явление электромагнитной индукции. Закон электромагнитной 
индукции. Правило Ленца. 
Вихревое электрическое поле. ЭДС индукции в движущихся 

проводниках. Явление самоиндукции. Индуктивность. Энергия 
магнитного поля тока. Электромагнитное поле. 

4 

Лабораторные работы: 
5. Изучение явления электромагнитной индукции 

2 

Контрольная работа №2 «Электрическое поле. Законы постоянного 

тока. Магнитное поле. Электромагнитная индукция» 
2 

Раздел 4. Колебания и волны 8  
Тема 4.1 Механические 
колебания и волны 

Содержание учебного материала:  ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 07 

Гармонические колебания. Свободные механические колебания. 

Превращение энергии при колебательном движении. 
Математический маятник. Пружинный маятник. Вынужденные 

механические колебания. Резонанс. Поперечные и продольные волны. 

Характеристики волны Звуковые волны. Ультразвук и его применение 

2 

Тема 4.2  
Электромагнитные 
колебания и волны 

Содержание учебного материала:  
Свободные электромагнитные колебания. Превращение энергии в 
колебательном контуре. 
Период свободных электрических колебаний. Формула Томсона. 
Затухающие электромагнитные колебания. Вынужденные 
электрические колебания. Переменный ток. Резонанс в 

4 
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электрической цепи. Генератор переменного тока. Трансформаторы. 
Получение, передача и распределение электроэнергии. 

Электромагнитные волны. Свойства электромагнитных волн. Открытый 
колебательный контур. Опыты Г.Герца. Изобретение радио А.С. 
Поповым. Понятие о радиосвязи. Принцип радиосвязи. Применение 
электромагнитных волн. 
Решение задач с профессиональной направленностью 2 

Раздел 5. Оптика 10  

Тема 5.1 Природа света Содержание учебного материала:  ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 

Точечный источник света. Скорость распространения света. 
Законы отражения и 
преломления света. Принцип Гюйгенса. Солнечные и лунные затмения. 

Полное отражение. Линзы. Построение изображения в линзах. 
Формула тонкой линзы. Увеличение линзы. Глаз как оптическая 

система. Оптические приборы. Телескопы. 

2 

Лабораторные работы: 
6. Определение показателя преломления стекла 

2 

Тема 5.2 Волновые свойства 

света 

Содержание учебного материала:  
Интерференция света. Когерентность световых лучей. 
Интерференция в тонких пленках. 
Кольца Ньютона. Использование интерференции в науке и технике. 
Дифракция света. Дифракция на щели в параллельных лучах. 

Дифракционная решетка. Поляризация поперечных волн. 

Поляризация света. Поляроиды. Дисперсия света. Виды излучений. 

Виды спектров. Спектры испускания. Спектры поглощения. 

Спектральный анализ. Спектральные классы звезд. 
Ультрафиолетовое излучение. Инфракрасное излучение. 

Рентгеновские лучи. Их природа и свойства. Шкала электромагнитных 

излучений 

2 

Лабораторные работы: 
7. Определение длины световой волны с помощью дифракционной 

решетки. 

2 

Тема 5.3 Специальная теория Содержание учебного материала:  
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относительности Движение со скоростью света. Постулаты теории относительности и 
следствия из них. Инвариантность модуля скорости света в вакууме. 
Энергия покоя. Связь массы и энергии свободной частицы. Элементы 
релятивистской динамики  

2 

Раздел 6.  Квантовая физика 10  

Тема 6.1 Квантовая оптика Содержание учебного материала:  ОК 01 
 Квантовая гипотеза Планка. Тепловое излучение. Корпускулярно-

волновой дуализм. Фотоны. Гипотеза де Бройля о волновых свойствах 
частиц. Давление света. Химическое действие света. Опыты П.Н. 
Лебедева и Н.И. Вавилова. Фотоэффект. Уравнение Эйнштейна 
для фотоэффекта. Применение фотоэффекта 

2 

Тема 6.2 Физика атома и 
атомного ядра 

Содержание учебного материала:  
Развитие взглядов на строение вещества. 
Модели строения атомного 
ядра. Ядерная модель атома. Опыты Э.Резерфорда. Модель атома 

водорода по Н.Бору. Квантовые постулаты Бора. Лазеры. 

Радиоактивность. Закон радиоактивного распада. Радиоактивные 
превращения. Способы наблюдения и регистрации заряженных 

частиц. Строение атомного ядра. Дефект массы, энергия связи и 
устойчивость атомных ядер. 

Ядерные реакции. Ядерная энергетика. Энергетический выход ядерных 

реакций. Искусственная радиоактивность. Деление тяжелых ядер. 

Цепная ядерная реакция. Управляемая цепная реакция. Ядерный 

реактор. Термоядерный синтез. Энергия звезд. Получение 

радиоактивных изотопов и их применение. Биологическое действие 
радиоактивных излучений. Элементарные частицы. 

6 

 Решение задач с профессиональной направленностью 2 

Раздел 7. Строение Вселенной 10  
Тема 7.1 Строение Солнечной 
системы 

Содержание учебного материала:  ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 07 

Солнечная система: планеты и малые тела, система Земля—Луна. 2 

Решение задач с профессиональной направленностью 2 

Тема 7.2 Эволюция Вселенной Содержание учебного материала:  

Строение и эволюция Солнца и звёзд. Классификация звёзд. 

Звёзды и источники их энергии. 

2 
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Галактика. Современные представления о строении и эволюции 
Вселенной 
Лабораторные работы: 
8. Изучение карты звездного неба. 

2 

 Решение задач с профессиональной направленностью 2 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 2  

Всего 108  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

7.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины Физика требует наличия учебного кабинета Физики. 

Помещение учебного кабинета Физика удовлетворяет требования Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым 

оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, 

достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по физики, имеющиеся в свободном доступе в сети 

Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания.  

 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. В.Ф. Дмитриева “Физика (для технических специальностей)» учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / В. Ф. Дмитриева.- М. Издательский центр 

«Академия», 2022г 

2. П.И. Самойленко “Физика” учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / П. 

И. Самойленко, М. Издательский центр «Академия», 2022г. 

3. В.А. Касьянов “Физика” учебник для 10-11 классов изд “Дрофа” 2021г. 

 

5.2.2. Дополнительные источники  

1. А. П. Рымкевич «Сборник задач по физике», М. Просвещение, 2022г 

2. В. П. Демкович «Сборник задач по физике для средних профтехучилищ», М. Высшая 

школа, 2021г 

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 

1. «Физикон/ Открытая физика (полный интерактивный курс физики)» 

2. «Физика 11 класс/ Кирилл и Мефодий»  

3. «Физика 10 класс/ Кирилл и Мефодий» 

4. «Физика 9 класс/ Кирилл и Мефодий» 

5. «Уроки физики 7-11 классы/ Мультимедийные приложения к урокам» 

6. «Электрик по ремонту электрооборудования автомобилей (обучающая программа)» 

7. https://znanium.ru/catalog/document?id=432692 Физика. 11 класс (базовый). 

https://znanium.ru/catalog/document?id=432692
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Электронная форма учебника Касьянов В.А. Просвещение 2022г. 

8. https://znanium.ru/catalog/document?id=432634 Физика. 10 класс. Углублённый 

уровень. Электронная форма учебника. Касьянов В.А. Просвещение 2023г. 

 

 

8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код ОК, ПК, 

ЛР, МР, ПР 

Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 01.  Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 
Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 
Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 3.4., 3.5. 
Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 
Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 
Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 
Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

- устный опрос; 
 
- фронтальный опрос; 

- оценка контрольных работ; 

- наблюдение за ходом выполнения 
лабораторных работ; 

- оценка выполнения лабораторных 
работ; 

- оценка практических работ (решения 
качественных, расчетных, профессионально 
ориентированных задач); 

- оценка тестовых заданий; 

- наблюдение за ходом выполнения 
индивидуальных проектов и оценка 
выполненных проектов; 

- оценка выполнения домашних 
самостоятельных работ; 

- наблюдение и оценка решения кейс-задач; 

- наблюдение и оценка деловой игры; 

- экзамен 

ОК 02. Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 
Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 
Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 3.4., 3.5. 
Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 
Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 
Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 
Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

ОК 04 Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 
Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 
Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 3.4., 3.5. 
Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 
Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 
Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 
Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

 

 

 
 

 

https://znanium.ru/catalog/document?id=432634
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Химия» является обязательной частью общеобразовательного цикла 

ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности    43.01.09 

Повар.кондитер  

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ. 
Основы строения вещества  

Современная модель строения атома. Электронная конфигурация атома. Классификация химических 

элементов (s-, p-, d-элементы). Валентные электроны. Валентность. Электронная природа химической 

связи. 

Электроотрицательность. Ковалентная связь, ее разновидности и механизмы образования (обменный и 

донорно-акцепторный). Ионная связь. Металлическая связь. Водородная связь. Межмолекулярные 

взаимодействия. Изотопы, основное и возбужденное состояние атома, гибридизация атомных орбиталей. 

Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. Физический смысл Периодического 

закона Д.И. Менделеева. Закономерности изменения свойств химических элементов, образуемых ими 

простых и сложных веществ в соответствии с положением химического элемента в Периодической 

системе. Мировоззренческое и научное значение Периодического закона Д.И. Менделеева. Прогнозы 

системе. Д.И. Менделеева. Открытие новых химических элементов. 

 Химические реакции 

Классификация и типы химических реакций с участием неорганических веществ. Количественные 

отношения в химии. Основные количественные законы в химии и расчеты по уравнениям химических 

реакций. Моль как единица количества вещества. Молярная масса. Законы сохранения массы и энергии. 

Закон Авогадро. Молярный объем газов. Относительная плотность газов. 

Реакции комплексообразования. Теория электролитической диссоциации. Реакции ионного обмена. 

Гидролиз солей.  

Строение и свойства неорганических веществ 

Предмет неорганической химии. Взаимосвязь неорганических веществ. Классификация неорганических 

веществ. Простые и сложные вещества. Основные классы сложных веществ (оксиды, гидроксиды, 

кислоты, соли). 

Номенклатура и название неорганических веществ исходя из их химической формулы или составление 

химической формулы исходя из названия вещества по международной или тривиальной номенклатуре. 

Межмолекулярные взаимодействия. Кристаллогидраты. Агрегатные состояния вещества. Кристаллические 

и аморфные вещества. Типы кристаллических решеток (атомная, молекулярная, ионная, металлическая). 

Зависимость физических свойств вещества от типа кристаллической решетки. Причины многообразия 

веществ. 

Современные представления о строении твердых, жидких и газообразных веществ. Жидкие кристаллы. 

Металлы. Общие физические и химические свойства металлов. Способы получения. Значение металлов. 

Коррозия металлов. Неметаллы. Общие свойства неметаллов. Типичные свойства металлов IY– YII групп. 

Классификация и номенклатура соединений неметаллов. Общие представления о промышленных способах 

получения химических веществ. Черная и цветная металлургия 

Стекло и силикатная промышленность. Проблема отходов и побочных продуктов. 

Строение и свойства органических веществ 

Предмет органической химии. Взаимосвязь неорганических и органических веществ. 

Химическое строение как порядок соединения атомов в молекуле согласно их валентности. Основные 

положения теории химического строения органических соединений А.М. Бутлерова. Углеродный скелет 
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органической молекулы. Молекулярные и структурные (развернутые, сокращенные) химические формулы. 

Изомерия и изомеры (структурная, геометрическая (цис-транс-изомерия). Кратность химической связи. 

Понятие о функциональной группе. Принципы классификации органических соединений. Международная 

номенклатура и принципы номенклатуры органических соединений Номенклатура органических 

соединений отдельных классов. Физико-химические свойства органических соединений отдельных 

классов. Генетическая связь между классами органических соединений. Биоорганические соединения. 

Производство органических веществ: производство метанола, переработка нефти.  Производство и 

применение каучука и резины. 

Синтетические и искусственные волокна. Синтетические пленки. Новые технологии дальнейшего 

совершенствования полимерных материалов. Роль органической химии в решении проблем 

энергетической безопасности, в развитии медицины, создании новых материалов. 

Кинетические и термодинамические закономерности протекания химических реакций 

Химические реакции. Классификация химических реакций. Скорость реакции, ее зависимость от 

различных факторов. Энергия активации. Активированный комплекс.  Катализаторы и катализ. 

Термохимические уравнения.  Обратимость реакций. Химическое равновесие и его смещение под 

действием различных факторов (концентрация реагентов или продуктов реакции, давление, температура) 

для создания оптимальных условий протекания химических процессов. Понятие об энтальпии и энтропии. 

Энергия Гиббса. Закон Гесса и следствия из него. Роль смещения равновесия в технологических 

процессах. 

Дисперсные системы 

Дисперсные системы. Коллоидные системы. Истинные растворы. Растворение как физико-химический 

процесс. Растворы. Способы приготовления растворов. Растворимость. Массовая доля растворенного 

вещества.  Предельно допустимые концентрации и их использование в оценке экологической 

безопасности. 

Классификация дисперсных систем по составу. Строение и факторы устойчивости дисперсных систем. 

Распознавание истинных растворов, коллоидных растворов и грубодисперсных систем.  

Строение мицеллы. Рассеивание света при прохождении светового пучка через оптически неоднородную 

среду. 

Качественные реакции обнаружения неорганических и органических веществ 

Качественные химические реакции катионов и анионов. Качественный анализ органических по 

функциональным группам. 

Химия в быту и производственной деятельности человека Экологическая безопасность последствий 

бытовой деятельности человека. Экологическая безопасность последствий производственной 

деятельности человека, связанная с переработкой веществ. Жесткость воды. Виды жесткости воды. 

Качественный химический состава продуктов питания. 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО химии 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

ФГОС СОО устанавливает требования к результатам освоения обучающимися программ 

среднего общего образования (личностным, метапредметным и предметным). Научно-

методической основой для разработки планируемых результатов освоения программ среднего 

общего образования является системно- деятельностный подход. 

В соответствии с системно-деятельностным подходом в структуре личностных результатов 

освоения предмета «Химия» на уровне среднего общего образования выделены следующие 

составляющие: 

осознание обучающимися российской гражданской идентичности – готовности к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению; наличие мотивации к обучению; целенаправленное 
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развитие внутренних убеждений личности на основе ключевых ценностей и исторических 

традиций базовой науки химии; 

готовность и способность обучающихся руководствоваться в своей деятельности ценностно-

смысловыми установками, присущими целостной системе химического образования; 

наличие правосознания экологической культуры и способности ставить цели и строить 

жизненные планы. 

Личностные результаты освоения предмета «Химия» достигаются в единстве учебной и 

воспитательной деятельности в соответствии с гуманистическими, социокультурными, духовно-

нравственными ценностями и идеалами российского гражданского общества, принятыми в 

обществе нормами и правилами поведения, способствующими процессам самопознания, 

саморазвития и нравственного становления личности обучающихся. 

Личностные результаты освоения предмета «Химия» отражают сформированность опыта 

познавательной и практической деятельности обучающихся по реализации принятых в обществе 

ценностей, в том числе в части: 

1.гражданского воспитания:  

ЛР 1.1 осознания обучающимися своих конституционных прав и обязанностей, уважения к 

закону и правопорядку; 

ЛР 1.2 представления о социальных нормах и правилах межличностных отношений в 

коллективе; 

Л.Р 1.3 готовности к совместной творческой деятельности при создании учебных проектов, 

решении учебных и познавательных задач, выполнении химических экспериментов; 

ЛР 1.4 способности понимать и принимать мотивы, намерения, логику и аргументы других при 

анализе различных видов учебной деятельности 

2.патриотического воспитания: 

ЛР 2.1ценностного отношения к историческому и научному наследию отечественной химии; 

ЛР 2.2 уважения к процессу творчества в области теории и практического применения химии, 

осознания того, что достижения науки есть результат длительных наблюдений, кропотливых 

экспериментальных поисков, постоянного труда учёных и практиков; 

ЛР 2.3 интереса и познавательных мотивов в получении и последующем анализе информации о 

передовых достижениях современной отечественной химии; 

 3.духовно-нравственного воспитания: 

ЛР 3.1нравственного сознания, этического поведения; 

ЛР 3.3способности оценивать ситуации, связанные с химическими явлениями, и принимать 

осознанные решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

ЛР 3.3 готовности оценивать своё поведение и поступки своих товарищей с позиций 

нравственных и правовых норм и осознание последствий этих поступков 

4.формирование культуры здоровья 

ЛР 4.1понимания ценностей здорового и безопасного образа жизни, необходимости 

ответственного отношения к собственному физическому и психическому здоровью; 

соблюдения правил безопасного обращения с веществами в быту, повседневной жизни и в 

трудовой деятельности; 

ЛР 4.2 понимания ценности правил индивидуального и коллективного безопасного поведения в 

ситуациях, угрожающих здоровью и жизни людей; 

ЛР 4.3 осознания последствий и неприятия вредных привычек (употребления алкоголя, 

наркотиков, курения); 
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5)трудового воспитания: 

ЛР 5.1 коммуникативной компетентности в учебно-исследовательской деятельности, 

общественно полезной, творческой и других видах деятельности; 

ЛР 5.2 установки на активное участие в решении практических задач социальной направленности 

(в рамках своего класса, школы); 

ЛР 5.3 интереса к практическому изучению профессий различного рода, 

в том числе на основе применения предметных знаний по химии; 

ЛР 5.4 уважения к труду, людям труда и результатам трудовой деятельности; готовности к 

осознанному выбору индивидуальной траектории образования, 

ЛР 5.5 будущей профессии и реализации собственных жизненных планов с учётом личностных 

интересов, способностей к химии, интересов и потребностей общества 

6) экологического  воспитания:  

ЛР 6.1 экологически целесообразного отношения к природе, как источнику существования 

жизни на Земле; 

ЛР 6.2 понимания глобального характера экологических проблем, влияния экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; 

ЛР 6.3 осознания необходимости использования достижений химии для решения вопросов 

рационального природопользования; 

ЛР 6.4 активного неприятия действий, приносящих вред окружающей природной среде, умения 

прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 

ЛР 6.5наличия развитого экологического мышления, экологической культуры, опыта 

деятельности экологической направленности, умения руководствоваться ими в познавательной, 

коммуникативной и социальной практике, способности и умения активно противостоять 

идеологии хемофобии. 

7)ценности научного познания: 

ЛР 7.1сформированности мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики; 

ЛР 7.2 понимания специфики химии как науки, осознания её роли в формировании 

рационального   научного   мышления,    создании    целостного    представления об 

окружающем мире как о единстве природы и человека, в познании природных закономерностей 

и решении проблем сохранения природного равновесия; 

ЛР 7.3 убеждённости в особой значимости химии для современной цивилизации: в её 

гуманистической направленности и важной роли в создании новой базы материальной культуры, 

решении глобальных проблем устойчивого развития человечества – сырьевой, энергетической, 

пищевой и экологической безопасности, в развитии медицины, обеспечении условий успешного 

труда и экологически комфортной жизни каждого члена общества; 

ЛР7.4 естественно-научной грамотности: понимания сущности методов познания, используемых 

в естественных науках, способности использовать получаемые знания для анализа и объяснения 

явлений окружающего мира и происходящих в нём изменений, умения делать обоснованные 

заключения на основе научных фактов и имеющихся данных с целью получения достоверных 

выводов; 

ЛР 7.5 способности самостоятельно использовать химические знания для решения проблем в 

реальных жизненных ситуациях; 

ЛР 7.6 интереса к познанию и исследовательской деятельности; 

ЛР 7.7 готовности и способности к непрерывному образованию и самообразованию, к активному 
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получению новых знаний по химии в соответствии с жизненными потребностями; 

ЛР 7.8 интереса к особенностям труда в различных сферах профессиональной деятельности 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Метапредметные результаты освоения учебного предмета «Химия» на уровне среднего общего 

образования включают: 

значимые для формирования мировоззрения обучающихся междисциплинарные 

(межпредметные) общенаучные понятия, отражающие целостность научной картины мира и 

специфику методов познания, используемых в естественных науках (материя, вещество, энергия, 

явление, процесс, система, научный факт, принцип, гипотеза, закономерность, закон, теория, 

исследование, наблюдение, измерение, эксперимент и другие); 

универсальные учебные действия (познавательные, коммуникативные, регулятивные), 

обеспечивающие формирование функциональной грамотности и социальной компетенции 

обучающихся; 

способность обучающихся использовать освоенные междисциплинарные, мировоззренческие 

знания и универсальные учебные действия в познавательной и социальной практике. 

Метапредметные результаты отражают овладение универсальными учебными познавательными, 

коммуникативными и регулятивными действиями. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР 1самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, всесторонне её 

рассматривать; 

МР 2 определять цели деятельности, задавая параметры и критерии их достижения, соотносить 

результаты деятельности с поставленными целями; 

МР 3 использовать при освоении знаний приёмы логического мышления – выделять 

характерные признаки понятий и устанавливать их взаимосвязь, использовать соответствующие 

понятия для объяснения отдельных фактов и явлений; 

МР4выбирать основания и критерии для классификации веществ и химических реакций; 

МР 5 устанавливать причинно-следственные связи между изучаемыми явлениями; 

МР 6 строить логические рассуждения (индуктивные, дедуктивные, по аналогии),  

выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях, формулировать выводы 

и заключения; 

МР 7 применять в процессе познания, используемые в химии символические (знаковые) модели, 

преобразовывать модельные представления – химический знак (символ) элемента, химическая 

формула, уравнение химической реакции   – при решении учебных познавательных и 

практических задач, применять названные модельные представления для выявления характерных 

признаков изучаемых веществ и химических реакций 

Базовые исследовательские действия: 

МР 8 владеть основами методов научного познания веществ и химических 

реакций;  

М Р     9   формулировать цели и задачи исследования, использовать поставленные 

и самостоятельно сформулированные вопросы в качестве инструмента познания и 

основы для формирования гипотезы по проверке правильности высказываемых 

суждений; 

МР 10 владеть навыками самостоятельного планирования и проведения 

ученических экспериментов, совершенствовать умения наблюдать за ходом 
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процесса, самостоятельно прогнозировать его результат, формулировать 

обобщения и выводы относительно достоверности результатов исследования, 

составлять обоснованный отчёт о проделанной работе; 
МР 11 приобретать опыт ученической исследовательской и проектной деятельности, проявлять 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

Работа с информацией: 

МР 12 ориентироваться в различных источниках информации (научно-популярная 

литература химического содержания, справочные пособия, ресурсы Интернета), 

анализировать информацию различных видов и форм представления, критически 

оценивать её достоверность и непротиворечивость; 

МР 13 формулировать запросы и применять различные методы при поиске и 

отборе информации, необходимой для выполнения учебных задач определённого 

типа; 

МР14 приобретать опыт использования информационно-коммуникативных 

технологий и различных поисковых систем; 

МР 15 самостоятельно выбирать оптимальную форму представления информации 

(схемы, графики, диаграммы, таблицы, рисунки и другие); 

МР 16 использовать научный язык в качестве средства при работе с химической 

информацией: применять межпредметные (физические и математические) знаки и 

символы, формулы, аббревиатуры, номенклатуру; 

МР 17 использовать и преобразовывать знаково-символические средства 

наглядности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

МР 18 задавать вопросы по существу   обсуждаемой   темы   в   ходе   диалога 

и/или дискуссии, высказывать идеи, формулировать свои предложения 

относительно выполнения предложенной задачи; 
МР 19 выступать с презентацией результатов познавательной деятельности, полученных самостоятельно 

или совместно со сверстниками при выполнении химического эксперимента, практической работы по 

исследованию свойств изучаемых веществ, реализации учебного проекта и формулировать выводы по 

результатам проведённых исследований путём согласования позиций в ходе обсуждения и обмена 

мнениями 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР 20 самостоятельно планировать и осуществлять свою познавательную 

деятельность, определяя её цели и задачи, контролировать и по мере 

необходимости корректировать предлагаемый алгоритм действий при выполнении 

учебных и исследовательских задач, выбирать наиболее эффективный способ их 

решения с учётом получения новых знаний о веществах и химических реакциях; 

МР 21 осуществлять самоконтроль своей деятельности на основе самоанализа и 

самооценки. 

Предметные результаты 

ПР 1. сформированность представлений: о химической составляющей естественно-
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научной картины мира, роли химии в познании явлений природы, в формировании 

мышления и культуры личности, её функциональной  грамотности, необходимой 

для решения практических задач и экологически обоснованного отношения к 

своему здоровью и природной среде; 

ПР 2. владение системой химических знаний, которая включает: 

основополагающие понятия (химический элемент, атом, изотоп, s-, p-, d- 

электронные орбитали атомов, ион, молекула, моль, молярный объём, валентность, 

электроотрицательность, степень окисления, химическая связь (ковалентная, 

ионная, металлическая, водородная), кристаллическая решётка, типы химических 

реакций, раствор, электролиты, неэлектролиты, электролитическая диссоциация, 

окислитель, восстановитель, скорость химической реакции, химическое 

равновесие); теории и законы (теория электролитической диссоциации, 

периодический закон Д.И. Менделеева, закон сохранения массы веществ, закон 

сохранения и превращения энергии при химических реакциях), закономерности, 

символический язык химии, мировоззренческие знания, лежащие в основе 

понимания причинности и системности химических явлений, фактологические 

сведения о свойствах, составе, получении и безопасном использовании важнейших 

неорганических веществ в быту и практической деятельности человека; 

ПР 3. сформированность умений выявлять характерные признаки понятий, устанавливать   их    

взаимосвязь,    использовать    соответствующие    понятия при описании неорганических 

веществ и их превращений; 

ПР 4. сформированность     умений     использовать     химическую      символику для 

составления формул веществ и уравнений химических реакций, систематическую номенклатуру 

(IUPAC) и тривиальные названия отдельных неорганических веществ (угарный газ, углекислый 

газ, аммиак, гашёная известь, негашёная известь, питьевая сода, пирит и другие); 

ПР 5. сформированность умений определять валентность и степень окисления химических 

элементов в соединениях различного состава, вид химической связи (ковалентная, ионная, 

металлическая, водородная) в соединениях, тип кристаллической решётки конкретного 

вещества (атомная, молекулярная, ионная, металлическая), характер среды в водных растворах 

неорганических соединений 

ПР 6. сформированность умений устанавливать принадлежность неорганических веществ по их 

составу к определённому классу/группе соединений (простые вещества – металлы и неметаллы, 

оксиды, основания, кислоты, амфотерные гидроксиды, соли); 

ПР 7. сформированность умений раскрывать   смысл   периодического   закона Д.И. Менделеева 

и демонстрировать его систематизирующую, объяснительную и прогностическую функции; 

ПР 8. сформированность умений характеризовать электронное строение атомов химических 

элементов 1–4 периодов Периодической системы химических элементов Д.И. Менделеева, 

используя понятия «s-, p-, d-электронные орбитали», 

«энергетические уровни», объяснять закономерности изменения свойств химических элементов 

и их соединений по периодам и группам Периодической системы химических элементов Д.И. 

Менделеева; 

ПР 9. сформированность умений характеризовать (описывать) общие химические свойства 

неорганических веществ различных классов, подтверждать существование   генетической    связи    
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между    неорганическими    веществами с помощью уравнений соответствующих химических 

реакций; 

ПР 10. сформированность    умения     классифицировать     химические     реакции по различным 

признакам (числу и составу реагирующих веществ, тепловому эффекту реакции, изменению 

степеней окисления элементов, обратимости реакции, участию катализатора); 

ПР 11. сформированность умений составлять уравнения реакций различных типов, полные и 

сокращённые уравнения реакций ионного обмена, учитывая условия, при которых эти реакции 

идут до конца; 

ПР 12. сформированность умений проводить реакции, подтверждающие качественный состав 

различных неорганических веществ, распознавать опытным путём ионы, присутствующие в 

водных растворах неорганических веществ 

ПР 13. сформированность умений раскрывать сущность окислительно- восстановительных 

реакций посредством составления электронного баланса этих реакций; 

ПР 14. сформированность умений объяснять зависимость скорости химической реакции от 

различных факторов; характер смещения химического равновесия в зависимости от внешнего 

воздействия (принцип Ле Шателье); 

ПР 15. сформированность умений характеризовать химические процессы, лежащие в основе 

промышленного получения серной кислоты, аммиака, а также сформированность представлений 

об общих научных принципах и экологических проблемах химического производства; 

ПР 16. сформированность умений проводить вычисления с использованием понятия «массовая 

доля вещества в растворе», объёмных отношений газов при химических реакциях, массы 

вещества или объёма газов по известному количеству вещества, массе или объёму одного из 

участвующих в реакции веществ, теплового эффекта реакции на основе законов сохранения 

массы веществ, превращения и сохранения энергии 

ПР 17 владение системой химических знаний, которая включает: основополагающие понятия 

(химический элемент, атом, электронная оболочка атома, молекула, валентность, 

электроотрицательность, химическая связь, структурная формула (развёрнутая и сокращённая), 

моль, молярная масса, молярный объём, углеродный скелет, функциональная группа, радикал, 

изомерия, изомеры, гомологический ряд, гомологи, углеводороды, кислород и азотсодержащие 

соединения, мономер, полимер, структурное звено, высокомолекулярные соединения); теории и 

законы (теория строения органических веществ А.М. Бутлерова, закон сохранения массы 

веществ); закономерности, символический язык химии; мировоззренческие знания, лежащие в 

основе понимания причинности и системности химических явлений, фактологические сведения 

о свойствах, составе, получении и безопасном использовании важнейших органических веществ 

в быту и практической деятельности человека; 

ПР 18 сформированность умений выявлять характерные признаки понятий, устанавливать   их    

взаимосвязь,    использовать    соответствующие    понятия при описании состава, строения и 

превращений органических соединений; 

ПР 19 сформированность     умений     использовать     химическую      символику для 

составления молекулярных и структурных (развёрнутой, сокращённой) формул органических 

веществ и уравнений химических реакций, изготавливать модели молекул органических веществ 

для иллюстрации их химического и пространственного строения; 

ПР 20 сформированность умений устанавливать принадлежность изученных органических 

веществ по их составу и строению к определённому классу/группе 

соединений (углеводороды, кислород и азотсодержащие соединения, высокомолекулярные 

соединения), давать им названия по систематической номенклатуре (IUPAC), а также приводить 

тривиальные названия отдельных органических веществ (этилен, пропилен, ацетилен, 
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этиленгликоль, глицерин, фенол, формальдегид, ацетальдегид, муравьиная кислота, уксусная 

кислота, олеиновая кислота, стеариновая кислота, глюкоза, фруктоза, крахмал, целлюлоза, 

глицин); 

сформированность умения определять виды химической связи в органических соединениях 

(одинарные и кратные); 

ПР 21 сформированность умения применять положения теории строения органических веществ 

А.М. Бутлерова для объяснения зависимости свойств веществ от их состава и строения; закон 

сохранения массы веществ; 

ПР 22 сформированность умений характеризовать состав, строение, физические и химические 

свойства типичных представителей различных классов органических веществ (метан, этан, 

этилен, пропилен, ацетилен, бутадиен-1,3, метилбутадиен- 1,3, бензол, метанол, этанол, 

этиленгликоль, глицерин, фенол, ацетальдегид, муравьиная и уксусная кислоты, глюкоза, 

крахмал, целлюлоза, аминоуксусная кислота), иллюстрировать генетическую связь между ними 

уравнениями соответствующих химических реакций с использованием структурных формул; 

ПР 23 сформированность умения характеризовать источники углеводородного сырья (нефть, 

природный газ, уголь), способы их переработки и практическое применение продуктов 

переработки; 

ПР 24 сформированность умений проводить вычисления по химическим уравнениям (массы, 

объёма, количества исходного вещества или продукта реакции по известным    массе,    объёму,    

количеству    одного    из    исходных    веществ или продуктов реакции); 

ПР 25 сформированность умений владеть системой знаний об основных методах научного 

познания, используемых в химии при изучении веществ и химических явлений (наблюдение, 

измерение, эксперимент, моделирование), использовать системные химические знания для 

принятия решений в конкретных жизненных ситуациях, связанных с веществами и их 

применение: 

 

ПР 26. сформированность умений соблюдать правила пользования химической  

посудой и лабораторным оборудованием, а также правила обращения с веществами в 

соответствии с инструкциями по выполнению лабораторных химических опытов; 

ПР 27 сформированность умений планировать  и выполнять химический 

эксперимент (разложение пероксида водорода в присутствии катализатора, определение среды 

растворов веществ с помощью универсального индикатора, влияние различных факторов на 

скорость химической реакции, реакции ионного обмена, качественные реакции на сульфат-, 

карбонат- и хлорид-анионы, на катион аммония, решение экспериментальных задач по темам 

«Металлы» и «Неметаллы») в соответствии с правилами техники безопасности при обращении с 

веществами и лабораторным оборудованием, представлять результаты химического 

эксперимента в форме записи уравнений соответствующих реакций и формулировать выводы на 

основе этих результатов; 

ПР28 сформированность умений критически анализировать химическую информацию, 

получаемую из разных источников (средства массовой коммуникации, Интернет и других); 

ПР 29 сформированность умений соблюдать правила экологически целесообразного поведения в 

быту и трудовой деятельности в целях сохранения своего здоровья и окружающей природной 

среды, осознавать опасность воздействия на живые организмы определённых веществ, понимая 

смысл показателя ПДК, пояснять на примерах способы уменьшения и предотвращения их 

вредного воздействия на организм человека; 

ПР30 для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья: умение применять знания об 

основных доступных методах познания веществ и химических явлений;  

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 
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ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 
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  4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 118 

1. Основное содержание 86 

 

Теоретическое обучение 76 

практические занятия/лабораторные работы 24 

Контрольные работы 8 

2. Профессионально ориентированное содержание 20 

в т. ч.:  

Теоретическое обучение 14 

практические занятия/лабораторные работы 6 

Промежуточная аттестация (Экзамен ) 12 



 
 

  

4.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3              4 

Раздел 1. Основы строения вещества           

12 

 

Тема 1.1.  

Строение атомов 

химических элементов и 

природа химической 

связи 

Содержание учебного материала  6 

ЛР1.1-1.4, 2.1-2.3, 

7.2-7.8 

 

МР 7, 12,15, 20 

 

ПР1,2,8,19 

 

ОК01,02 

Современная модель строения атома. Электронная конфигурация атома. Классификация химических 

элементов (s-, p-, d-элементы). Валентные электроны. Валентность. Электронная природа химической 

связи. Электроотрицательность. Ковалентная связь, ее разновидности и механизмы образования 

(обменный и донорно-акцепторный). Ионная связь. Металлическая связь. Водородная связь. 

Межмолекулярные взаимодействия. Изотопы, основное и возбужденное состояние атома, гибридизация 

атомных орбиталей. 

Решение практических заданий на составление электронно-графических формул элементов 1–4 

периодов на использование химической символики и названий соединений по номенклатуре 

международного союза теоретической и прикладной химии и тривиальных названий. 

4 

Практические/ лабораторные занятия  

Практическое занятие 1.Выполнение заданий на составление электронно-графических формул 2 

Тема№ 1.2. 

Периодический закон и 

Периодическая система 

Д.И. Менделеева 

 

Содержание учебного материала  6 ЛР1.1-1.4, 2.1-2.3, 

7.2-7.8 

 

МР 7, 12,15, 20 

 

 Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. Физический смысл Периодического 

закона Д.И. Менделеева. Закономерности изменения свойств химических элементов, образуемых ими 

простых и сложных веществ в соответствии с положением химического элемента в Периодической 

4 

 

 



 
 

  

Профессионально 

ориентированное 

содержание 

системе. Мировоззренческое и научное значение Периодического закона Д.И. Менделеева. Прогнозы 

системе. Д.И. Менделеева. Открытие новых химических элементов.  

Решение практико-ориентированных теоретических заданий на характеризацию химических элементов 

 

 

 

 

2 

ПР1,2,8,19 

 

ОК 01,02 

Раздел     2 Химические реакции 14  

Тема № 2.1 Типы 

химических реакций 

Содержание учебного материала          8  
Классификация и типы химических реакций с участием неорганических веществ. Количественные 

отношения в химии. Основные количественные законы в химии и расчеты по уравнениям химических 

реакций. Моль как единица количества вещества. Молярная масса. Законы сохранения массы и 

энергии. Закон Авогадро. Молярный объем газов. Относительная плотность газов. 

Реакции комплексообразования. 
4 

ЛР2.2, 7.2, 

 

МР 8, 15,  

 

ПР5 

 

ОК01,02 Практические/ лабораторные занятия 2 

Практическое занятие 2. Составление уравнений реакций и расчеты по ним. 2 

Практическое занятие 3. Расчет массовой и объемной доли выхода продукта реакции 2 

Тема № 2.2 

Электролитическая 

диссоциация и ионный 

обмен 

Содержание учебного материала  6 ЛР2.2, 7.2, 

 

МР 8, 15,  

 

ПР5 

 

ОК01,02 

Теория электролитической диссоциации. Реакции ионного обмена. Гидролиз солей. Составление 

реакций ионного обмена путем составления их полных и сокращенных ионных уравнений. Значение 

гидролиза в биологических обменных процессах. Применение гидролиза в промышленности. 

 
4 

Контрольная работа 

№1 

Строение вещества и химические реакции 
2 

 

Раздел 3. Строение и 

свойства 

неорганических 

вещества 

 

28 

 

Тема № 3.1. Содержание учебного материала  8 ЛР2.1-2.3 



 
 

  

Классификация, 

номенклатура и 

строение 

неорганических 

веществ. 

Предмет неорганической химии. Взаимосвязь неорганических веществ. Классификация неорганических 

веществ. Простые и сложные вещества. Основные классы сложных веществ (оксиды, гидроксиды, 

кислоты, соли). 

 Номенклатура и название неорганических веществ исходя из их химической формулы или составление 

химической формулы исходя из названия вещества по международной или тривиальной номенклатуре. 

Межмолекулярные взаимодействия. Кристаллогидраты. Агрегатные состояния вещества. 

Кристаллические и аморфные вещества. Типы кристаллических решеток (атомная, молекулярная, 

ионная, металлическая). Зависимость физических свойств вещества от типа кристаллической решетки. 

Причины многообразия веществ. 

Современные представления о строении твердых, жидких и газообразных веществ. Жидкие кристаллы. 

 

6 

 

МР 1-10, 12, 21 

 

ПР1,3,15 

 

ОК 01,02 

 

Практические/ лабораторные занятия  

Практическое занятие №4. Решение задач на расчет массовой доли элемента в веществе. 2 

Тема 3.2 Физико-

химические свойства 

неорганических веществ 

 

Профессионально 

ориентированное 

содержание 

Содержание учебного материала 8 ЛР2.1-2.3 

 

МР 1-10, 12, 21 

 

ПР1,3,15 

 

ОК 01,02 

 

Металлы. Общие физические и химические свойства металлов. Способы получения. Значение металлов 

и неметаллов в природе и жизнедеятельности человека и организмов.  

Коррозия металлов: виды коррозии, способы защиты металлов от коррозии 
6 

Неметаллы. Общие физические и химические свойства неметаллов. Способы получения. Значение  

неметаллов в природе и жизнедеятельности человека и организмов.   

Практические/ лабораторные занятия 2 

Практическое занятие 5. Решение практико-ориентированных теоретических заданий на свойства и 

получение неорганических веществ 
2 

Тема № 3.3 

Производство 

неорганических 

веществ. Значение и 

применение в быту и на 

Содержание учебного материала  

12 

ЛР5.1-5.5, 6.1,6.5 

7.1-7.8 

 

МР 1-10, 12, 21 

 

 



 
 

  

производстве 

 

 

 

 

 

Профессионально 

ориентированное 

содержание 

 

Общие представления о промышленных способах получения химических веществ (на примере 

производства аммиака, серной кислоты). Черная и цветная металлургия. Практическое применение 

электролиза для получения щелочных, щелочноземельных металлов и алюминия. Стекло и силикатная 

промышленность. Проблема отходов и побочных продуктов. 

  

 

Роль неорганической химии в создании новых материалов (в строительстве и др. отраслях 

промышленности), новых источников энергии (альтернативные источники энергии) решении проблем 

экологической, энергетической безопасности специальности Технология продуктов питания из 

растительного сырьяРешение практико-ориентированных теоретических заданий. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

ПР1, 3, 15 

 

ОК01,02 

 

 

 

 

 

 

 

 

Контрольная работа 2 Свойства неорганических веществ 
2 

 

Раздел 4 Строение и свойства органических веществ 30  

Тема 4.1.  

Классификация, 

строение и 

номенклатура 

органических веществ 

Содержание учебного материала 8 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 

3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

МР1-10, 

 

ПР4, 17,20-23 

 

ОК02-04 

Предмет органической химии. Взаимосвязь неорганических и органических веществ. 

Химическое строение как порядок соединения атомов в молекуле согласно их валентности. Основные 

положения теории химического строения органических соединений А.М. Бутлерова. Углеродный скелет 

органической молекулы. Молекулярные и структурные (развернутые, сокращенные) химические 

формулы. Изомерия и изомеры (структурная, геометрическая (цис-транс-изомерия). Кратность 

химической связи. 

Понятие о функциональной группе. Принципы классификации органических соединений. 

Международная номенклатура и принципы номенклатуры органических соединений Номенклатура 

органических соединений отдельных классов. Составление полных и сокращенных структурных формул 

органических веществ отдельных классов, используя их названия по систематической номенклатуре. 

 Расчеты простейшей формулы органической молекулы, исходя из элементного состава (в %). 

 

6 

Практические/ лабораторные занятия  



 
 

  

Практическое занятие №6. Составление молекул различных классов органических соединений. 2 

Тема 4.2 Свойства 

органических 

соединений 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 10  
ЛРЛР1.1-1.4 2.2-

2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР13,18 

 

ОК02-07 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Физико-химические свойства органических соединений отдельных классов (особенности 

классификации 

и номенклатуры внутри класса; гомологический ряд и общая формула; изомерия; физические свойства; 

химические свойства; способы получения): предельные углеводороды. Горение метана как один из 

основных источников тепла в промышленности и быту. Свойства природных углеводородов, 

нахождение в природе и применение алканов; непредельные и ароматические углеводороды. 

Полимеризация этилена как основное направление его использования. Горение ацетилена как источник 

высокотемпературного пламени для сварки и резки  металлов; кислородсодержащие соединения 

(спирты и простые эфиры, фенолы, альдегиды и кетоны, карбоновые кислоты и их производные). 

Практическое применение этиленгликоля, глицерина, фенола. Применение формальдегида, 

ацетальдегида, уксусной кислоты. Мыла как соли высших карбоновых кислот. Моющие свойства мыла; 

азотсодержащие соединения (амины и аминокислоты, белки). Генетическую связь между классами 

органических соединений Генетическую связь между классами органических соединений. генетическую 

связь между классами органических соединений с составлением названий органических соединений по 

тривиальной или международной систематической номенклатуре Решение расчетных задач по 

уравнениям реакций с участием органических веществ 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

Практические/ лабораторные занятия 

Практическое занятие 7. Решение цепочек превращений на генетическую связь между классами 

органических соединений. 

 Содержание учебного материала  10  

Тема 4.3 

Органические 

вещества в 

жизнедеятельности 

Биоорганические соединения. Применение и биологическая роль углеводов. Окисление углеводов – 

источник энергии живых организмов. Области применения аминокислот. Превращения белков пищи в 

организме. Биологические функции белков. Биологические функции жиров. Роль органической химии 

в 

8 

 

 

 

 
ЛРЛР1.1-1.4 2.2-

2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 



 
 

  

человека. 

Производство и 

применение 

органических веществ 

в промышленности. 

 

 

 

 

Профессионально 

ориентированное 

содержание 

решении проблем пищевой безопасности. Производство органических веществ: производство метанола, 

переработка нефти. Полиэтилен как крупнотоннажный продукт химического производства. Применение 

этилена. Производство и применение каучука и резины. 

Синтетические и искусственные волокна, их строение, свойства. Практическое использование волокон. 

Синтетические пленки: изоляция для проводов, мембраны для опреснения воды, защитные пленки для 

автомобилей, пластыри, хирургические повязки. Новые технологии дальнейшего совершенствования 

полимерных материалов. 

 

 

Роль органической химии в решении проблем энергетической безопасности, в развитии медицины, 

создании новых материалов, новых источников энергии (альтернативные источники энергии 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

     2 

 

 

 

 

МР1-18 

 

ПР13,18 

 

ОК02.04,07 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Контрольная работа 

№3  

 Структура и свойства органических веществ 
2  

Раздел 5. Кинетические и термодинамические закономерности протекания химических реакций 

 
        

16 
 

Тема 5.1 Кинетические 

закономерности 

протекания химических 

реакций 

Содержание учебного материала           

10 
ЛРЛР1.1-1.4 2.2-

2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР21,26,27 

 

ОК 02,07 

Химические реакции. Классификация химических реакций: по фазовому составу (гомогенные и 

гетерогенные), по использованию катализатора (каталитические и некаталитические).Скорость реакции, 

ее зависимость от различных факторов: природы реагирующих веществ, концентрации реагирующих 

веществ, температуры (правило Вант-Гоффа), площади реакционной поверхности, наличия 

катализатора. Энергия активации. Активированный комплекс. Решение практико-ориентированных 

заданий на анализ факторов, влияющих на изменение скорости химической реакции Катализаторы и 

катализ. Роль катализаторов в природе и  промышленном производстве. 

          

8 

Практические/ лабораторные занятия           

2 



 
 

  

Лабораторная работа 1. Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации 

реагирующих веществ. 
          

2 

Тема № 5.2.  

Термодинамические 

закономерности 

протекания химических 

реакций. 

Равновесие химических 

реакций 

 

 

 

Содержание учебного материала  6 

ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 

3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР21,26, 27 

 

ОК02,04,07 

Классификация химических реакций: по тепловому эффекту (экзотермические, эндотермические), по 

обратимости (обратимые и необратимые). Тепловые эффекты химических реакций. Термохимические 

уравнения. Обратимость реакций. Химическое равновесие и его смещение под действием различных 

факторов (концентрация реагентов или продуктов реакции, давление, температура) для создания 

оптимальных условий протекания химических процессов. Понятие об энтальпии и энтропии. Энергия 

Гиббса. Закон Гесса и следствия из него. Роль смещения равновесия в технологических процессах. 

4 

Практические/ лабораторные занятия 2 

Лабораторная работа №2. Изучение влияния различных факторов на химическое равновесие 2 

Раздел 6 . 

Дисперсные системы 
 8 

 

Тема 6.1 Дисперсные 

системы и факторы их 

устойчивости 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

         4 

ЛРЛР1.1-1.4 2.2-

2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

МРМР1-18 

 

ПР25,26,27 

 

ОК 02,07 



 
 

  

 Дисперсные системы. Коллоидные системы. Истинные растворы. 

Растворение как физико-химический процесс. Растворы. Способы приготовления растворов. 

Растворимость. Массовая доля растворенного вещества. Предельно допустимые концентрации и их 

использование в оценке экологической безопасности. 

Классификация дисперсных систем по составу. Строение и факторы устойчивости дисперсных систем. 

Распознавание истинных растворов, коллоидных растворов и грубодисперсных систем. Строение 

мицеллы. Рассеивание света при прохождении светового пучка через оптически неоднородную среду 

(эффекта Тиндаля). 

4 

Тема 6.2. Исследование 

свойств дисперсных 

систем для их 

идентификации 

Содержание учебного материала 2 
ЛРЛР1.1-1.4 2.2-

2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

МР1-20 

ПР25,26,27 

ОК 02, 07 

Практические/ лабораторные занятия 2 
 

Лабораторная работа №3 «Приготовление растворов». 

2 

Контрольная работа№ 

4 

Растворы 
2 

 

Раздел 7 Качественные реакции обнаружения неорганических и органических веществ 8  

Тема 7.1. 

Обнаружение 

неорганических 

катионов и 

 анионов 

 

 

 

Тема 7.2. 

Обнаружение 

органических веществ 

отдельных классов с 

Содержание учебного материала 4  

 
ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 

3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР25,26,27 

 

 

ОК02,07 
 

Качественные химические реакции, характерные для обнаружение неорганических веществ. 

Практические/ лабораторные занятия 
2 

Практическое занятие 8. Составление уравнений реакций обнаружения катионов I–VI групп и анионов. 2 
Содержание учебного материала 4 

Практические/ лабораторные занятия 
4 

Лабораторная работа  №4. Проведение аналитических реакций анионов.  2 

 



 
 

  

использованием 

качественных реакций 

Лабораторная работа №5. Проведение качественных реакций, используемых для распознавания 

органических веществ отдельных классов по функциональным группам. 2 

 

 

 

 

Раздел 8  Химия в быту и производственной деятельности человека 

 
12 

 

ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 

3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

МР1-20 

 

ПР25-27 

 

ОК02, 04 07 

Тема 8.1. 

Химия в быту и 
производственной 
деятельности 
человека 
Профессионально 

ориентированное 

содержание 

Содержание учебного материала 12 

Жесткость воды. Виды жесткости воды. Химический контроль качества продуктов питания. 

Качественный химический состава продуктов питания. Органические и неорганические вещества, 

входящие в состав продуктов питания. Обнаружение нитратов в продуктах питания 
8 

Практические/ лабораторные занятия 4 

 Практическое занятие №9. Составление кейса «Экологическая безопасность последствий бытовой 
населения и производственной деятельности  технолога. 

 

Практическое занятие 10. Защита кейса. 
4 

Промежуточная аттестация (экзамен) 12  

Всего: 118  

 

 

 



 
 

  

5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

5.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 
Реализация учебной дисциплины «Химия » требует наличия учебного кабинета « Химия» 

Помещение учебного кабинета « Химия»  удовлетворяет требования Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым оборудованием, в 

том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для выполнения 

требований к уровню подготовки обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по обществознанию, имеющиеся в свободном доступе в сети 

Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания. 

 

1. О.С. Габриелян, И.Г, Остроумов , С.А. Сладков Химия 10 класс Издательский центр « Просвещение», М, 

2022 

2. В.В. Еремин, Н.Е. Кузьменко А.А. Дроздов  Химия 11 класс , Издательский центр «Дрофа », М. 2019 

3.Рудзитис Г.Е., Фельдман Ф.Г. Химия. Базовый уровень. Электронная форма учебного пособия для СПО, 

2023 

  3.О.С. Габриелян, И.Г, Остроумов , С.А. Сладков Химия 10 класс Издательский центр « Просвещение», М, 

2022 

5.2.2. Дополнительные источники  

Ю.М. Ерохин Химия Издательский центр « Академия», М. 2010 

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 
1. Лабораторные работы по аналитической химии http://xreferat.ru/108/1277-1-himicheskiiy-analiz-

kationov.html 

 

2. Химия в интернете http://www.fptl.ru/Chem%20block_Himija%20v%20internete.html 
 

  

    

 

 

 

 

 

http://xreferat.ru/108/1277-1-himicheskiiy-analiz-kationov.html
http://xreferat.ru/108/1277-1-himicheskiiy-analiz-kationov.html
http://www.fptl.ru/Chem%20block_Himija%20v%20internete.html


 
 

  

 

Код ОК, ПК, ЛР, МР, 

ПР 

Раздел/Тема  Тип оценочных мероприятия  

 Раздел 1. Основы строения вещества 

ЛР1.1-1.4, 2.1-2.3, 7.2-7.8 

 

МР 7, 12,15, 20 

 

ПР1,2,8,19 

 

ОК01,02  

Тема 1.1.  
Строение атомов химических 

элементов и природа химической 

связи 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование . 

 
ЛР1.1-1.4, 2.1-2.3, 7.2-7.8 

 

МР 7, 12,15, 20 

 

ПР1,2,8,19 

 

ОК 01,02  

Тема 1.2.  
Периодический закон и 

Периодическая система Д.И. 

Менделеева 

 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

 

 

Раздел 2.   Химические реакции 

ЛР2.2, 7.2, 

 

МР 8, 15,  

 

ПР5 

 

ОК01,02  

Тема 2.1. Типы химических 
реакций 

 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

 

ЛР2.2, 7.2, 

 

МР 8, 15,  

 

ПР5 

 

ОК01,02  

Тема 2.2. Электролитическая 
диссоциация и ионный обмен 

 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

 

Раздел 3. Строение и свойства неорганических вещества 

ЛР2.1-2.3 

 

МР 1-10, 12, 21 

 

ПР1,3,15 

 

ОК 01,02  

Тема 3.1. Классификация, 
номенклатура и строение 

неорганических веществ 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  



 
 

  

 

ЛР2.1-2.3 

 

МР 1-10, 12, 21 

 

ПР1,3,15 

 

ОК 01,02 

  

Тема 3.2.  
 Физико-химические свойства 

неорганических веществ 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование 

ЛР5.1-5.5, 6.1,6.5 7.1-7.8 

 

МР 1-10, 12, 21 

 

 

ПР1, 3, 15 

 

ОК01,02 

  

Тема 3.3.  
Производство 

неорганических веществ. Значение и 

применение в быту и на 

производстве 

  

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

                                                 Раздел 4. Строение и свойства органических веществ 

 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 

4.1.4-35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

МР1-10, 

 

ПР4, 17,20-23 

 

ОК02-04 

Тема 4.1. Классификация, строение 

и номенклатура органических 

веществ 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 

4.1.4-35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР13,18 

 

ОК02-07 

Тема 4.2. Свойства органических 
соединений 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

 

 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 

4.1.4-35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-

7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР13,18 

 

ОК02.04,07 
 

 

Тема 4.3.  

Органические вещества в 

жизнедеятельности человека. 

Производство и применение 

органических веществ в 

промышленности 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

 



 
 

  

 

Раздел 5. Кинетические и термодинамические закономерности протекания химических реакций 

 
ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР21,26,27 

 

ОК 02,07  

Тема 5.1.  
 Кинетические и 
термодинамические 

закономерности протекания 

химических реакций 

 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

 

ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР21,26, 27 

 

ОК02,04,07  

Тема 5.2. 
Термодинамические 

закономерности протекания 

химических реакций. 
  

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

Раздел 6                                       Дисперсные системы 

 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

 

ПР25,26,27 

 

ОК 02,07 

Тема 6.1. Дисперсные 
системы и факторы их 

устойчивости 
 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-

35.1-5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-20 

 

ПР25,26,27 

 

 

ОК02,04 

Тема 6.2.  
 Исследование свойств 

дисперсных систем для их 

идентификации 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование 

 

 

 Раздел 7. Качественные реакции обнаружения неорганических и 
органических веществ 

 ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР25,26,27 

 

 

ОК02,07 
 

Тема 7.1. Обнаружение 

неорганических катионов 

и 

 анионов 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование . 

 



 
 

  

ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

 

МР1-18 

 

ПР25,26,27 

 

 

ОК02,07 
  

Тема 7.2.  Обнаружение 

органических веществ 

отдельных классов с 

использованием 

качественных реакций 

 

 

 

 

 

 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

 

Раздел 8 Химия в быту и 

производственной 

деятельности человека 

 

 

ЛР1.1-1.4 2.2-2.3 3.1-3.3 4.1.4-35.1-

5.5 6.1.6.5 7.1-7.3 

 

МР1-20 

 

ПР25-27 

Тема 8.1. 

Химия в быту и 

производственной 

деятельности человека 

 

Выполнение заданий промежуточной 

аттестации 



 
 

283 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

ОДБ.13  Биология 

 
 



 
 

284 
 

Содержание 

 

1. Общая характеристика рабочей программы… общеобразовательной дисциплины  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной… 

программы 

 

2. Содержание общеобразовательной дисциплины  

3. Планируемые результаты освоения программы  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Биология» является обязательной частью общеобразовательного цикла 

ОПОП-П среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности  СПО 

43.01.09 Повар,кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ. 
Тема 1. Биология как наука. Живые системы и их изучение 

Современная биология – комплексная наука. Краткая история развития биологии. Биологические 

науки и изучаемые ими проблемы. Фундаментальные, прикладные и поисковые научные исследования в 

биологии. 

Значение биологии в формировании современной естественно-научной картины 

мира.   Профессии,   связанные   с   биологией.   Значение   биологии в практической деятельности 

человека: медицине, сельском хозяйстве, промышленности, охране природы. 

 Живые системы как предмет изучения биологии. Свойства живых систем: единство химического состава, 

дискретность и целостность, сложность и упорядоченность структуры, открытость, самоорганизация, 

самовоспроизведение, раздражимость, изменчивость, рост и развитие. 

Уровни организации живых систем: молекулярный, клеточный, тканевый, организменный, 

популяционно-видовой, экосистемный (биогеоценотический), биосферный. Процессы, происходящие в 

живых системах. Основные признаки живого. Жизнь как форма существования материи. Науки, 

изучающие живые системы на разных уровнях организации. 

Изучение живых систем. Методы биологической науки. Наблюдение, измерение, эксперимент, 

систематизация, метаанализ. Понятие о зависимой и независимой переменной. Планирование 

эксперимента. Постановка и проверка гипотез.   Нулевая   гипотеза.   Понятие выборки   и   её 

достоверность.   Разброс в биологических данных. Оценка достоверности полученных результатов. 

Причины искажения результатов эксперимента. Понятие статистического теста. 

  

Тема 2. Биология  клетки 

Клетка – структурно-функциональная единица живого. История открытия клетки. Работы Р. Гука, 

А. Левенгука. Клеточная теория (Т. Шванн, М. Шлейден, Р. Вирхов). Основные положения современной 

клеточной теории. 

Методы молекулярной и клеточной биологии: микроскопия, хроматография, электрофорез, метод 

меченых атомов, дифференциальное центрифугирование, культивирование клеток. Изучение 

фиксированных клеток. Электронная микроскопия. Конфокальная микроскопия. Витальное 

(прижизненное) изучение клеток. 

  

Тема 3. Химическая организация и строение  клетки 

Химический состав клетки. Макро-, микро- и ультрамикроэлементы. Вода и её роль как 

растворителя, реагента, участие в структурировании клетки, теплорегуляции. Минеральные вещества 

клетки, их биологическая роль. Роль катионов и анионов в клетке. 

Органические вещества клетки. Биологические полимеры. Белки. Аминокислотный состав белков. 

Структуры белковой молекулы. Первичная структура белка, пептидная связь. Вторичная, третичная, 

четвертичная структуры. Денатурация. Свойства белков. Классификация белков. Биологические функции 

белков. Прионы. 

Углеводы. Моносахариды, дисахариды, олигосахариды и полисахариды. Общий план строения и 

физико-химические свойства углеводов. Биологические функции углеводов. 
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Липиды. Гидрофильно-гидрофобные свойства. Классификация липидов. Триглицериды, 

фосфолипиды, воски, стероиды. Биологические функции липидов. 

Общие     свойства     биологических     мембран      –      текучесть,     способность к самозамыканию, 

полупроницаемость. 

Нуклеиновые кислоты. ДНК и РНК. Строение нуклеиновых кислот. Нуклеотиды. Принцип 

комплементарности. Правило Чаргаффа. Структура ДНК – 

двойная спираль. Местонахождение и биологические функции ДНК. Виды РНК. Функции РНК в клетке. 

Строение молекулы АТФ. Макроэргические связи в молекуле АТФ. 

Биологические   функции   АТФ.   Восстановленные   переносчики,   их   функции в клетке. Другие 

нуклеозидтрифосфаты (НТФ). Секвенирование ДНК. Методы геномики, транскриптомики, 

протеомики. 

Структурная биология: биохимические и биофизические исследования состава и пространственной 

структуры биомолекул. Моделирование структуры и функций биомолекул и их комплексов. 

Компьютерный дизайн и органический синтез биомолекул и их неприродных аналогов. 

 

Тема 4. Строение и функции клетки 

Типы клеток: эукариотическая и прокариотическая. Структурно- функциональные образования 

клетки. 

Строение прокариотической клетки. Клеточная стенка бактерий и архей. Особенности строения 

гетеротрофной и автотрофной прокариотических клеток. Место и роль прокариот в биоценозах. 

Строение и функционирование эукариотической клетки. Плазматическая мембрана (плазмалемма). 

Структура плазматической мембраны. Транспорт веществ через плазматическую мембрану: пассивный 

(диффузия, облегчённая диффузия), активный (первичный и вторичный активный транспорт). 

Полупроницаемость мембраны. Работа натрий-калиевого насоса. Эндоцитоз: пиноцитоз, фагоцитоз. 

Экзоцитоз. Клеточная стенка. Структура и функции клеточной стенки растений, грибов. 

Цитоплазма. Цитозоль. Цитоскелет. Движение цитоплазмы. Органоиды клетки. Одномембранные 

органоиды клетки: эндоплазматическая сеть (ЭПС), аппарат Гольджи, лизосомы, их строение и функции. 

Взаимосвязь 

 

одномембранных органоидов клетки. Строение гранулярного ретикулума. Механизм направления белков 

в ЭПС. Синтез растворимых белков. Синтез клеточных мембран. Гладкий (агранулярный) 

эндоплазматический ретикулум. Секреторная функция аппарата Гольджи. Модификация белков в 

аппарате Гольджи. Сортировка белков в аппарате Гольджи. Транспорт веществ в клетке. Вакуоли 

растительных клеток. Клеточный сок. Тургор. 

Полуавтономные органоиды клетки: митохондрии, пластиды. Происхождение митохондрий и 

пластид. Симбиогенез (К.С. Мережковский, Л. Маргулис). Строение и функции митохондрий и пластид. 

Первичные, вторичные и сложные пластиды фотосинтезирующих эукариот. Хлоропласты, хромопласты, 

лейкопласты высших растений. 

Немембранные органоиды клетки Строение и функции немембранных органоидов клетки. 

Рибосомы. Промежуточные филаменты. Микрофиламенты. Актиновые микрофиламенты. Мышечные 

клетки. Актиновые компоненты немышечных клеток. Микротрубочки. Клеточный центр. Строение и 

движение жгутиков и ресничек. Микротрубочки цитоплазмы. Центриоль. Белки, ассоциированные с 

микрофиламентами и микротрубочками. Моторные белки. 

Ядро. Оболочка ядра, хроматин, кариоплазма, ядрышки, их строение и функции. Ядерный 

белковый матрикс. Пространственное расположение хромосом в интерфазном ядре. Эухроматин и 

гетерохроматин. Белки хроматина – гистоны. Динамика ядерной оболочки в митозе. Ядерный 

транспорт. 
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Клеточные включения. Сравнительная характеристика клеток эукариот (растительной, животной, 

грибной). 

 

Тема 5. Обмен веществ и превращение энергии в клетке 

Ассимиляция и диссимиляция – две стороны метаболизма. Типы обмена веществ: автотрофный и 

гетеротрофный. Участие кислорода в обменных процессах. Энергетическое обеспечение клетки: 

превращение АТФ в обменных процессах. Ферментативный характер реакций клеточного метаболизма. 

 

Ферменты, их строение, свойства и механизм действия. Коферменты. Отличия ферментов от 

неорганических катализаторов. Белки-активаторы и белки- ингибиторы. Зависимость скорости 

ферментативных реакций от различных факторов. 

Первичный синтез органических веществ в клетке. Фотосинтез. Аноксигенный и оксигенный 

фотосинтез у бактерий. Светособирающие пигменты и пигменты реакционного центра. Роль 

хлоропластов в процессе фотосинтеза. Световая и темновая фазы. Фотодыхание, С3-, C4- и CAM-типы 

фотосинтеза. Продуктивность фотосинтеза. Влияние различных факторов на скорость фотосинтеза. 

Значение фотосинтеза. 

Хемосинтез. Разнообразие организмов-хемосинтетиков: нитрифицирующие бактерии, 

железобактерии, серобактерии, водородные бактерии. Значение хемосинтеза. 

Анаэробные организмы. Виды брожения. Продукты брожения и их использование человеком. 

Анаэробные микроорганизмы как объекты биотехнологии и возбудители болезней. 

Аэробные организмы. Этапы энергетического обмена. Подготовительный этап. Гликолиз – 

бескислородное расщепление глюкозы. 

Биологическое   окисление,   или   клеточное   дыхание.   Роль   митохондрий в процессах 

биологического окисления. Циклические реакции. Окислительное фосфорилирование. Энергия 

мембранного градиента протонов. Синтез АТФ: работа протонной АТФ-синтазы. Преимущества 

аэробного пути обмена веществ перед анаэробным. Эффективность энергетического обмена. 

 

Тема 6. Наследственная информация и реализация её в клетке 

Реакции матричного синтеза. Принцип комплементарности в реакциях матричного синтеза. 

Реализация наследственной информации. Генетический код, его свойства. Транскрипция – матричный 

синтез РНК. Принципы транскрипции: комплементарность, антипараллельность, асимметричность. 

Созревание матричных РНК в эукариотической клетке. Некодирующие РНК. 

 

Трансляция и её этапы. Участие транспортных РНК в биосинтезе белка. Условия биосинтеза белка. 

Кодирование аминокислот. Роль рибосом в биосинтезе белка. 

Современные   представления    о   строении    генов.   Организация    генома у прокариот и 

эукариот. Регуляция активности генов у прокариот. Гипотеза оперона (Ф. Жакоб, Ж. Мано). 

Молекулярные механизмы экспрессии генов у эукариот. Роль хроматина в регуляции работы генов. 

Регуляция обменных процессов в клетке. Клеточный гомеостаз. 

Вирусы – неклеточные формы жизни и облигатные паразиты. Строение простых и сложных 

вирусов, ретровирусов, бактериофагов. Жизненный цикл ДНК-содержащих вирусов, РНК-содержащих 

вирусов, бактериофагов. Обратная транскрипция, ревертаза, интеграза. 

Вирусные заболевания человека, животных, растений. СПИД, COVID-19, социальные и 

медицинские проблемы. 

Биоинформатика: интеграция и анализ больших массивов («bigdata») структурных биологических 

данных. Нанотехнологии в биологии и медицине. Программируемые функции белков. Способы доставки 

лекарств. 
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Тема 7. Жизненный цикл клетки 

Клеточный цикл, его периоды и регуляция. Интерфаза и митоз. Особенности процессов, 

протекающих в интерфазе. Подготовка клетки к делению. Пресинтетический (постмитотический), 

синтетический и постсинтетический (премитотический) периоды интерфазы. 

Матричный синтез ДНК – репликация. Принципы репликации ДНК: комплементарность, 

полуконсервативный синтез, антипараллельность. Механизм репликации ДНК. Хромосомы. Строение 

хромосом. Теломеры и теломераза. Хромосомный набор клетки – кариотип. Диплоидный и гаплоидный 

наборы хромосом. Гомологичные хромосомы. Половые хромосомы. 

Деление клетки – митоз. Стадии митоза и происходящие в них процессы. Типы митоза. Кариокинез 

и цитокинез. Биологическое значение митоза. 

Регуляция митотического цикла клетки. Программируемая клеточная гибель – апоптоз. 

Клеточное ядро, хромосомы, функциональная геномика. Механизмы пролиферации, 

дифференцировки, старения и гибели клеток. «Цифровая клетка» – биоинформатические модели 

функционирования клетки. 

 

Тема 8. Строение и функции организмов 

Биологическое разнообразие организмов. Одноклеточные, колониальные, многоклеточные 

организмы. 

Особенности строения и жизнедеятельности одноклеточных организмов. Бактерии, археи, 

одноклеточные грибы, одноклеточные водоросли, другие протисты. Колониальные организмы. 

Взаимосвязь частей многоклеточного организма. Ткани, органы и системы органов. Организм как 

единое целое. Гомеостаз. 

Ткани растений. Типы растительных тканей: образовательная, покровная, проводящая, основная, 

механическая. Особенности строения, функций и расположения тканей в органах растений. 

Ткани животных и человека. Типы животных тканей: эпителиальная, соединительная, мышечная, 

нервная. Особенности строения, функций и расположения тканей в органах животных и человека. 

Органы. Вегетативные и генеративные органы растений. Органы и системы органов животных и 

человека. Функции органов и систем органов. 

Опора тела организмов. Каркас растений. Скелеты одноклеточных и многоклеточных животных. 

Наружный и внутренний скелет. Строение и типы соединения костей. 

Движение организмов. Движение одноклеточных организмов: амёбоидное, жгутиковое, ресничное. 

Движение многоклеточных растений: тропизмы и настии. Движение многоклеточных животных и 

человека: мышечная система. Рефлекс. Скелетные мышцы и их работа. 

Питание организмов. Поглощение воды, углекислого газа и минеральных веществ растениями. 

Питание животных. Внутриполостное и внутриклеточное пищеварение. Питание позвоночных 

животных. Отделы пищеварительного тракта. Пищеварительные железы. Пищеварительная система 

человека. 

Дыхание организмов. Дыхание растений. Дыхание животных. Диффузия газов через поверхность 

клетки. Кожное дыхание. Дыхательная поверхность. Жаберное и лёгочное дыхание. Дыхание 

позвоночных животных и человека. Эволюционное усложнение строения лёгких позвоночных животных. 

Дыхательная система человека. Механизм вентиляции лёгких у птиц и млекопитающих. Регуляция 

дыхания. Дыхательные объёмы. 

Транспорт веществ у организмов. Транспортные системы растений. Транспорт веществ у 

животных. Кровеносная система и её органы. Кровеносная система позвоночных животных и человека. 

Сердце, кровеносные сосуды и кровь. Круги кровообращения. Эволюционные усложнения строения 

кровеносной системы позвоночных животных. Работа сердца и её регуляция. 

Выделение у организмов. Выделение у растений. Выделение у животных. Сократительные 

вакуоли. Органы выделения. Фильтрация, секреция и обратное всасывание как механизмы работы 
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органов выделения. Связь полости тела с кровеносной и выделительной системами. Выделение у 

позвоночных животных и человека. Почки. Строение и функционирование нефрона. Образование мочи у 

человека. 

Защита у организмов. Защита у одноклеточных организмов. Споры бактерий и цисты простейших. 

Защита у многоклеточных растений. Кутикула. Средства пассивной и химической защиты. Фитонциды. 

Защита у многоклеточных животных. Покровы и их производные. Защита организма от болезней. 

Иммунная система человека. Клеточный и гуморальный иммунитет. Врождённый и приобретённый 

специфический иммунитет. Теория клонально-селективного иммунитета (П. Эрлих, Ф.М. Бернет, С. 

Тонегава). Воспалительные ответы организмов. Роль врождённого иммунитета в развитии системных 

заболеваний. 

Раздражимость и регуляция у организмов. Раздражимость у одноклеточных организмов. Таксисы. 

Раздражимость и регуляция у растений. Ростовые вещества и их значение. 

Нервная система и рефлекторная регуляция у животных. Нервная система и её отделы. 

Эволюционное усложнение строения нервной системы у животных. Отделы головного мозга 

позвоночных животных. Рефлекс и рефлекторная дуга. Безусловные и условные рефлексы. 

Гуморальная регуляция и эндокринная система животных и человека. Железы эндокринной 

системы и их гормоны. Действие гормонов. Взаимосвязь нервной и эндокринной систем. Гипоталамо-

гипофизарная система. 

 

Тема 9. Размножение и развитие организмов 

Формы размножения организмов: бесполое (включая вегетативное) и половое. Виды бесполого 

размножения: почкование, споруляция, фрагментация, клонирование. 

Половое размножение. Половые клетки, или гаметы. Мейоз. Стадии мейоза. Поведение хромосом в 

мейозе. Кроссинговер. Биологический смысл мейоза и полового процесса. Мейоз и его место в 

жизненном цикле организмов. 

Предзародышевое развитие. Гаметогенез у животных. Половые железы. Образование и развитие 

половых клеток. Сперматогенез и оогенез. Строение половых клеток. 

Оплодотворение и эмбриональное развитие животных. Способы оплодотворения: наружное, 

внутреннее. Партеногенез. 

Индивидуальное развитие организмов (онтогенез). Эмбриология   –   наука о развитии организмов. 

Морфогенез – одна из главных проблем эмбриологии. Концепция морфогенов и модели морфогенеза. 

Стадии эмбриогенеза животных (на примере лягушки). Дробление. Типы дробления. Детерминированное 

и недерминированное дробление. Бластула, типы бластул. Особенности дробления млекопитающих. 

Зародышевые листки (гаструляция). Закладка органов и тканей из зародышевых листков. Взаимное 

влияние частей развивающегося зародыша (эмбриональная индукция). Закладка плана строения 

животного как результат иерархических взаимодействий генов. Влияние на эмбриональное развитие 

различных факторов окружающей среды. 

Рост и развитие животных. Постэмбриональный период. Прямое и непрямое развитие. Развитие с 

метаморфозом у беспозвоночных и позвоночных животных. Биологическое значение прямого и 

непрямого   развития,   их распространение в природе. Типы роста животных. Факторы регуляции роста 

животных и человека. Стадии постэмбрионального развития у животных и человека. Периоды онтогенеза 

человека. Старение и смерть как биологические процессы. 

Размножение и развитие растений. Гаметофит и спорофит. Мейоз в жизненном цикле растений. 

Образование спор в процессе мейоза. Гаметогенез у растений. 

 

Оплодотворение и развитие растительных организмов. Двойное оплодотворение у цветковых растений. 

Образование и развитие семени. 

Механизмы регуляции онтогенеза у растений и животных. 
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Тема 10. Генетика – наука о наследственности и изменчивости организмов 

 

История становления и развития генетики как науки. Работы Г. Менделя, Г. де Фриза, Т. Моргана. Роль 

отечественных учёных в развитии генетики. Работы Н.К.   Кольцова,   Н.И.   Вавилова,   А.Н.    

Белозерского,    Г.Д.    Карпеченко, Ю.А. Филипченко, Н.В. Тимофеева-Ресовского. 

Основные генетические понятия и символы. Гомологичные хромосомы, аллельные гены, альтернативные 

признаки, доминантный и рецессивный признак, гомозигота, гетерозигота, чистая линия, гибриды, генотип, 

фенотип. Основные методы генетики: гибридологический, цитологический, молекулярно- генетический. 

 

Тема 11. Закономерности наследственности 

Моногибридное скрещивание. Первый закон Менделя – закон единообразия гибридов первого поколения. 

Правило доминирования. Второй закон Менделя – закон расщепления признаков. Цитологические основы 

моногибридного скрещивания. Гипотеза чистоты гамет. 

Анализирующее скрещивание.   Промежуточный   характер   наследования. Расщепление признаков 

при неполном доминировании. 

Дигибридное скрещивание. Третий закон Менделя – закон независимого наследования признаков. 

Цитологические основы дигибридного скрещивания. 

Сцепленное наследование признаков. Работы Т. Моргана. Сцепленное наследование генов, нарушение 

сцепления между генами. Хромосомная теория наследственности. 

Генетика пола. Хромосомный механизм определения пола. Аутосомы и половые хромосомы. Гомогаметный 

и гетерогаметный пол. Генетическая структура половых хромосом. Наследование признаков, сцепленных с 

полом. 

Генотип как целостная система. Плейотропия – множественное действие гена. Множественный аллелизм. 

Взаимодействие неаллельных генов. Комплементарность. Эпистаз. Полимерия. 

Генетический контроль развития растений, животных и человека, а также физиологических процессов, 

поведения и когнитивных функций. Генетические механизмы симбиогенеза, механизмы взаимодействия 

«хозяин – паразит» и 

«хозяин – микробиом». Генетические аспекты контроля и изменения наследственной информации в 

поколениях клеток и организмов. 

 

Тема 12. Закономерности изменчивости 

Взаимодействие генотипа и среды при формировании фенотипа. Изменчивость признаков. 

Качественные и количественные признаки. Виды изменчивости: ненаследственная и наследственная 

модификационная изменчивость. Роль среды в формировании модификационной изменчивости. Норма 

реакции признака. Вариационный ряд и вариационная кривая (В. Иоганнсен). Свойства модификационной 

изменчивости. 

Тема 13. Генетика человека 

Кариотип человека. Международная программа исследования генома человека. Методы изучения 

генетики человека: генеалогический, близнецовый, цитогенетический, популяционно-статистический, 

молекулярно-генетический. Современное определение генотипа: полногеномное секвенирование, 

генотипирование, в том числе с помощью ПЦР-анализа. Наследственные 

заболевания   человека.   Генные   и   хромосомные   болезни   человека.   Болезни с 

наследственной   предрасположенностью.   Значение   медицинской   генетики в предотвращении и 

лечении генетических заболеваний человека. Медико- генетическое консультирование. Стволовые 

клетки. Понятие «генетического груза». Этические аспекты исследований в области редактирования 

генома и стволовых клеток. 

Генетические     факторы      повышенной      чувствительности      человека к физическому и 

химическому загрязнению окружающей среды. Генетическая предрасположенность человека к 

патологиям. 
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Тема 14. Селекция организмов 

Доместикация и селекция. Зарождение селекции и доместикации. Учение Н.И. Вавилова о Центрах 

происхождения и многообразия культурных растений. Роль селекции в создании сортов растений и пород 

животных. Сорт, порода, штамм.   Закон   гомологических    рядов    в    наследственной    изменчивости 

Н.И. Вавилова, его значение для селекционной работы. 

Методы селекционной работы. Искусственный отбор: массовый и индивидуальный. Этапы 

комбинационной селекции. Испытание производителей по потомству. Отбор по генотипу с помощью 

оценки фенотипа потомства и отбор по генотипу с помощью анализа ДНК. 

Искусственный мутагенез как метод селекционной работы. Радиационный и химический мутагенез 

как источник мутаций у культурных форм организмов. Использование геномного редактирования и 

методов рекомбинантных ДНК для получения исходного материала для селекции. 

Получение полиплоидов. Внутривидовая гибридизация. Близкородственное скрещивание, или 

инбридинг. Неродственное скрещивание, или аутбридинг. Гетерозис и его причины. Использование 

гетерозиса в селекции. Отдалённая гибридизация. Преодоление бесплодия межвидовых гибридов. 

Достижения селекции растений и животных. «Зелёная революция». 

Сохранение и изучение генетических ресурсов культурных растений и их диких родичей для 

создания новых сортов и гибридов сельскохозяйственных культур. Изучение, сохранение и управление 

генетическими ресурсами сельскохозяйственных и промысловых животных в целях улучшения 

существующих   и   создания   новых   пород,   линий    и   кроссов,    в   том   числе с применением 

современных методов научных исследований, передовых идей и перспективных технологий. 

Тема 15. Биотехнология и синтетическая биология 

Объекты, используемые в биотехнологии, – клеточные и тканевые культуры, микроорганизмы, их 

характеристика. Традиционная биотехнология: хлебопечение, получение кисломолочных продуктов, 

виноделие. Микробиологический синтез. Объекты микробиологических технологий. Производство 

белка, аминокислот и витаминов. 

Создание технологий и инструментов целенаправленного изменения и конструирования геномов с 

целью получения организмов и их компонентов, содержащих не встречающиеся в природе 

биосинтетические пути. 

Клеточная инженерия. Методы культуры клеток и тканей растений и животных. Криобанки. 

Соматическая гибридизация и соматический эмбриогенез. Использование гаплоидов в селекции 

растений. Получение моноклональных антител. Использование моноклональных и поликлональных 

антител в медицине. Искусственное оплодотворение. Реконструкция яйцеклеток и клонирование 

животных. Метод трансплантации ядер клеток. Технологии оздоровления, культивирования и 

микроклонального размножения сельскохозяйственных культур. 

Хромосомная и генная инженерия. Искусственный синтез гена и конструирование рекомбинантных 

ДНК. Создание трансгенных организмов. Достижения и перспективы хромосомной и генной инженерии. 

Экологические и этические проблемы генной инженерии. 

Медицинские биотехнологии. Постгеномная цифровая медицина. ПЦР-диагностика. 

Метаболомный анализ, геноцентрический анализ протеома человека для оценки состояния его здоровья. 

Использование стволовых клеток. Таргетная терапия рака. 3D-биоинженерия для разработки 

фундаментальных основ медицинских технологий, создания комплексных тканей сочетанием технологий 

трёхмерного биопринтинга и скаффолдинга для решения задач персонализированной медицины. 

Создание векторных вакцин с целью обеспечения комбинированной защиты от возбудителей 

ОРВИ, установление молекулярных механизмов функционирования РНК-содержащих вирусов, 

вызывающих особо опасные заболевания человека и животных. 

 

Тема 16. Зарождение и развитие эволюционных представлений в биологии 



 
 

292 
 

Эволюционная теория Ч. Дарвина. Предпосылки возникновения дарвинизма. 

Жизнь и научная деятельность Ч. Дарвина. 

Движущие силы эволюции видов по Ч. Дарвину (высокая интенсивность размножения организмов, 

наследственная изменчивость, борьба за существование, естественный и искусственный отбор). 

Оформление синтетической теории эволюции (СТЭ). Нейтральная теория эволюции. Современная 

эволюционная биология. Значение эволюционной теории в формировании естественно-научной картины 

мира. 

Тема 17. Микроэволюция и её результаты 

Популяция как элементарная единица эволюции. Современные методы оценки генетического 

разнообразия и структуры популяций. Изменение генофонда популяции как элементарное эволюционное 

явление. Закон генетического равновесия Дж. Харди, В. Вайнберга. 

Элементарные факторы (движущие силы) эволюции. Мутационный процесс. Комбинативная 

изменчивость. Дрейф генов – случайные ненаправленные изменения частот аллелей в популяциях. 

Эффект основателя. Эффект бутылочного горлышка. Снижение генетического разнообразия: причины и 

следствия. Проявление эффекта дрейфа генов в больших и малых популяциях. Миграции. Изоляция 

популяций: географическая (пространственная), биологическая (репродуктивная). 

Естественный отбор – направляющий фактор эволюции. Формы естественного отбора: движущий, 

стабилизирующий, разрывающий (дизруптивный). Половой отбор. Возникновение и эволюция 

социального поведения животных. 

Приспособленность организмов как результат микроэволюции. Возникновение приспособлений у 

организмов. Ароморфозы и идиоадаптации. Примеры приспособлений у организмов: морфологические, 

физиологические, биохимические, поведенческие. Относительность приспособленности организмов. 

 

Вид, его критерии и структура. Видообразование как результат микроэволюции. Изоляция – 

ключевой фактор видообразования. Пути и способы видообразования: аллопатрическое 

(географическое), симпатрическое (экологическое), «мгновенное» (полиплоидизация, гибридизация). 

Длительность эволюционных процессов. 

Механизмы формирования биологического разнообразия. 

Роль эволюционной биологии в разработке научных методов сохранения биоразнообразия. 

Микроэволюция и коэволюция паразитов и их хозяев. Механизмы формирования устойчивости к 

антибиотикам и способы борьбы с ней 

 

Тема 18. Макроэволюция и её результаты 

Методы изучения макроэволюции. Палеонтологические методы изучения эволюции. Переходные 

формы и филогенетические ряды организмов. 

Биогеографические методы изучения эволюции. Сравнение флоры и фауны материков и островов. 

Биогеографические области Земли. Виды-эндемики и реликты. 

Эмбриологические и сравнительно-морфологические методы изучения эволюции. Генетические 

механизмы эволюции онтогенеза и появления эволюционных новшеств. Гомологичные и аналогичные 

органы. Рудиментарные органы и атавизмы. Молекулярно-генетические, биохимические и 

математические. методы изучения эволюции. Гомологичные гены. Современные методы построения 

филогенетических деревьев. 

Хромосомные мутации и эволюция геномов. 

Общие закономерности (правила) эволюции. Принцип смены функций. Необратимость эволюции. 

Адаптивная радиация. Неравномерность темпов эволюции. 

 Механизмы регуляции онтогенеза у растений и животных 
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Тема 19. Происхождение и развитие жизни на Земле 

Научные гипотезы происхождения жизни на Земле. Абиогенез и панспермия. Донаучные 

представления о зарождении жизни (креационизм). Гипотеза постоянного самозарождения жизни и   её 

опровержение   опытами   Ф.   Реди, Л. Спалланцани, Л. Пастера. Происхождение жизни и 

астробиология. 

Основные этапы неорганической эволюции. Планетарная (геологическая) эволюция. Химическая 

эволюция. Абиогенный синтез органических веществ из неорганических. Опыт С. Миллера и Г. Юри. 

Образование полимеров из мономеров. Коацерватная гипотеза А.И. Опарина, гипотеза первичного 

бульона Дж. Холдейна, генетическая гипотеза Г. Мёллера. Рибозимы (Т. Чек) и гипотеза 

«мира РНК» У. Гилберта. Формирование мембран и возникновение протоклетки. История Земли и методы её 

изучения. Ископаемые органические остатки. 

Геохронология и её методы. Относительная и абсолютная геохронология. Геохронологическая шкала: 

эоны, эры, периоды, эпохи. 

Начальные этапы органической эволюции. Появление и эволюция первых клеток. Эволюция 

метаболизма. Возникновение первых экосистем. Современные микробные биоплёнки как аналог первых 

на Земле сообществ. Строматолиты. Прокариоты и эукариоты. 

Происхождение эукариот (симбиогенез). Эволюционное происхождение вирусов. Происхождение 

многоклеточных организмов. Возникновение основных групп многоклеточных организмов. 

Основные этапы эволюции высших растений. Основные ароморфозы растений. Выход растений на 

сушу. Появление споровых растений и завоевание ими суши. Семенные растения. Происхождение 

цветковых растений. 

Основные этапы эволюции животного мира. Основные ароморфозы животных. Вендская фауна. 

Кембрийский взрыв – появление современных типов. Первые хордовые животные. Жизнь в воде. 

Эволюция позвоночных. Происхождение амфибий и рептилий. Происхождение млекопитающих и птиц. 

Принцип ключевого ароморфоза. Освоение беспозвоночными и позвоночными животными суши. 

Развитие жизни на Земле по эрам и периодам: архей, протерозой, палеозой, мезозой, кайнозой. 

Общая характеристика климата и геологических процессов. Появление и расцвет характерных 

организмов. Углеобразование: его условия и влияние на газовый состав атмосферы. 

Массовые вымирания – экологические кризисы прошлого. Причины и следствия массовых 

вымираний. Современный экологический кризис, его особенности. Проблема сохранения 

биоразнообразия на Земле. 

Современная система органического мира. Принципы классификации организмов. Основные 

систематические группы организмов. 

 

Тема 20. Происхождение человека – антропогенез 

Разделы и задачи антропологии. Методы антропологии. 

Становление представлений о происхождении человека. Религиозные воззрения. Современные 

научные теории. 

Сходство человека с животными. Систематическое положение человека. Свидетельства сходства 

человека с животными: сравнительно-морфологические, эмбриологические, физиолого-биохимические, 

поведенческие. Отличия человека от животных. Прямохождение и комплекс связанных с ним признаков. 

Развитие головного мозга и второй сигнальной системы. 

Движущие силы   (факторы)   антропогенеза:   биологические,   социальные. 

Соотношение биологических и социальных факторов в антропогенезе. 

Основные стадии антропогенеза. Ранние человекообразные обезьяны (проконсулы) и ранние 

понгиды – общие предки человекообразных обезьян и людей. Австралопитеки – двуногие предки людей. 

Человек умелый, первые изготовления орудий труда. Человек прямоходящий и первый   выход людей за 
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пределы Африки. Человек гейдельбергский – общий предок неандертальского человека и человека 

разумного. Человек неандертальский как вид людей холодного климата. Человек разумный современного 

типа, денисовский человек, освоение континентов за пределами Африки. Палеогенетика и 

палеогеномика. 

Эволюция современного человека. Естественный отбор в популяциях человека. Мутационный 

процесс и полиморфизм. Популяционные волны, дрейф генов, миграция и «эффект основателя» в 

популяциях современного человека. 

Человеческие расы. Понятие о расе. Большие расы: европеоидная (евразийская), австрало-

негроидная (экваториальная), монголоидная (азиатско- американская). Время и пути расселения человека 

по планете. Единство человеческих рас. Научная несостоятельность расизма. Приспособленность 

человека к разным условиям окружающей среды. Влияние географической среды и дрейфа генов на 

морфологию и физиологию человека. 

Междисциплинарные методы в физической (биологической) антропологии. Эволюционная 

антропология и палеоантропология человеческих популяций. Биосоциальные исследования природы 

человека. Исследование коэволюции биологического и социального в человеке. 

 

Тема 21. Экология – наука о взаимоотношениях организмов и надорганизменных систем с 

окружающей средой 

Зарождение и развитие экологии в трудах А. Гумбольдта, К.Ф. Рулье, Н.А. Северцова, Э. Геккеля, 

А. Тенсли, В.Н. Сукачёва. Разделы и задачи экологии. Связь экологии с другими науками. 

Методы экологии. Полевые наблюдения. Эксперименты в экологии: природные и лабораторные. 

Моделирование в экологии. Мониторинг окружающей среды: локальный, региональный и глобальный. 

Значение экологических знаний для человека. Экологическое мировоззрение как основа связей 

человечества с природой. Формирование экологической культуры и экологической грамотности 

населения. 

 

Тема 22. Организмы и среда обитания 

Экологические факторы и закономерности их действия. Классификация экологических факторов: 

абиотические, биотические, антропогенные. Общие 

закономерности    действия    экологических    факторов.    Правило    минимума (К. Шпренгель, Ю. 

Либих). Толерантность. Эврибионтные и стенобионтные организмы. 

Абиотические факторы. Свет как экологический фактор. Действие разных участков солнечного 

спектра на организмы. Экологические группы растений и животных по отношению к свету. Сигнальная 

роль света. Фотопериодизм. 

Температура как экологический фактор. Действие температуры на организмы. Пойкилотермные и 

гомойотермные организмы. Эвритермные и стенотермные организмы. 

 

Влажность     как     экологический     фактор.     Приспособления     растений к поддержанию 

водного баланса. Классификация растений по отношению к воде. Приспособления животных к 

изменению водного режима. 

Среды обитания организмов: водная, наземно-воздушная, почвенная, глубинная подпочвенная, 

внутриорганизменная. Физико-химические особенности сред обитания организмов. Приспособления 

организмов к жизни в разных средах. 

Биологические ритмы. Внешние и внутренние ритмы. Суточные и годичные ритмы. 

Приспособленность организмов к сезонным изменениям условий жизни. 

Жизненные формы организмов. Понятие о жизненной форме. Жизненные формы растений: 

деревья, кустарники, кустарнички, многолетние травы, однолетние травы. Жизненные формы животных: 

гидробионты, геобионты, аэробионты. Особенности строения и образа жизни. 
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Биотические факторы. Виды биотических взаимодействий: конкуренция, хищничество, симбиоз и 

его формы. Паразитизм, кооперация, мутуализм, комменсализм (квартирантство, нахлебничество). 

Нетрофические взаимодействия (топические, форические, фабрические). Значение биотических 

взаимодействий для существования организмов в среде обитания. Принцип конкурентного исключения. 

Тема 23. Экология видов и популяций 

Экологические характеристики популяции. Популяция как биологическая система. Роль 

неоднородности среды, физических барьеров и особенностей биологии видов в формировании 

пространственной структуры популяций. Основные показатели популяции: численность, плотность, 

возрастная и половая структура, рождаемость, прирост, темп роста, смертность, миграция. 

Экологическая структура популяции. Оценка численности популяции. Динамика популяции и её 

регуляция. Биотический потенциал популяции. Моделирование динамики популяции. Кривые роста 

численности популяции. Кривые выживания. Регуляция численности популяций: роль факторов, 

зависящих и не зависящих от плотности. Экологические стратегии видов (r- и K-стратегии). 

Понятие об экологической нише вида. Местообитание. Многомерная модель экологической ниши 

Дж.И. Хатчинсона. Размеры экологической ниши. Потенциальная и реализованная ниши. 

Вид как система популяций. Ареалы видов. Виды и их жизненные стратегии. 

Экологические эквиваленты. 

Закономерности поведения и миграций животных. Биологические инвазии чужеродных видов. 

 

Тема 24. Экология сообществ. Экологические системы. 

Сообщества организмов. Биоценоз и его структура. Связи между организмами в биоценозе. 

Экосистема как открытая система (А.Дж. Тенсли). Функциональные блоки организмов в 

экосистеме: продуценты, консументы, редуценты. Трофические уровни. Трофические цепи и сети. 

Абиотические блоки экосистем. Почвы и илы в экосистемах. Круговорот веществ и поток энергии в 

экосистеме. 

Основные показатели экосистемы. Биомасса и продукция. Экологические пирамиды чисел, 

биомассы и энергии. 

Динамика экосистем. Катастрофические перестройки. Флуктуации. Направленные закономерные 

смены сообществ – сукцессии. Первичные и вторичные сукцессии и их причины. Антропогенные 

воздействия на сукцессии. Климаксное сообщество. Биоразнообразие и полнота круговорота веществ – 

основа устойчивости сообществ. 

Природные экосистемы. Экосистемы озёр и рек. Экосистемы морей и океанов. Экосистемы 

тундр, лесов, степей, пустынь. 

 

 

Антропогенные экосистемы. Агроэкосистема. Агроценоз. Различия между антропогенными и 

природными экосистемами. 

Урбоэкосистемы. Основные компоненты урбоэкосистем. Городская флора и фауна. 

Синантропизация городской фауны. Биологическое и хозяйственное значение агроэкосистем и 

урбоэкосистем. 

Закономерности   формирования    основных    взаимодействий    организмов в экосистемах. Роль 

каскадного эффекта и видов-эдификаторов (ключевых видов) в функционировании экосистем. Перенос 

энергии и веществ между смежными экосистемами. Устойчивость организмов, популяций и экосистем в 

условиях естественных и антропогенных воздействий. 

Механизмы воздействия загрязнений разных типов на суборганизменном, организменном, 

популяционном и экосистемном уровнях, основы экологического нормирования антропогенного 

воздействия. Методология мониторинга естественных и антропогенных экосистем. 
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Тема 25. Биосфера – глобальная экосистема 

Биосфера – общепланетарная оболочка Земли, где существует или существовала жизнь. Развитие 

представлений о биосфере в трудах Э. Зюсса. Учение В.И. Вернадского о биосфере. Области биосферы и 

её состав. Живое вещество биосферы и его функции. 

Закономерности существования биосферы. Особенности биосферы как глобальной экосистемы. 

Динамическое равновесие в биосфере. Круговороты веществ и биогеохимические циклы (углерода, 

азота). Ритмичность явлений в биосфере. 

 

Зональность биосферы. Понятие о биоме. Основные биомы суши: тундра, хвойные леса, 

смешанные и широколиственные леса, степи, саванны, пустыни, тропические леса, высокогорья. Климат, 

растительный и животный мир биомов суши. 

Структура и функция живых систем, оценка их ресурсного потенциала и биосферных функций. 

 

Тема 26. Человек и окружающая среда 

Экологические кризисы и их причины. Воздействие человека на биосферу. Загрязнение воздушной 

среды. Охрана воздуха. Загрязнение водной среды. Охрана водных ресурсов. Разрушение почвы. Охрана 

почвенных ресурсов. Изменение климата. 

Антропогенное воздействие на растительный и животный мир. Охрана растительного и животного 

мира. Основные принципы охраны природы. Красные книги. Особо охраняемые природные территории 

(ООПТ). Ботанические сады и зоологические парки. 

Основные принципы устойчивого развития человечества и природы. Рациональное 

природопользование и сохранение биологического разнообразия Земли. Общие закономерности 

глобальных экологических кризисов. Особенности современного кризиса и его вероятные последствия. 

Развитие методов мониторинга развития опасных техногенных процессов. Системные 

исследования перехода к ресурсосберегающей и конкурентоспособной энергетике. Биологическое 

разнообразие и биоресурсы. Национальные информационные системы, обеспечивающие доступ к 

информации по состоянию отдельных видов и экосистем. Основы экореабилитации экосистем и 

способов борьбы с биоповреждениями. Реконструкция морских и наземных экосистем. 

 

.
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ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО БИОЛОГИИ 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Личностные результаты изучения обществознания воплощают традиционные российские  

социокультурные  и  духовно-нравственные  ценности,  принятые в обществе нормы поведения, 

отражают готовность готовность и способность обучающихся руководствоваться сформированной 

внутренней позицией личности, системой ценностных ориентаций, позитивных внутренних убеждений, 

соответствующих традиционным ценностям российского общества, расширение жизненного опыта и 

опыта деятельности в процессе реализации основных направлений воспитательной деятельности, в том 

числе в части: 

1) гражданского воспитания: 

ЛР 1.1. Сформированность гражданской позиции обучающегося  как активного и ответственного 

члена российского общества; 

ЛР 1.2.  Осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

ЛР 1.3. Принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических 

ценностей; уважение ценностей иных культур, конфессий; 

ЛР 1.4. Готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

ЛР 1.5. Готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в образовательной организации; 

ЛР 1.6. Умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

ЛР 1.7. Готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

2) патриотического воспитания: 

ЛР 2.1. Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ЛР 2.2. Ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному наследию, 

памятникам, традициям народов России;  

ЛР 2.3 Достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях, труде; идейная убежденность, 

готовность к служению Отечеству и его защите, ответственность за его судьбу; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

ЛР 3.1 Осознание духовных ценностей российского народа;  

ЛР 3.2 Сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

ЛР 3.3. Способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на морально-

нравственные нормы и ценности; 

ЛР 3.4.Осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

ЛР 3.5. Ответственное отношение к своим родителям, созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов России; 

4)эстетического воспитания: 

ЛР 4.1. Эстетическое отношение к миру, включая, эстетики быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда, общественных отношений; 

ЛР 4.2. Способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других 
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народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

ЛР 4.3. Убежденность в значимости для личности и  общества  отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных традиций и народного творчества; 

ЛР 4.4 Стремление проявлять качества творческой личности 

5)физического воспитания: 

ЛР 5.1 Сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного отношения к своему 

здоровью, потребность в физическом совершенствовании; 

ЛР  5.2 Активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому и 

психическому здоровью; 

6)трудового воспитания: 

ЛР 6.1. Готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

готовность к активной социально направленной деятельности, способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

ЛР 6.2. Интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение совершать осознанный 

выбор будущей профессии и реализовывать собственные жизненные планы; мотивация к эффективному 

труду и постоянному профессиональному росту, к учету общественных  

ЛР 6.3. Потребностей при предстоящем выборе сферы деятельности; 

ЛР 6.4. Готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении жизни; 

7)экологического воспитания: 

ЛР 7.1. Сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального характера экологических 

проблем; 

ЛР 7.2. Планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

ЛР 7.3. Активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, 

предотвращать их; 

ЛР 7.4. Расширение опыта деятельности экологической направленности; 

8)ценности научного познания: 

ЛР 8.1.  Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки, 

включая социальные науки, и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 

ЛР 8.2. Совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; языковое и речевое развитие человека, включая понимание языка социально-

экономической и политической коммуникации; 

ЛР 8.3.  Осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и в группе; мотивация к познанию и творчеству, 

обучению и самообучению на протяжении всей жизни, интерес к изучению социальных и гуманитарных 

дисциплин; 

9)эмоциональный интеллект: 

ЛР 9.1. Сформированность самосознания, включающего способность понимать свое эмоциональное 

состояние, видеть направления развития собственной эмоциональной сферы, быть уверенным в себе в 

межличностном взаимодействии и при принятии решений; 
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ЛР 9.2. Сформированность саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать 

ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к эмоциональным изменениям и 

проявлять гибкость, быть открытым новому; 

ЛР 9.3. Сформированность  внутренней  мотивации,  включающей  стремление к достижению цели 

и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; готовность и 

способность овладевать новыми социальными практиками, осваивать типичные социальные роли; 

ЛР 9.4. Сформированность эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние 

других, учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию; 

ЛР 9.5. Сформированность социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с 

другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты. 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

В результате изучения обществознания на уровне среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные учебные  действия,  коммуникативные  

универсальные  учебные действия, регулятивные универсальные учебные действия, совместная 

деятельность. 

2) Познавательные универсальные учебные действия 

Базовые логические действия: 

МР 1. Самостоятельно формулировать и актуализировать социальную проблему, рассматривать ее 

всесторонне; 

МР 2. Устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации и обобщения 

социальных объектов, явлений и процессов; 

МР 3.  Определять  цели  познавательной  деятельности,  задавать  параметры и критерии их 

достижения; 

МР 4. Выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых социальных явлениях и процессах; 

МР 5. Вносить коррективы в деятельность (с учетом разных видов деятельности), оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

МР 6. Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

МР 7. Развивать креативное мышление при решении жизненных проблем, в том числе учебно-

познавательных. 

Базовые исследовательские действия: 

МР 8. Развивать навыки учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыки разрешения 

проблем; 

МР 9. Проявлять способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов социального познания; 

МР 10. Осуществлять деятельность по получению нового знания, его интерпретации, преобразованию и 

применению в различных учебных ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных 

проектов; 

МР 11. Формировать научный тип мышления, применять научную терминологию, ключевые понятия и 

методы социальных наук; 

МР 12. Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 
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МР 13. Выявлять причинно-следственные связи социальных явлений и процессов и актуализировать 

познавательную задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих 

утверждений, задавать параметры и критерии решения; 

МР 14. Анализировать результаты, полученные в ходе решения задачи, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

МР 15. Давать оценку новым ситуациям, возникающим в  процессе познания 

социальных объектов, в социальных отношениях;  

МР 16. Оценивать приобретенный опыт; уметь переносить знания об общественных объектах, явлениях 

и процессах  в познавательную и практическую области жизнедеятельности; уметь интегрировать знания 

из разных предметных областей; 

МР 17. Выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения;  

МР 18. Ставить проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения. 

Работа с информацией: 

МР 19.  Владеть навыками получения социальной информации из источников разных типов,  

самостоятельно  осуществлять  поиск,  анализ,  систематизацию и интерпретацию информации 

различных видов и форм представления; 

МР 20. Создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

МР 21. Оценивать достоверность, легитимность информации различных видов и форм представления (в 

том числе полученной из интернет-источников), ее соответствие правовым и морально-этическим 

нормам; 

МР 22. Использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 23. Владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной безопасности 

личности. 

 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

МР 24. Осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; распознавать 

невербальные средства общения, понимать; 

МР 25. Значение социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных 

ситуаций и смягчать конфликты; 

МР 26. Владеть различными способами общения и взаимодействия; 

аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; 

МР 27. Развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Самоорганизация: 

МР 28. Самостоятельно осуществлять познавательную деятельность; 

МР 29. Выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и в жизненных ситуациях; 

МР 30. Самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 
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МР 31. Давать оценку новым ситуациям, возникающим в познавательной и 

практической деятельности, в межличностных отношениях; 

МР 32. Расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

МР 33. Делать осознанный выбор стратегий поведения, решений при наличии альтернатив, 

аргументировать сделанный выбор, брать ответственность за принятое решение; 

МР 34. Оценивать приобретенный опыт; 

МР 35. Способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень. 

Самоконтроль, эмоциональный интеллект: 

МР 36. Давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям; 

МР 37. Владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований; использовать приемы рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного решения; 

МР 38. Оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению;  

МР 39. Принимать мотивы и аргументы других при анализе результатов деятельности;  

МР 39. Принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; принимать мотивы и аргументы других 

при анализе результатов деятельности; 

МР 40. Признавать свое право и право других на ошибку; развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека. 

 

Совместная деятельность 

МР 41. Понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;  

МР 42. Выбирать тематику и методы совместных действий с учетом общих интересов и возможностей 

каждого члена коллектива; 

МР 43 Принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом мнений участников, обсуждать 

результаты совместной работы; 

МР 44. Оценивать качество своего вклада и вклада каждого участника команды в общий результат 

по разработанным критериям; 

МР 45. Предлагать новые учебные исследовательские и социальные проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

МР 46. Осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, проявлять творчество 

и воображение, быть инициативным. 

Предметные результаты 

Предметные результаты освоения программы СОО по биологии на базовом уровне включают 

специфические для учебного предмета «Биология» научные знания, умения и способы действий по 

освоению, интерпретации и преобразованию знаний, виды деятельности по получению нового знания и 

применению знаний в различных учебных ситуациях, а также в реальных жизненных ситуациях, связанных 

с биологией.  

 

Предметные результаты освоения учебного предмета «Биология» должны отражать: 

ПР1. сформированность знаний о месте и роли биологии в системе научного знания естественных 

наук, в формировании современной естественно-научной картины мира и научного мировоззрения, о вкладе 



 
 

302 
 

российских и зарубежных учёных- биологов  в  развитие биологии, функциональной грамотности человека 

для решения жизненных задач; 

ПР2.умение раскрывать содержание биологических терминов и понятий: жизнь, клетка, организм, 

метаболизм (обмен веществ и превращение энергии), гомеостаз (саморегуляция), уровневая организация 

живых систем, самовоспроизведение (репродукция), наследственность, изменчивость, рост и развитие; 

ПР3.умение излагать биологические теории (клеточная, хромосомная, мутационная, центральная 

догма молекулярной биологии), законы (Г. Менделя, Т. Моргана, Н.И. Вавилова) и учения (о центрах 

многообразия и происхождения культурных растений Н.И.   Вавилова), определять границы их 

применимости к живым системам; 

ПР4.умение владеть   методами   научного   познания   в   биологии: наблюдение и описание живых 

систем, процессов и явлений, организация и проведение биологического эксперимента, выдвижение 

гипотезы, выявление зависимости между исследуемыми величинами, объяснение полученных результатов, 

использованных научных понятий, теорий и законов, умение делать выводы на основании полученных 

результатов; 

ПР 5.умение выделять   существенные   признаки   вирусов,   клеток   прокариот и эукариот, 

одноклеточных и многоклеточных организмов, особенности процессов: обмена веществ и превращения 

энергии в клетке, фотосинтеза, пластического и  энергетического обмена, хемосинтеза, митоза, мейоза, 

оплодотворения, размножения, индивидуального развития организма (онтогенез); 

ПР6.умение применять полученные знания для объяснения биологических процессов и явлений, для 

принятия практических решений в повседневной жизни с целью обеспечения безопасности своего здоровья 

и здоровья окружающих людей, соблюдения норм грамотного поведения в окружающей природной среде, 

понимание необходимости использования достижений современной биологии и биотехнологий для 

рационального природопользования; 

ПР7.умение решать элементарные генетические задачи на моно- и дигибридное скрещивание, 

сцепленное наследование, составлять схемы моногибридного скрещивания для предсказания наследования 

признаков у организмов; 

ПР8.умение выполнять лабораторные и практические работы, соблюдать правила при работе с 

учебным и лабораторным оборудованием; 

ПР9.умение критически оценивать и интерпретировать информацию биологического содержания, 

включающую псевдонаучные знания из различных источников (средства массовой информации, научно-

популярные материалы), этические аспекты современных исследований в биологии, медицине, 

биотехнологии; 

ПР10.умение создавать собственные письменные и устные сообщения, обобщая биологическую 

информацию из нескольких источников, грамотно использовать понятийный аппарат биологии. 

ПР11. сформированность знаний о месте и роли биологии в системе научного знания естественных 

наук, в формировании современной естественно-научной картины мира и научного мировоззрения, о вкладе 

российских и зарубежных учёных- биологов   в   развитие   биологии,    функциональной    грамотности    

человека для решения жизненных задач; 

ПР12. умение раскрывать содержание биологических терминов и понятий: вид, популяция, 

генофонд, эволюция, движущие силы (факторы) эволюции, приспособленность организмов, 

видообразование, экологические факторы, экосистема, продуценты, консументы, редуценты, цепи питания, 

экологическая пирамида, биогеоценоз, биосфера; 

ПР13.умение излагать биологические теории (эволюционная теория Ч. Дарвина, синтетическая 

теория эволюции), законы и закономерности (зародышевого сходства К.М. Бэра, чередования главных 

направлений и путей эволюции А.Н. Северцова, учения о биосфере В.И. Вернадского), определять границы 

их применимости к живым системам; 

ПР14.умение владеть методами научного познания в биологии: наблюдение и описание живых 

систем, процессов и явлений, организация и проведение биологического эксперимента, выдвижение 

гипотезы, выявление зависимости между исследуемыми величинами, объяснение полученных результатов, 

использованных научных понятий, теорий и законов, умение делать выводы на основании полученных 

результатов; 

ПР15.умение выделять существенные признаки строения биологических объектов: видов, 

популяций, продуцентов, консументов, редуцентов, биогеоценозов и экосистем, особенности процессов: 

наследственной изменчивости, естественного отбора, видообразования, приспособленности организмов, 

действия экологических факторов на организмы, переноса веществ и потока энергии в экосистемах, 
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антропогенных изменений в экосистемах своей местности, круговорота веществ и биогеохимических 

циклов в биосфере; 

ПР16.умение применять полученные знания для объяснения биологических процессов и явлений, 

для принятия практических решений в повседневной жизни с целью обеспечения безопасности своего 

здоровья и здоровья окружающих людей, соблюдения норм грамотного поведения в окружающей 

природной среде, понимание необходимости использования достижений современной биологии для 

рационального природопользования; 

ПР17.умение решать элементарные биологические задачи, составлять схемы переноса веществ и 

энергии в экосистемах (цепи питания); 

ПР18.умение выполнять лабораторные и практические работы, соблюдать правила при работе с 

учебным и лабораторным оборудованием; 

ПР19.умение критически оценивать и интерпретировать информацию биологического содержания, 

включающую псевдонаучные знания из различных источников (средства массовой информации, научно-

популярные материалы), рассматривать глобальные экологические проблемы современности, формировать 

по отношению к ним собственную позицию; 

ПР20.умение создавать собственные письменные и устные сообщения, обобщая биологическую 

информацию из нескольких источников, грамотно использовать понятийный аппарат биологии. 

 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуация 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения 

 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности 

  

 ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

  

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ 
нет 

 

 4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 82 

1. Основное содержание 58 

Теоретическое обучение  

практические занятия/лабораторные работы 24 

Контрольные работы - 
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2. Профессионально ориентированное содержание  

в т. ч.:  

Теоретическое обучение  

практические занятия/лабораторные работы  

Промежуточная аттестация (Экзамен - 2) 18 



 
 

  

2.2. Тематический план и содержание дисциплины  «Биология» 

 

Наименование разделов и 

тем 

 Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

  

Объем часов Коды общих и 

профессионал

ьных 

компетенций, 

образовательн

ых 

результатов, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

Тема 1. Биология как наука. Живые системы и их изучение 1 ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 5.1-

5.2, 6.1-6.4, 7.1-

7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

1.1.  

Биология как комплексная 

наука и как часть современного 

общества. Живые системы 

 

Современная биология – комплексная наука. Краткая история развития биологии. 

Биологические науки и изучаемые ими проблемы. 

Фундаментальные, прикладные и поисковые научные исследования в биологии. 

Значение биологии в формировании современной естественно-научной картины мира. 

Профессии, связанные с биологией. Значение биологии в практической деятельности 

человека: медицине, сельском хозяйстве, промышленности, охране природы. Живые 

системы как предмет изучения биологии. Свойства живых систем: единство химического 

состава, дискретность и целостность, сложность и упорядоченность структуры, открытость, 

самоорганизация, самовоспроизведение, раздражимость, изменчивость, рост и развитие. 

      Условия существования материи. Науки, изучающие живые системы на разных уровнях 

организации. 

Изучение живых систем. Методы биологической науки. Наблюдение, измерение, 

эксперимент, систематизация, метУровни организации живых систем: молекулярный, 

клеточный, тканевый, организменный, 

популяционно-видовой, экосистемный (биогеоценотический), биосферный. Процессы, 

происходящие в живых системах. Основные признаки живого. Жизнь как форма суаанализ. 

Понятие о зависимой и независимой переменной. Планирование эксперимента. Постановка 

и проверка гипотез. Нулевая гипотеза. Понятие выборки и её достоверность. Разброс в 

биологических данных. Оценка достоверности полученных результатов. Причины 

искажения результатов эксперимента. Понятие статистического теста. 

1 



 
 

  

 Тема 2. «Биология клетки» 1 ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 

4.1-4.3, 5.1-

5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

2.1. История открытия и изучения 

клетки. 

Клеточная теория 

 Клетка – структурно- функциональная единица живого. История открытия клетки. 

Работы Р. Гука, А. Левенгука. Клеточная теория (Т. Шванн, М. Шлейден, Р. 

Вирхов). Основные положения современной клеточной теории.      

Методы молекулярной и клеточной биологии: микроскопия, хроматография, электрофорез, 

метод меченых атомов, дифференциальное центрифугирование, 

культивирование клеток. Изучение фиксированных клеток. Электронная микроскопия. 

Конфокальная микроскопия. Витальное (прижизненное) изучение клеток 

1  

Тема 3. «Химическая организация и строение клетки» 6 ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 

4.1-4.3, 5.1-

5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

3.1. Химический  и органический 
состав клетки.  

 Химический состав клетки. Макро-, микро- и ультрамикроэлементы. 

Вода и её роль как растворителя, реагента, участие в структурировании клетки, 

теплорегуляции. Минеральные вещества клетки, их биологическая роль. Роль катионов и 

анионов в клетке.     

Органические вещества клетки. Биологические полимеры. Белки. Аминокислотный 

состав белков. Структуры белковой молекулы. Первичная структура белка, пептидная 

связь. Вторичная, третичная, четвертичная структуры. Денатурация. Свойства белков. 

Классификация белков. Биологические функции белков. Прионы. 

2  

3.2. Органические вещества 

клетки  

Углеводы. Моносахариды, дисахариды, олигосахариды и полисахариды. Общий план 

строения и физико-химические свойства углеводов. Биологические функции углеводов. 

Липиды. Гидрофильно-гидрофобные свойства. Классификация липидов.Триглицериды, 

фосфолипиды, воски, стероиды. Биологические функции липидов. Общие свойства 

2  



 
 

  

биологических мембран – текучесть, способность к самозамыканию, полупроницаемость. 

3.3. Нуклеиновые кислоты. 

Строение и функции ДНК, РНК, 

АТФ 

         Нуклеиновые кислоты. ДНК и РНК. Строение нуклеиновых кислот. 

Нуклеотиды. Принцип комплементарности. Правило Чаргаффа. Структура ДНК – 

двойная спираль. Местонахождение и биологические функции ДНК. Виды РНК. 

Функции РНК в клетке. 

    Строение молекулы АТФ. Макроэргические связи в молекуле АТФ. Биологические 

функции АТФ. Восстановленные переносчики, их функции в клетке. Другие 

нуклеозидтрифосфаты (НТФ). Секвенирование ДНК. Методы геномики, 

транскриптомики, протеомики. 

     Структурная биология: биохимические и биофизические исследования состава и 

пространственной структуры биомолекул. Моделирование структуры и функций 

биомолекул и их комплексов. Компьютерный дизайн и органический синтез биомолекул 

и их неприродных аналогов 

2  

 Тема 4.«Строение и функции клетки» 6 ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

4.1. Типы клеток.   Типы клеток: эукариотическая и прокариотическая. Структурно- функциональные 

образования клетки. 

Строение прокариотической клетки. Клеточная стенка бактерий и архей. Особенности 

строения гетеротрофной и автотрофной прокариотических клеток. Место и роль прокариот в 

биоценозах. 

Строение и функционирование эукариотической клетки. Плазматическая мембрана 

(плазмалемма). Структура плазматической мембраны. Транспорт веществ через 

плазматическую мембрану: пассивный (диффузия, облегчённая диффузия), активный 

(первичный и вторичный активный транспорт). Полупроницаемость мембраны. Работа 

натрий-калиевого насоса. Эндоцитоз: пиноцитоз, фагоцитоз. Экзоцитоз. Клеточная стенка. 

Структура и функции клеточной стенки растений, грибов. 

1 



 
 

  

4.2. Цитоплазма и её органоиды     Цитоплазма. Цитозоль. Цитоскелет. 

Движение цитоплазмы. Органоиды клетки. Одномембранные органоиды клетки: 

эндоплазматическая сеть (ЭПС), аппарат Гольджи, лизосомы, их строение и функции. 

Взаимосвязь одномембранных органоидов клетки. Строение гранулярного ретикулума. 

Механизм направления белков в ЭПС. Синтез растворимых белков. Синтез клеточных 

мембран. Гладкий (агранулярный) эндоплазматический ретикулум. Секреторная функция 

аппарата Гольджи. Модификация белков в аппарате Гольджи. 

Сортировка белков в аппарате Гольджи. Транспорт веществ в клетке. Вакуоли растительных 

клеток. Клеточный сок. Тургор. Полуавтономные органоиды клетки: митохондрии, 

пластиды. 

Происхождение митохондрий и пластид. Симбиогенез (К.С. Мережковский, Л. Маргулис). 

Строение и функции митохондрий и пластид. Первичные, вторичные и сложные пластиды 

фотосинтезирующих эукариот. Хлоропласты, хромопласты, лейкопласты высших растений. 

Немембранные органоиды клетки. Строение и функции немембранных 

органоидов клетки. Рибосомы. Промежуточные филаменты. Микрофиламенты. 

Актиновые микрофиламенты. Мышечные клетки. Актиновые компоненты 

немышечных клеток. 

Микротрубочки. Клеточный центр. Строение и движение жгутиков и ресничек. 

Микротрубочки цитоплазмы. Центриоль. Белки, ассоциированные с микрофиламентами и 

микротрубочками. Моторные белки. 

1  

4.3. Строение и функции ядра  Ядро. Оболочка ядра, хроматин, кариоплазма, ядрышки, их строение и функции. 

Ядерный белковый матрикс. Пространственное расположение хромосом в 

интерфазном ядре. 

Эухроматин и гетерохроматин. Белки хроматина – гистоны. Динамика 

ядерной оболочки в митозе. Ядерный транспорт. Клеточные включения. 

2  

Лабораторная работа 1. 

«Сравнительная характеристика клеток эукариот (растительной, животной, 

грибной)..Изучение движения цитоплазмы в растительных клетках. Изучение 

строения клеток различных организмов 

2  



 
 

  

Тема 5. «Обмен веществ и превращение энергии в клетке» 4 ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

5.1. Обмен веществ – 

метаболизм 

  Ассимиляция и диссимиляция – две стороны метаболизма. Типы обмена веществ: 

автотрофный и гетеротрофный. Участие кислорода в обменных процессах. 

Энергетическое обеспечение клетки: превращение АТФ в обменных процессах. 

Ферментативный характер реакций клеточного метаболизма. Ферменты, их строение, 

свойства и механизм действия. Коферменты. Отличия ферментов от неорганических 

катализаторов. Белки-активаторы и белки-ингибиторы. Зависимость скорости 

ферментативных реакций от различных факторов. 

2 

   Лабораторная работа 2. 

Изучение каталитической активности ферментов (на примере амилазы или 

каталазы).Изучение ферментативного расщепления пероксида водорода в 

растительных и животных клетках» 

2 

5.2. Автотрофный тип обмена 

веществ. Фотосинтез и 

хемсинтез 

  Первичный синтез органических веществ в клетке. Фотосинтез. 

Аноксигенный и оксигенный фотосинтез у бактерий. 

Светособирающие пигменты и пигменты реакционного центра. Роль хлоропластов в 

процессе фотосинтеза. Световая и темновая фазы. Фотодыхание, С3-, C4- и CAM-

типы фотосинтеза. Продуктивность фотосинтеза. Влияние различных факторов на 

скорость фотосинтеза. Значение фотосинтеза. 

 Хемосинтез. Разнообразие организмов-хемосинтетиков: нитрифицирующие 

бактерии, железобактерии, серобактерии, водородные бактерии. Значение 

хемосинтеза. 

1  



 
 

  

5.3. Энергетический обмен – 

диссимиляция 

   Анаэробные организмы. Виды брожения. Продукты брожения и их 

использование человеком. 

Анаэробные микроорганизмы как объекты биотехнологии и возбудители болезней. 

Аэробные организмы. Этапы энергетического обмена. 

Подготовительный этап. Гликолиз – бескислородное расщепление глюкозы. 

Биологическое окисление, или клеточное дыхание. Роль митохондрий в процессах 

биологического окисления. 

Циклические реакции. 

Окислительное фосфорилирование. Энергия мембранного градиента протонов. 

Синтез АТФ: работа протонной АТФ-синтазы. 

Преимущества аэробного пути обмена веществ перед анаэробным. Эффективность 

энергетического обмена. 

1  

Тема 6. «Наследственная информация и реализация её в клетке» 4  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

6.1. Реакции матричного 

синтеза 

  Реакции матричного синтеза. Принцип комплементарности в реакциях матричного синтеза. 

Реализация наследственной информации. Генетический код, его свойства. Транскрипция – 

матричный синтез РНК. Принципы транскрипции: комплементарность, антипараллельность, 

асимметричность. Созревание матричных РНК в эукариотической клетке. Некодирующие 

РНК 

1 

6.2. Синтез белка. Механизмы 

экспрессии генов 

 Трансляция и её этапы. Участие транспортных РНК в биосинтезе белка. Условия 

биосинтеза белка. Кодирование аминокислот. Роль рибосом в биосинтезе белка. 

Современные представления о строении генов. Организация генома у прокариот и 

эукариот. 

Регуляция активности генов у прокариот. Гипотеза оперона (Ф. Жакоб, Ж. Мано). 

Молекулярные механизмы экспрессии генов у эукариот. Роль хроматина в 

регуляции работы генов. Регуляция обменных процессов в клетке. Клеточный 

гомеостаз 

1 



 
 

  

6.3. Основы вирусологии. 

Информационная биология 

   Вирусы – неклеточные формы жизни и облигатные паразиты. Строение простых и 

сложных вирусов, ретровирусов, бактериофагов. 

Жизненный цикл ДНК-содержащих вирусов, РНК-содержащих вирусов, 

бактериофагов. Обратная транскрипция, ревертаза, интеграза. 

Вирусные заболевания человека, животных, растений. СПИД, COVID-19, 

социальные и медицинские проблемы. 

Биоинформатика: интеграция и анализ больших массивов («bigdata») структурных 

биологических данных. Нанотехнологии в биологии и медицине. Программируемые 

функции белков. Способы доставки лекарств. 

2  

Тема 7. «Жизненный цикл клетки» 6  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

7.1. Жизненный цикл клетки. 

Матричный синтез ДНК. 

Хромосомы 

 Клеточный цикл, его периоды и регуляция. Интерфаза и митоз. Особенности процессов, 

протекающих в интерфазе. Подготовка клетки к делению. 

Пресинтетический (постмитотический), синтетический и постсинтетический 

(премитотический) периоды интерфазы. 

Матричный синтез ДНК – репликация. Принципы репликации ДНК: комплементарность, 

полуконсервативный синтез, антипараллельность. Механизм репликации ДНК. Хромосомы. 

Строение хромосом. Теломеры и теломераза. Хромосомный набор клетки – кариотип. 

Диплоидный и гаплоидный наборы хромосом. Гомологичные хромосомы. Половые 

хромосомы. 

2 

7.2. Деление клетки – митоз    Деление клетки – митоз. Стадии митоза и происходящие в них процессы. Типы митоза. 

Кариокинез и цитокинез. Биологическое значение митоза. 
1 

  Лабораторная работа 3. «Изучение хромосом на готовых микропрепаратах . Наблюдение 

митоза в клетках кончика корешка лука (на готовых микропрепаратах)» 
2  

7.3. Регуляция жизненного 

цикла клеток 

 

 Регуляция митотического цикла клетки. Программируемая клеточная гибель – 

апоптоз. 

Клеточное ядро, хромосомы, функциональная геномика. Механизмы 

пролиферации, дифференцировки, старения и гибели клеток. «Цифровая 

клетка» – биоинформатические модели функционирования клетки 

1  

Тема 8. «Строение и функции организмов» 12  ОК 3-8, ЛР1.3-



 
 

  

8.1. Организм как 

единое целое 

  Биологическое разнообразие организмов. Одноклеточные, колониальные, 

многоклеточные организмы. Особенности строения и жизнедеятельности 

одноклеточных организмов. Бактерии, археи, одноклеточные грибы, 

одноклеточные водоросли, другие протисты. Колониальные организмы. 

Взаимосвязь частей многоклеточного организма. Ткани, органы и системы органов. 

Организм как единое целое. Гомеостаз. 

1 1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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8.2. Ткани растений, 

животных и человека 

   Ткани растений. Типы растительных тканей: образовательная, покровная, проводящая, 

основная, механическая. Особенности строения, функций и расположения тканей в органах 

растений.  

   Ткани животных и человека. Типы животных тканей: эпителиальная, соединительная, 

мышечная, нервная. Особенности строения, функций и расположения тканей в органах 

животных и человека. 

1  

8.3..Органы. Системы органов    Органы. Вегетативные и генеративные органы растений. Органы и системы органов 

животных и человека. Функции органов и систем органов. 
2  

Лабораторная работа 4. «Изучение тканей растений. Изучение тканей животных. 

Изучение органов цветкового растения» 
2  

8.4. Опора тела организмов. 

Движение организмов 
 Опора тела организмов. Каркас растений. Скелеты одноклеточных и 

многоклеточных животных. 

Наружный и внутренний скелет. Строение и типы соединения костей 

Движение организмов. Движение одноклеточных организмов: амёбоидное, 
жгутиковое, ресничное. Движение многоклеточных растений: тропизмы и настии. 
Движение многоклеточных животных и человека: мышечная система. Рефлекс. 
Скелетные мышцы и их работа 

1  

8.5. Питание организмов  Питание организмов. Поглощение воды, углекислого газа и минеральных веществ 

растениями. Питание животных Внутриполостное и внутриклеточное пищеварение. 

Питание позвоночных животных. Отделы пищеварительного тракта. 

Пищеварительные железы. Пищеварительная система человека. 

1  

8.6. Дыхание организмов  Дыхание организмов. Дыхание растений. Дыхание животных. Диффузия газов 

через поверхность клетки. Кожное дыхание. 

Дыхательная поверхность. Жаберное и лёгочное дыхание. Дыхание позвоночных 

1  



 
 

  

животных и человека. Эволюционное усложнение строения лёгких позвоночных 

животных. Дыхательная система человека. Механизм вентиляции лёгких у птиц и 

млекопитающих. Регуляция дыхания. Дыхательные объёмы 

8.7. Транспорт веществ у 

организмов 
Транспорт веществ у организмов. Транспортные системы растений. Транспорт 

веществ у животных. Кровеносная система и её органы. 

Кровеносная система позвоночных животных и человека. Сердце, 

кровеносные сосуды и кровь. Круги кровообращения. Эволюционные усложнения 

строения кровеносной системы позвоночных животных. 

Работа сердца и её регуляция 

1  

8.8. Выделение у организмов Выделение у организмов. Выделение у растений. Выделение у животных. 

Сократительные вакуоли. Органы выделения. Фильтрация, секреция и обратное 

всасывание как механизмы работы органов выделения. Связь полости тела с 

кровеносной и выделительной системами. 

Выделение у позвоночных животных и человека. Почки. Строение и 

функционирование нефрона. Образование мочи у человека.  

Защита у организмов. Защита у одноклеточных организмов. Споры бактерий и цисты 

простейших. 

Защита у многоклеточных растений. Кутикула. Средства пассивной и химической 

защиты. Фитонциды.Защита у многоклеточных животных. Покровы и их 

производные. Защита организма от болезней. Иммунная система человека. 

Клеточный и гуморальный иммунитет. Врождённый и приобретённый 

специфический иммунитет. Теория клонально- селективного иммунитета (П. 

Эрлих, Ф.М. Бернет, С. Тонегава). Воспалительные ответы организмов. 

Роль врождённого иммунитета в развитии системных заболеваний.  

1  

8.9 Раздражимость и 

регуляция организмов 
Раздражимость и регуляция у организмов. Раздражимость у одноклеточных 

организмов. 

Таксисы. Раздражимость и регуляция у растений. Ростовые вещества и их 

значение. 

Нервная система и рефлекторная регуляция у животных. Нервная система и её 

отделы. Эволюционное усложнение строения нервной системы у животных. 

1  



 
 

  

Отделы головного мозга позвоночных 

животных. Рефлекс и рефлекторная дуга. Безусловные и условные рефлексы. 

Гуморальная регуляция и эндокринная система животных и человека. Железы 

эндокринной системы и их гормоны. Действие гормонов. Взаимосвязь нервной и 

эндокринной систем. Гипоталамо- гипофизарная система. 

Тема 9. «Размножение и развитие организмов» 8  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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9.1. Формы размножения 

организмов. Половое 

размножение. Мейоз 

Формы размножения организмов: бесполое (включая вегетативное) и половое. 

Виды бесполого размножения: почкование, споруляция, фрагментация, 

клонирование. 

    Половое размножение. Половые клетки, или гаметы. Мейоз. Стадии мейоза. 

Поведение хромосом в мейозе. Кроссинговер. Биологический смысл мейоза и 

полового процесса. Мейоз и его место в жизненном цикле организмов. 

1 

9.2. Гаметогенез. 

Образование и развитие 

половых клеток 

 Предзародышевое развитие. Гаметогенез у животных. Половые железы. 

Образование и развитие половых клеток. Сперматогенез и оогенез. Строение 

половых клеток. Оплодотворение и эмбриональное развитие животных. Способы 

оплодотворения: наружное, внутреннее. Партеногенез. 

1 

9.3 Индивидуальное 

развитие организма 

(онтогенез) 

 Индивидуальное развитие организмов (онтогенез). Эмбриология – наука о 

развитии организмов. Морфогенез – одна из главных проблем эмбриологии. 

Концепция морфогенов и модели морфогенеза. Стадии эмбриогенеза животных (на 

примере лягушки). 

  Дробление. Типы дробления. Детерминированное и недерминированное 

дробление. Бластула, типы бластул. 

Особенности дробления млекопитающих. Зародышевые листки (гаструляция). 

Закладка органов и тканей из зародышевых листков. Взаимное влияние частей 

развивающегося зародыша (эмбриональная индукция). Закладка плана строения 

животного как результат иерархических взаимодействий генов. Влияние на 

эмбриональное развитие различных факторов окружающей среды. 

2  

9.4. Рост и развитие 

животных 
   Дробление. Типы дробления. Детерминированное и недерминированное 

дробление. Бластула, типы бластул. 
1  



 
 

  

Особенности дробления млекопитающих. Зародышевые листки (гаструляция). 

Закладка органов и тканей из зародышевых листков. Взаимное влияние частей 

развивающегося зародыша (эмбриональная индукция). Закладка плана строения 

животного как результат иерархических взаимодействий генов. Влияние на 

эмбриональное развитие различных факторов окружающей среды  у беспозвоночных 

и позвоночных животных. Биологическое значение прямого и непрямого развития, 

их распространение в природе. Типы роста животных. Факторы регуляции роста 

животных и человека. Стадии постэмбрионального развития у животных и человека. 

Периоды онтогенеза человека. Старение и смерть как биологические процессы.  

   Практическая работа 1. 

«Изучение строения половых клеток на готовых микропрепаратах . Выявление 

признаков сходства зародышей позвоночных животных» 

2  

9.5. Размножение и развитие 

растений  

 Размножение и развитие растений. Гаметофит и спорофит. Мейоз в жизненном 

цикле растений. Образование спор в процессе мейоза. Гаметогенез у растений. 

Оплодотворение и развитие растительных организмов. Двойное оплодотворение у 

цветковых растений. Образование и развитие семени. Механизмы регуляции 

онтогенеза у растений и животных. 

1  

Тема 10. «Генетика – наука о наследственности и изменчивости организмов» 2  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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10.1. История становления и 

развития генетики как науки. 

Основные понятия и символы 

генетики 

  История становления и развития генетики как науки. Работы Г. Менделя, Г. де 

Фриза, Т. Моргана. 

Роль отечественных учёных в развитии генетики. Работы Н.К. Кольцова, Н.И. 

Вавилова, А.Н. Белозерского, Г.Д. Карпеченко, Ю.А. Филипченко, Н.В. Тимофеева- 

Ресовского. 

Основные генетические понятия и символы. Гомологичные хромосомы, аллельные 

гены, альтернативные признаки, доминантный и рецессивный признак, гомозигота, 

гетерозигота, чистая линия, гибриды, генотип, фенотип. Основные методы 

генетики: гибридологический, цитологический, молекулярно- генетический. 

2 

11. Тема «Закономерности наследственности» 8 ОК 3-8, ЛР1.3-



 
 

  

11.1. Закономерности 

наследования 

признаков. 

Моногибридное 

скрещивание  

 Моногибридное скрещивание. Первый закон Менделя – закон единообразия 

гибридов первого поколения. Правило доминирования. Второй закон 

Менделя – закон расщепления признаков. Цитологические основы 

моногибридного скрещивания. Гипотеза чистоты гамет.  

2 1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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  Практическая работа 2. «Изучение результатов моногибридного и 

полигибридного скрещивания у дрозофилы» 

2 

11.2. Анализирующее 

скрещивание. 

Дигибридное 

скрещивание 

 Анализирующее скрещивание. Промежуточный характер наследования. 

Расщепление признаков при неполном доминировании. 

 Дигибридное скрещивание. Третий закон Менделя – закон независимого 

наследования признаков. Цитологические основы дигибридного скрещивания 

2  

11.3. Сцепленное наследование 

признаков.  

Хромосомная теория 

наследственности. 

 Сцепленное наследование признаков. 

Работы Т. Моргана. Сцепленное наследование генов, нарушение 

 сцепления между генами. Хромосомная теория наследственности. 

1  

11.4.Генетика пола. Генотип 

как целостная система 

 Генетика пола. Хромосомный механизм определения пола. Аутосомы и половые 

хромосомы. Гомогаметный и гетерогаметный пол. Генетическая структура половых 

хромосом. Наследование признаков, сцепленных с полом. 

Генотип как целостная система. Плейотропия – множественное действие 

гена. Множественный аллелизм. Взаимодействие неаллельных генов. 

Комплементарность. Эпистаз. Полимерия. 

Генетический контроль развития растений, животных и человека, а также 

физиологических процессов, поведения и когнитивных функций. Генетические 

механизмы симбиогенеза, механизмы взаимодействия «хозяин – паразит» и 

«хозяин – микробиом». 

Генетические аспекты контроля и изменения наследственной информации в 

поколениях клеток и организмов. 

1  

12. Тема «Закономерности изменчивости» 6  ОК 3-8, ЛР1.3-



 
 

  

12.1. Изменчивость 

признаков. Виды 

изменчивости 

 Взаимодействие генотипа и среды при формировании фенотипа. 

Изменчивость признаков. 

Качественные и количественные признаки. Виды изменчивости: ненаследственная 

и наследственная модификационная изменчивость. Роль среды в формировании 

модификационной изменчивости. Норма реакции признака. Вариационный ряд и 

вариационная кривая (В. Иоганнсен). Свойства модификационной изменчивости. 

1 1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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  Лабораторная работа 5. 

«Исследование закономерностей модификационной изменчивости. Построение 

вариационного ряда и вариационной кривой» 

2 

12.2. Генотипическая 

изменчивость. 

Модификационная 

изменчивость 

 

 Генотипическая изменчивость. 

Свойства генотипической изменчивости. Виды генотипической изменчивости: 

комбинативная, мутационная. 

Комбинативная изменчивость. Мейоз и половой процесс – основа 

комбинативной изменчивости. 

Роль комбинативной изменчивости в создании генетического разнообразия в 

пределах одного вида. 

1  

12.4. Мутационная 

изменчивость. 

Закономерности 

Мутационного процесса. 

Эпигенетика 

 Мутационная изменчивость. Виды мутаций: генные, хромосомные, геномные. 

Спонтанные и 

индуцированные мутации. Ядерные и цитоплазматические мутации. Соматические и 

половые мутации. Причины возникновения мутаций. 

Мутагены и их влияние на организмы. Закономерности мутационного процесса. 

Закон гомологических рядов 

в наследственной изменчивости (Н.И. Вавилов). Внеядерная изменчивость и 

наследственность. Эпигенетика и эпигеномика, роль эпигенетических факторов 

в наследовании и изменчивости фенотипических признаков у организмов. 

2  

   13. Тема «Генетика человека» 2  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

13.1. Генетика человека. 

Методы медицинской 

генетики 

 Кариотип человека. Международная программа исследования генома человека. 

Методы изучения генетики человека: генеалогический, близнецовый, 

цитогенетический, популяционно-статистический, молекулярно-генетический. 

2 



 
 

  

Современное определение генотипа: полногеномное секвенирование, 

генотипирование, в том числе с помощью ПЦР-анализа. Наследственные 

заболевания человека. Генные и хромосомные болезни человека. Болезни с 

наследственной предрасположенностью. Значение медицинской генетики в 

предотвращении и лечении генетических заболеваний человека. Медико-

генетическое консультирование. Стволовые клетки. Понятие «генетического 

груза». Этические аспекты исследований в области редактирования генома и 

стволовых клеток. 

Генетические факторы повышенной чувствительности человека к физическому и 

химическому загрязнению окружающей среды. Генетическая предрасположенность 

человека к патологиям. Составление и анализ родословной 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

14. Тема «Селекция организмов» 6  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

14.1. Основные понятия 

селекции 
 Доместикация и селекция. Зарождение селекции и доместикации. Учение Н.И. 

Вавилова о Центрах происхождения и многообразия 

культурных растений. Роль селекции в создании сортов растений и пород 

животных. Сорт, порода, штамм. 

Закон гомологических рядов в наследственной изменчивости Н.И. Вавилова, его 

значение для селекционной работы 

1 

14.2. Методы селекционной 

работы. Сохранение, 

изучение и использование 

генетических ресурсов 

 

 Методы селекционной работы. Искусственный отбор: массовый и 

индивидуальный. Этапы комбинационной селекции. 

Испытание производителей по потомству. Отбор по генотипу с помощью оценки 

фенотипа потомства и отбор по генотипу с помощью анализа ДНК. Искусственный 

мутагенез как метод селекционной работы. 

Радиационный и химический мутагенез как источник мутаций у культурных 

форм организмов. 

Использование геномного редактирования и методов рекомбинантных 

ДНК для получения исходного материала для селекции. 

Получение полиплоидов. Внутривидовая гибридизация. Близкородственное 

скрещивание, или инбридинг. Неродственное скрещивание, или аутбридинг. 

3 



 
 

  

Гетерозис и его причины. Использование гетерозиса в селекции. Отдалённая 

гибридизация. Преодоление бесплодия межвидовых гибридов. Достижения 

селекции растений и животных. «Зелёная революция». 

Сохранение и изучение генетических ресурсов культурных растений и их диких 

родичей для создания новых сортов и гибридов 

сельскохозяйственных культур. Изучение, сохранение и управление генетическими 

ресурсами сельскохозяйственных и промысловых животных в целях улучшения 

существующих и создания новых пород, линий и кроссов, в том числе с применением 

современных методов научных исследований, передовых идей и перспективных 

технологий. 

  Лабораторная работа 6.  

«Изучение методов селекции растений. Прививка растений». 
2  

15. Тема «Биотехнология и синтетическая биология» 4  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

15.1. Биотехнология как 

наука и отрасль производства 
 Объекты, используемые в биотехнологии, – клеточные и тканевые культуры, 

микроорганизмы, их характеристика. Традиционная биотехнология: хлебопечение, 

получение кисломолочных продуктов, виноделие. Микробиологический синтез. 

Объекты микробиологических технологий. Производство белка, аминокислот и 

витаминов. 

Создание технологий и инструментов целенаправленного изменения и 

конструирования геномов с целью получения организмов и их компонентов, 

содержащих не встречающиеся в природе биосинтетические пути. 

Клеточная инженерия. Методы культуры клеток и тканей растений и животных. 

Криобанки. Соматическая гибридизация и соматический эмбриогенез. 

Использование гаплоидов в селекции растений. 

Получение моноклональных антител Использование моноклональных и 

поликлональных антител в медицине. Искусственное оплодотворение. 

Реконструкция яйцеклеток и клонирование животных. Метод трансплантации ядер 

клеток. Технологии оздоровления, культивирования и микроклонального 

размножения сельскохозяйственных культур. 

1 



 
 

  

Практическая работа 3. 

«Изучение объектов биотехнологии. Получение молочнокислых продуктов». 
2 

15.2. Хромосомная и генная 

инженерия 
 Хромосомная и генная инженерия. 

Искусственный синтез гена и конструирование рекомбинантных ДНК. Создание 

трансгенных организмов. Достижения и перспективы хромосомной и генной 

инженерии. Экологические и этические проблемы генной инженерии. 

Медицинские биотехнологии. Постгеномная цифровая медицина. ПЦР-

диагностика. Метаболомный анализ, геноцентрический анализ протеома 

человека для оценки состояния его здоровья. 

Использование стволовых клеток. Таргетная терапия рака 3D-биоинженерия 

для разработки фундаментальных основ медицинских технологий, создания 

комплексных тканей сочетанием технологий трёхмерного биопринтинга и 

скаффолдинга для решения задач персонализированной медицины. Создание 

векторных вакцин с целью обеспечения комбинированной защиты от 

возбудителей ОРВИ, установление молекулярных механизмов функционирования 

РНК-содержащих вирусов, вызывающих особо опасные заболевания человека и 

животных 

1  

16. Тема «Зарождение и развитие эволюционных представлений в биологии» 2  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

16.1. Эволюционная теория 

Ч. Дарвина 

 

 Эволюционная теория Ч. Дарвина. Предпосылки возникновения дарвинизма. 

Жизнь и научная деятельность Ч. Дарвина.  

Движущие силы эволюции видов по Ч. Дарвину (высокая интенсивность 

размножения организмов, наследственная изменчивость, борьба 

за существование, естественный и искусственный отбор). Оформление 

синтетической теории эволюции (СТЭ). Нейтральная теория эволюции. 

Современная эволюционная биология. 

Значение эволюционной теории в формировании естественно- научной картины 

мира. 

2 

17. Тема «Микроэволюция и её результаты» 6  ОК 3-8, ЛР1.3-



 
 

  

17.1. Этапы 

эволюционного 

процесса: 

микроэволюция и 

макроэволюция. Популяция – 

элементарная единица 

эволюции 

  Популяция как элементарная единица эволюции. Современные методы 

оценки генетического разнообразия и структуры популяций. Изменение 

генофонда популяции как элементарное эволюционное явление. Закон 

генетического равновесия Дж. Харди, В. Вайнберга. 

1 1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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17.2. Элементарные факторы 

эволюции 

 Элементарные факторы (движущие силы) эволюции. Мутационный процесс. 

Комбинативная изменчивость. Дрейф генов – случайные ненаправленные 

изменения частот аллелей в популяциях. Эффект основателя. 

Эффект бутылочного горлышка. 

Снижение генетического разнообразия: причины и следствия. Проявление 

эффекта дрейфа генов в больших и малых популяциях. 

Миграции. Изоляция популяций: географическая (пространственная), 

биологическая (репродуктивная). 

1 

17.3. Естественный 

отбор – направляющий 

фактор эволюции  

 Естественный отбор – направляющий фактор эволюции. Формы естественного 

отбора: движущий, стабилизирующий, разрывающий (дизруптивный). 

Половой отбор. Возникновение и эволюция социального поведения животных.  

1  

17.4. Приспособленность 

организмов как результат 

микроэволюции 

 Приспособленность организмов как результат микроэволюции. 

Возникновение приспособлений у организмов. Ароморфозы и идиоадаптации. 

Примеры приспособлений у организмов: 

морфологические, физиологические, биохимические, поведенческие. 

Относительность приспособленности организмов. 

 Вид, его критерии и структура.  

1  

17.5. Видообразование как 

результат микроэволюции. 

Связь микроэволюции и 

эпидемиологии 

 Видообразование как результат микроэволюции. Изоляция – ключевой 

фактор видообразования. Пути и способы видообразования: аллопатрическое 

(географическое), симпатрическое (экологическое), «мгновенное» 

(полиплоидизация, гибридизация). Длительность эволюционных процессов. 

Механизмы формирования биологического разнообразия. Роль эволюционной 

биологии в разработке научных методов сохранения биоразнообразия. 

2  



 
 

  

Микроэволюция и коэволюция паразитов и их хозяев. Механизмы формирования 

устойчивости к антибиотикам и способы борьбы с ней. 

18. Тема «Макроэволюция и её результаты» 4  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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18.1. Макроэволюция. 

Палеонтологические методы 

изучения эволюции 

 Методы изучения макроэволюции. Палеонтологические методы изучения эволюции. 

Переходные формы и филогенетические ряды организмов. 

Биогеографические методы изучения эволюции. Сравнение флоры и фауны 

материков и островов. Биогеографические области Земли. Виды-эндемики и 

реликты. 

2 

18.2. Эмбриологические и 

сравнительно- 

морфологические методы 

изучения эволюции 

 Эмбриологические и сравнительно- морфологические методы изучения эволюции. 

Генетические механизмы эволюции онтогенеза и появления эволюционных 

новшеств. 

Гомологичные и аналогичные органы. Рудиментарные органы и атавизмы. 

Молекулярно- генетические, биохимические и математические методы изучения 

эволюции. Гомологичные гены. Современные методы построения филогенетических 

деревьев. Хромосомные мутации и эволюция геномов. 

Общие закономерности (правила) эволюции. Принцип смены функций. 

Необратимость эволюции. Адаптивная радиация. Неравномерность темпов 

эволюции 

2 

19.Тема «Происхождение и развитие жизни на Земле» 10  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-
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19.1. Гипотезы 

возникновения жизни на 

Земле 

 Научные гипотезы происхождения жизни на Земле. Абиогенез и панспермия. 

Донаучные представления о зарождении жизни (креационизм). Гипотеза 

постоянного самозарождения жизни и её опровержение опытами Ф. Реди, Л. 

Спалланцани, Л. Пастера. 

Происхождение жизни и астробиология  

1 

19.2. Основные этапы 

неорганической эволюции 
 Основные этапы неорганической эволюции. Планетарная (геологическая) эволюция. 

Химическая эволюция. Абиогенный синтез органических веществ из 

неорганических. Опыт С. Миллера и Г. Юри. Образование полимеров 

из мономеров. Коацерватная гипотеза А.И. Опарина, гипотеза первичного бульона 

1 



 
 

  

Дж. Холдейна, генетическая гипотеза Г. Мёллера. Рибозимы (Т. Чек) и гипотеза 

«мира РНК» У. Гилберта. Формирование мембран и возникновение протоклетки  

19.3. История Земли и методы 

её изучения 
 История Земли и методы её изучения. Ископаемые органические остатки. Геохронология и 

её методы. Относительная и абсолютная геохронология. Геохронологическая шкала: эоны, 

эры, периоды, эпохи 

1  

19.4.  Начальные этапы 

органической эволюции 
 Начальные этапы органической эволюции. Появление и эволюция первых клеток. 

Эволюция метаболизма. Возникновение первых 

экосистем. Современные микробные биоплёнки как аналог первых 

на Земле сообществ. Строматолиты. Прокариоты и эукариоты. 

Происхождение эукариот (симбиогенез). Эволюционное происхождение 

вирусов. 

1  

19.5. Эволюция эукариот  Происхождение многоклеточных организмов. Возникновение основных групп 

многоклеточных организмов. 
1  

19.6. Основные этапы 

эволюции растительного 

мира 

 Основные этапы эволюции высших растений. Основные ароморфозы растений. Выход 

растений на сушу. Появление споровых растений и завоевание ими суши. Семенные 

растения. Происхождение цветковых растений. 

1  

  Практическая работа 4. 

«Изучение особенностей строения растений разных отделов Изучение 

особенностей строения позвоночных животных. »  

2  

19.7. Основные этапы 

эволюции животного мира 
 Основные этапы эволюции животного мира. Основные 

ароморфозы животных. Вендская фауна. Кембрийский взрыв – появление 

современных типов  Первые хордовые животные. Жизнь в воде. Эволюция 

позвоночных. 

Происхождение амфибий и рептилий. Происхождение млекопитающих и птиц. 

Принцип ключевого ароморфоза. Освоение беспозвоночными и позвоночными 

животными суши. 

1  

19.8. Развитие жизни на 

Земле 

 Развитие жизни на Земле по эрам и периодам: архей, протерозой, палеозой, 

мезозой, кайнозой. Общая характеристика климата и геологических процессов. 

Появление и расцвет характерных организмов. 

Углеобразование: его условия и влияние на газовый состав атмосферы. 

1  



 
 

  

Массовые вымирания – 

экологические кризисы прошлого. Причины и следствия массовых вымираний. 

Современный 

экологический кризис, его особенности. Проблема сохранения биоразнообразия 

на Земле. 

Современная система органического мира. Принципы классификации организмов. Основные 

систематические группы организмов 

20. Тема «Происхождение человека — антропогенез» 8  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

20.1. Антропология – наука о 

человеке 

 Разделы и задачи антропологии. Методы антропологии. 

Становление представлений о происхождении человека. Религиозные воззрения. 

Современные научные теории. 

1 

20.3. Место человека в 

системе  органического 

мира  

 Сходство человека с животными. Систематическое положение человека. 

Свидетельства сходства человека с животными: сравнительно-морфологические, 

эмбриологические, физиолого- биохимические, поведенческие. 

Отличия человека от животных. Прямохождение и комплекс связанных с ним 

признаков. Развитие головного мозга и второй сигнальной системы. 

1 

20.4. Движущие силы 

(факторы) антропогенеза 

 Движущие силы (факторы) антропогенеза: биологические, социальные. 

Соотношение биологических и социальных факторов в антропогенезе. 
1  

20.5. Основные стадии 

антропогенеза 
 Основные стадии антропогенеза. Ранние человекообразные обезьяны (проконсулы) 

и ранние понгиды – общие предки человекообразных обезьян и людей. 

Австралопитеки – двуногие предки людей. Человек умелый, первые изготовления 

орудий труда. Человек прямоходящий и первый выход людей за пределы Африки. 

Человек гейдельбергский – общий предок неандертальского человека и человека 

разумного. Человек неандертальский как вид людей холодного климата. Человек 

разумный современного типа, денисовский человек, освоение континентов за 

пределами Африки. Палеогенетика и палеогеномика.  

1  

20.6. Эволюция современного 

человека 
 Эволюция современного человека. Естественный отбор в популяциях человека. 

Мутационный процесс и полиморфизм. Популяционные волны, дрейф генов, 

миграция и «эффект основателя» в популяциях современного человека.  

2  



 
 

  

Человеческие расы. Понятие о расе. Большие расы: европеоидная (евразийская), 

австрало-негроидная (экваториальная), монголоидная (азиатско-американская). 

Время и пути расселения человека по планете. Единство человеческих рас. Научная 

несостоятельность расизма. 

Приспособленность человека к разным условиям окружающей среды. Влияние 

географической среды и дрейфа генов на морфологию и физиологию человека. 

Междисциплинарные методы в физической (биологической) антропологии. 

Эволюционная антропология и палеоантропология человеческих популяций. 

Биосоциальные исследования природы человека. Исследование коэволюции 

биологического и социального в человеке. 

 Практическая работа 5. 

«Изучение экологических адаптаций человека .Выявление приспособлений 

организмов к влиянию света» 

2  

21. Тема «Экология – наука о взаимоотношениях организмов и надорганизменных систем с окружающей 

средой»  
2  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

22.1. Зарождение и развитие 

экологии 

 Зарождение и развитие экологии в трудах А. Гумбольдта, К.Ф. Рулье, Н.А. 

Северцова, Э. Геккеля, А. Тенсли, В.Н. Сукачёва. Разделы и задачи экологии. Связь 

экологии с другими науками. 

Методы экологии. Полевые наблюдения. Эксперименты в экологии: природные и 

лабораторные. Моделирование в экологии. Мониторинг окружающей среды: 

локальный, региональный и глобальный. 

Значение экологических знаний для человека. Экологическое мировоззрение как 

основа связей человечества с природой. Формирование экологической культуры и 

экологической грамотности населения. 

2 

22. Тема «Организмы и среда обитания» 8  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

22.1. Экологические факторы  Экологические факторы и закономерности их действия. 

Классификация экологических факторов: абиотические, биотические, 

антропогенные. Общие закономерности действия экологических факторов. Правило 

минимума (К. Шпренгель, Ю. Либих). Толерантность. Эврибионтные и 

1 



 
 

  

стенобионтные организмы.  9.1-9.6, МР.1-

46 
22.2. Абиотические факторы. 

Свет как экологический 

фактор 

 Абиотические факторы. Свет как экологический фактор. Действие 

разных участков солнечного спектра на организмы. Экологические группы 

растений и животных 

по отношению к свету. Сигнальная роль света. Фотопериодизм  

1 

22.3. Абиотические факторы. 

Влажность как экологический 

фактор 

 Влажность как экологический фактор. Приспособления растений к поддержанию 

водного баланса. 

Классификация растений по отношению к воде. Приспособления животных к 

изменению водного режима. 

1  

22.4. Среды обитания 

организмов 
 Среды обитания организмов: водная, наземно-воздушная, почвенная, глубинная 

подпочвенная, внутриорганизменная. Физико- химические особенности сред 

обитания организмов. Приспособления организмов к жизни в разных средах. 

1  

22.5.  Биологические ритмы  Биологические ритмы. Внешние и внутренние ритмы. Суточные и годичные 

ритмы. 

Приспособленность организмов к сезонным изменениям условий жизни. 

1  

22.6. Жизненные формы 

организмов 

 Жизненные формы организмов. Понятие о жизненной форме. 

Жизненные формы растений: деревья, кустарники, кустарнички,  многолетние травы, 

однолетние травы. Жизненные формы животных: гидробионты, геобионты, 

аэробионты. Особенности строения и образа жизни. 

1  

22.7. Биотические фактор  Биотические факторы. Виды биотических взаимодействий: 

конкуренция, хищничество, симбиоз и его формы. Паразитизм, кооперация, 

мутуализм, комменсализм (квартирантство, нахлебничество). Нетрофические 

взаимодействия (топические, форические, фабрические). Значение биотических 

взаимодействий для существования организмов в среде обитания. Принцип 

конкурентного исключения. 

2  

23. Тема «Экология видов и популяций» 6  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 
23.1. Экологические 

характеристики популяции 
 Экологические характеристики популяции. Популяция как биологическая система. 

Роль неоднородности среды, физических барьеров и особенностей биологии видов в 
2 



 
 

  

формировании пространственной структуры популяций. Основные показатели 

популяции: численность, плотность, возрастная и половая структура, рождаемость, 

прирост, темп роста, смертность, миграция. 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 
23.2. Экологическая 

структура популяции. 

Динамика популяции 

и её регуляция 

 Экологическая структура популяции. Оценка численности популяции. 

Динамика популяции и её регуляция. Биотический потенциал популяции. 

Моделирование динамики популяции. Кривые роста численности популяции. 

Кривые 

выживания. Регуляция численности популяций: роль факторов, 

зависящих и не зависящих от плотности. Экологические стратегии видов (r- и K-

стратегии). 

2 

23.3. Экологическая ниша 

вида 
 Понятие об экологической нише вида. Местообитание. Многомерная модель 

экологической ниши Дж. И. Хатчинсона. Размеры экологической ниши. 

Потенциальная и реализованная ниши. 

Вид как система популяций. Ареалы видов. Виды и их жизненные стратегии. 

Экологические эквиваленты. 

Закономерности поведения и миграций животных. Биологические инвазии 

чужеродных видов.  

2  

24. Тема «Экология сообществ. Экологические системы» 4  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

24.1. Сообщество организмов 

– биоценоз 
 Сообщества организмов. Биоценоз и его структура. Связи между организмами в 

биоценозе. Экосистема как открытая система (А.Дж. Тенсли). Функциональные 

блоки организмов в экосистеме: продуценты, консументы, редуценты. Трофические 

уровни. Трофические цепи и сети.Абиотические блоки экосистем. Почвы и илы в 

экосистемах. Круговорот веществ и поток энергии в экосистеме. Основные 

показатели экосистемы. Биомасса и продукция. Экологические пирамиды чисел, 

биомассы и энергии 

1 

24.2. Изменения сообществ – 

сукцессии 
  Динамика экосистем. Катастрофические перестройки. 

Флуктуации. Направленные закономерные смены сообществ – сукцессии. 

Первичные и вторичные сукцессии и их причины. 

Антропогенные воздействия на сукцессии. Климаксное сообщество. 

1 



 
 

  

Биоразнообразие и полнота круговорота веществ – основа устойчивости сообществ. 

24.3 Виды экосистем   Природные экосистемы. Экосистемы озёр и рек. Экосистемы морей и океанов. 

Экосистемы тундр, лесов, степей, пустынь 

Антропогенные экосистемы. Агроэкосистема. Агроценоз. Различия между 

антропогенными и природными экосистемами 

Урбоэкосистемы. Основные компоненты урбоэкосистем. Городская 

флора и фауна. 

Синантропизация городской фауны. Биологическое и хозяйственное значение 

агроэкосистем и урбоэкосистем. 

Закономерности формирования основных взаимодействий организмов в 

экосистемах. 

Роль каскадного эффекта и видов- эдификаторов (ключевых видов) 

в функционировании экосистем. Перенос энергии и веществ между смежными 

экосистемами. Устойчивость организмов, популяций и экосистем в условиях 

естественных и антропогенных воздействий. 

Механизмы воздействия загрязнений разных типов на суборганизменном, 

организменном, популяционном и экосистемном уровнях, основы экологического 

нормирования антропогенного воздействия. Методология мониторинга 

естественных и антропогенных экосистем. 

2  

  Практическая работа 6 

«Изучение и описание различных экосистемы». 

2  

25. Тема «Биосфера — глобальная экосистема» 2  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

25.1. Биосфера. Структура и 

состав биосферы 

Закономерности 

существования 

биосферы. Круговороты 

веществ 

 Биосфера – общепланетарная оболочка Земли, где существует или существовала 

жизнь. Развитие представлений о биосфере в трудах Э. Зюсса. Учение В.И. 

Вернадского о биосфере. Области биосферы и её состав. Живое вещество биосферы 

и его функции. 

Закономерности существования биосферы. Особенности биосферы как глобальной 

экосистемы. Динамическое равновесие в биосфере. Круговороты веществ и 

1 



 
 

  

биогеохимические циклы (углерода, азота). Ритмичность явлений в биосфере.  

25.2. Зональность биосферы. 

Основные биомы суши. 

Устойчивость биосферы 

 Зональность биосферы. Понятие о биоме. Основные биомы суши: 

тундра, хвойные леса, смешанные и широколиственные леса, степи, саванны, 

пустыни, тропические леса, высокогорья. Климат, растительный и животный мир 

биомов суши. 

Структура и функция живых систем, оценка их ресурсного потенциала и 

биосферных функций. 

1 

26. Тема «Человек и окружающая среда» 2  ОК 3-8, ЛР1.3-

1.4, 2.1-2.3,3.1-

3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 

7.1-7.4, 8.1,8.3, 

9.1-9.6, МР.1-

46 

26.1. Воздействие человека на 

биосферу. 

Антропогенное 

воздействие на 

растительный и 

животный мир. Охрана 

природы 

 

 

 Экологические кризисы и их причины. Воздействие человека на биосферу. 

Загрязнение воздушной среды. Охрана воздуха. Загрязнение водной среды. Охрана 

водных ресурсов. Разрушение почвы. Охрана почвенных ресурсов. Изменение 

климата.  

Антропогенное воздействие на растительный и животный мир. Охрана 

растительного и животного мира. Основные принципы охраны природы. Красные 

книги. Особо охраняемые природные территории (ООПТ). Ботанические сады и 

зоологические парки. 

1 

26.2. Рациональное 

природопользование и 

устойчивое развитие 

 Основные принципы устойчивого развития человечества и природы. Рациональное 

природопользование и сохранение биологического разнообразия Земли. 

Общие закономерности глобальных экологических кризисов. Особенности 

современного кризиса и его вероятные последствия. 

Развитие методов мониторинга развития опасных техногенных процессов. 

Системные исследования перехода к ресурсосберегающей и конкурентоспособной 

энергетике. Биологическое разнообразие и биоресурсы. Национальные 

информационные системы, обеспечивающие доступ к информации по состоянию 

отдельных видов и экосистем. Основы экореабилитации экосистем и способов 

борьбы с биоповреждениями. Реконструкция морских и наземных экосистем. 

1 

 Промежуточная аттестация (Экзамен - 2) 18  



 
 

  

 Итого  82  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

8.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины «Биология» требует наличия учебного кабинета 

естественно-научного цикла 

Помещение учебного кабинета естественно-научного цикла 

удовлетворяет требования Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 

2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной 

мебелью и средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки 

обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по обществознанию, имеющиеся в свободном доступе в 

сети Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные для 

использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 

5.2.1. Основные печатные и/или электронные издания. 

 

          1. Биология. 10 класс. Базовый уровень. Пасечник В.В., Каменский А.А., Просвещение 2022 - 

До 25.09.2025 https://znanium.ru/ - Электронная форма учебника. Рубцов A.M. и др. /Под ред. 

catalog/document? Пасечника В.В. id=422013 

2. Биология. 11 класс. Базовый уровень. - Электронная форма учебника.  Пасечник В.В., 

Каменский А.А., Просвещение 2023 - До 25.09.2025 https://znanium.ru/ Рубцов A.M. и др. /Под ред. 

catalog/document? Пасечника В.В. id=447144 

 
 

5.2.2. Дополнительные источники  

Ионцева А.Ю. Биология. Весь школьный курс в схемах и таблицах. — М., 2017. 

Сивоглазов В. И., Агафонова И. Б., Захарова Е. Т. Биология. Общая биология: базовый 

уровень, 10—11 класс. — М., 2017. 

Сухорукова Л. Н., Кучменко В. С., Иванова Т. В. Биология (базовый уровень). 10— 11 класс. 

— М., 2015. 

 

5.2.3. Интернет – ресурсы: 

1.http://www.school-collection.edu.ru  – единая коллекция цифровых образовательных    ресурсов 

2.http://www.mon.gov.ru  – официальный сайт Министерства образования и науки РФ 

3.http://www.school.edu.ru  – российский общеобразовательный Портал 

4. www.http://www.elibrary.ru/defaultx.asp  - научная электронная библиотека  

5..http://percent-sch86.narod.ru - словари и энциклопедии 

 

5.КОНТРОЛЬ И 

ОЦЕНКА 

РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ 

Раздел/Тема  Тип оценочных мероприятия  

https://znanium.ru/
https://znanium.ru/
http://www.school-/
http://edu.ru/
http://www.mon/
http://gov.ru/
http://www.school.edu.ru/
http://www.elibrary.ru/defaultx.asp
http://percent-sch86.narod.ru/
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ОБЩЕОБРАЗОВАТЕ

ЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ Код 

ОК, ПК, ЛР, МР, ПР 

  

ОК 1-5, ПК 1.1 

ОК 1-6, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 7.1-

7.4, 8.1,8.3, 9.1-9.6, 

МР.1-46 

Тема 1. . Биология как наука. 

Живые системы и их изучение 
Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование . 

ОК 1-5, , ЛР1.3-1.4, 

2.1-2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 7.1-

7.4, 8.1,8.3, 9.1-9.6, 

МР.1-46 

 Тема 2. Биология клетки 
 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

- беседа 

ОК 1-5, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 

5.1-5.2, 6.1-6.4, 7.1-

7.4, 8.1,8.3, 9.1-9.6, 

МР.1-46 

Тема 3. Химический состав и 

строение клетки 
 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

- беседа 

 

  ОК 1-5, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

  Тема 4.«Строение и 

функции клетки» 
 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

- беседа 

ОК 3-6, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

 Тема 5. «Обмен веществ и 

превращение энергии в 

клетке» 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

- беседа 
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ОК 03-08 

ОК 5-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

Тема 6. 

«Наследственна

я информация и 

реализация её в 

клетке» 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование 

ОК2-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

Тема 7. 

«Жизненный цикл 

клетки» 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование. 

- беседа 

 

ОК 03--08  

ОК 6-7, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

Тема 8. «Строение 

и функции 

организмов» 

 Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

   ОК 6-7, 4.1, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

 Тема 9. «Размножение и 

развитие организмов  » 
Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование 

   ОК 6-7, 4.1, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

Тема 10. «Генетика – 

наука о наследственности 

и изменчивости 

организмов» 

 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование и т.д. 

ОК 4-6, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

  11. Тема 

«Закономерности 

наследственности»  

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

 12. Тема «Закономерности 

изменчивости» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 
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- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

13. Тема «Генетика 

человека» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

14. Тема «Селекция 

организмов» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

15. Тема «Биотехнология и 

синтетическая биология» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

16.Тема «Зарождение и 

развитие эволюционных 

представлений в 

биологии» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

 17. Тема «Микроэволюция 

и её результаты» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

18. Тема «Макроэволюция 

и её результаты» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  
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- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

19.Тема «Происхождение и 

развитие жизни на Земле» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

20. Тема «Происхождение 

человека — антропогенез» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

21. Тема «Экология – 

наука о взаимоотношениях 

организмов и 

надорганизменных систем 

с окружающей средой» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

22. Тема «Организмы и 

среда обитания» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

23. Тема «Экология видов 

и популяций» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

24. Тема «Экология 

сообществ. Экологические 

системы» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 
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ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

25. Тема «Биосфера — 

глобальная экосистема» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 

ОК 3-8, ЛР1.3-1.4, 2.1-

2.3,3.1-3.5, 4.1-4.3, 5.1-5.2, 

6.1-6.4, 7.1-7.4, 8.1,8.3, 9.1-

9.6, МР.1-46 

26. Тема «Человек и 

окружающая среда» 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные работы; 

- тематические самостоятельные работы 

- практические/лабораторные работы; 

- Тестирование  

- беседа 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Индивидуальный проект» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла ОПОП-П среднего профессионального образования в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины направлено на достижение 

следующих целей: 

− формирование в сознании информационной картины мира; 

− возможность работать с компьютером; 

− развитие умений поиска и обработки информации; 

− работа по новым технологиям; 

− развитее самостоятельности; 

− формирование личной уверенности у каждого участника проектного бучения; 

− развитие исследовательских умений; 

− развитие творческой активности учащихся, умения выполнять исследовательские работы, 

анализ выполненной работы; 

− развитие коллективной учебной деятельности учащихся, при которой цель осознается как 

единая, требующая объединения всего коллектива; 

− образование в процессе деятельности между членами коллектива отношения взаимной 

ответственности; 

− контролирование деятельности выполнения проекта членами самого коллектива; 

− формирование личностно значимых способов учебной работы; 

− овладение способами самообразования 

− обеспечение перевода обучающегося в режим саморазвития; 

− стимулирование самостоятельной работы учащихся 

− приобретение опыта социального взаимодействия; 

− развитие коммуникативных способностей учащихся; 

− приобретение инициативности. 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПО 

ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПРОЕКТ 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам 

ОК02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК03Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК06Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 
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ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

4.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СТРУКТУРА ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32 

1. Основное содержание 30 

в т. ч.: 

Теоретическое обучение 32 

практические занятия/лабораторные работы * 

Контрольные работы * 

2. Профессионально ориентированное содержание * 

в т. ч.: * 

Теоретическое обучение * 

практические занятия/лабораторные работы * 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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4.2. Тематический план и содержание общеобразовательной дисциплины ИП 00. Индивидуальный проект 

 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально  

ориентированное), лабораторные и практические занятия, прикладной 

модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Коды общих и 

профессиональных 

компетенций, 

образовательных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Раздел 1 Общие понятия. Методика исследования 12  

Тема 1.1 Основные 

понятия учебно-

исследовательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02; ОК 

03 

 
Понятие «проект». Теоретические основы учебного проектирования. Структура и 

содержание учебного проекта. 

2 

Тема 1.2 Определение 

темы проекта и этапы 

работы над проектом 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02; ОК 

03 

 
Определение темы проекта. Этапы работы над проектом. 

Технология составления плана работы. 

2 

Тема 1.3. 

Методологические 

атрибуты 

исследовательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02;  

ОК 03;ОК 09 Построение гипотезы исследования. Предмет и объект исследования. Цели и 

задачи исследования. Обобщение. Классификация. Умозаключения и выводы 
2 

Тема 1.4. 

Методы эмпирического и 

теоретического 

исследований 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02;  

ОК 03; ОК 09 Методы эмпирического исследования (наблюдение, сравнение, измерение, 

эксперимент). Конструирование темы и проблемы проекта, исследования. 

Проектный замысел. 

2 

Тема 1.5. 

Способы оформления 

конечных результатов 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02; 

 ОК 03;ОК 09 Способы оформления конечных результатов индивидуального проекта 

(презентаций, защиты, творческих отчетов). Технология презентации. Создание 
2 
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индивидуального  проекта 

 

компьютерной презентации. 

Тема 1.6. 

Презентация и защита 

проектов 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02; 

 ОК 03;ОК 09 Презентация и защита замыслов проектов и исследовательских работ. 2 

Раздел 2. Информационные ресурсы проектной и исследовательской деятельности 6  

Тема 2.1. 

Работа с 

информационными 

источниками. Поиск и 

систематизация 

информации 

Содержание учебного материала 2 ОК 04; ОК 05 

Работа с информационными источниками. Поиск и систематизация информации. 

Информационная культура. Инструментарий работы с информацией - методы, 

приемы, технологии. 

2 

Тема 2.2. 

Требования к оформлению 

проектной и 

исследовательской работы 

Содержание учебного материала 2 ОК 04; ОК 05 

Требования к оформлению проектной и исследовательской работы. 

Библиография, справочная литература, каталоги. Оформление таблиц, рисунков и 

иллюстрированных плакатов, ссылок, сносок, списка литературы. 

2 

Тема 2.3 

Оформление проектной 

работы 

Содержание учебного материала 2 ОК 04; ОК 05: ОК06 

Оформление проектной (исследовательской) работы обучающегося. 2 

Радел 3. Защита результатов проектной и исследовательской деятельности  4  

Тема 3.1. 

Публичное выступление: 

от подготовки до 

реализации 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02;  

ОК 03; ОК 09 Представление результатов учебного проекта. Анализ информации, выполнение 

проекта, формулирование выводов. Подготовка возможных форм представления 

результатов. Обоснование процесса проектирования. Объяснение полученных 

результатов. Оценка. Письменный отчет. 

2 

Тема 3.2. 

Представление результатов 

учебного проекта 

Содержание учебного материала 2 ОК 01; ОК 02;  

ОК 03; ОК 09 Оценка учебного проекта (учебного исследования). Карта самооценки 

индивидуального проекта (учебного исследования). Анализ выполнения проекта, 

достигнутых результатов (успехов и неудач) и причин этого, анализ достижений 

поставленной цели. 

2 

Раздел 4.  Коммуникативные навыки 8  

Тема 4.1. 

Коммуникативная 

деятельность. Диалог. 

Содержание учебного материала 2  

Коммуникативная деятельность. Диалог. Монолог. Коммуникации. 

Коммуникации в профессиональной среде и в обществе в целом. Формы и 
2 ОК 04; ОК 05; ОК 

06 
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Монолог принципы делового общения. Вербальное и невербальное общение 

Тема 4.2. 

Стратегии группового 

взаимодействия. 

Аргументация. Спор. 

Дискуссия. 

Содержание учебного материала 2 ОК 04; ОК 05; ОК 

06 Стратегии группового взаимодействия. Аргументация. Спор. Дискуссия. 

Групповое общение как деловое взаимодействие. Ориентация на участников. 

Ориентация на понимание. Правила ведения спора. Дискуссия: виды и 

технологии. 

2 

Тема 4.3. 

Публичное выступление: 

подготовка. 

Содержание учебного материала 2 ОК 04; ОК 05; ОК 

06 Этапы подготовки выступления. Привлечение внимания аудитории. 

Использование наглядных средств. Анализ выступления. Практическое занятие. 

2 

Тема 4.4. 

Публичное выступление: 

реализация. 

Содержание учебного материала 2 ОК 04; ОК 05; ОК 

06 Публичное выступление. Публичная защита результатов проектной деятельности, 

исследований. Рефлексия проектной деятельности, исследований. 

2 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 2 ОК 01-07; ОК09. 

Всего 32  
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

8.2.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины Индивидуальный проект требует наличия учебного 

кабинета социально-экономических дисциплин. 

Помещение учебного кабинета социально-экономических дисциплин удовлетворяет 

требования Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) 

и оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и 

средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки 

обучающихся. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- рабочее место учителя; 

- доска ученическая; 

- мультимедийные презентации к урокам; 

- библиотечный фонд образовательного учреждения; 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в локальную 

сеть; 

- интерактивный комплекс; 

- электронные учебные материалы по индивидуальному проекту, имеющиеся в 

свободном доступе в сети Интернет. 

 

5.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с 

момента издания.  

 

5.2.1. Печатные издания 

1 . Половкова М.В., Майсак Н.В., Половкова Т.В.: Индивидуальный проект. 10-11 классы. 

Учебное пособие. ФГОС, М.: Просвещение, 2021.  

2. Голуб, Г.Б. Метод проектов – технология компетентностно-ориентированного 

образования: методическое пособие для педагогов / Г.Б. Голуб, Е.А. Перелыгина, О.В. 

Чуракова ; под ред. проф. Е.Я. Когана. – Самара: Учебная литература, 2019. – 176 с.  

3. Голуб, Г.Б. Основы проектной деятельности школьника / Г.Б. Голуб, Е.А. Перелыгина, 

О.В. Чуракова ; под ред. проф. Е.Я. Когана. – Самара: Учебная литература, 2019. – 224 с.  

5.2.2. Электронные издания 

1. http://www.mon.gov.ru (Министерство образования и науки) 

2. http://edu.ru/index.php (федеральный портал «Российское образование») 

3. 7 http://www.pedsovet.org (Всероссийский Интернет-Педсовет) 

4.  www.booksgid.com. Электронная библиотека. 

5. www.school.edu.ru/default.asp- Российский образовательный портал. Доступность, 

качество, эффективность. 

6. http://school-collection.edu.ru/catalog/pupil/subject=30-Единая коллекция цифровых 

образовательных ресурсов. 

7. http://fcior.edu.ru/ Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов 

8. http://www.ict.edu.ru Портал «Информационно-коммуникационные технологии в 

образовании». 
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Код ОК,  Раздел/Тема Методы и формы оценки 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

Раздел 1 Тема 1.2,1.3 

Раздел 2 Тема 2.1,2.2,2.3 

Раздел 3 Тема 3.1,3.2 

Раздел 4 Тема 4.2,4.3,4.4 

Текущий контроль 

- устный опрос; 

- фронтальный опрос; 

- тематические контрольные 

работы; 

- тематические самостоятельные 

работы 

- практические/лабораторные 

работы; 

- Тестирование и т.д. 

 

Промежуточная аттестация: 

Выполнение заданий 

дифференцированного зачета 

 

 

 

 

 


