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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа (далее – 

ОПОП) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным 

приказом Министерства просвещения РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569"Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер". 

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, требования к результатам освоения 

образовательной программы, условия реализации образовательной программы. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования, разработана 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 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Нормативные документы 

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

Федерации»; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Приказ Минпросвещения России от 

9 декабря 2016 г. № 1569), зарегистрировано в Минюсте РФ 20 августа 2013 г., 

регистрационный № 29727. 



Раздел 2. Требования к результатам освоения образовательной программы 

2.1. Общие компетенции 

Код ОК 
Формулировка 
компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы Умения: 
 решения задач распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте, 
 профессиональной анализировать и выделять её составные части 
 деятельности определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, 
 применительно к 

различным контекстам 
определять необходимые ресурсы 

 выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы 
  владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах 
  оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника) 
  Знания: 
  актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 
  структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 
  областях 
  основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном 
  и/или социальном контексте 

  методы работы в профессиональной и смежных сферах 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать Умения: 
 современные средства определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые 
 поиска, анализа и источники информации 
 интерпретации выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, 
 информации, и 

информационные 
оформлять результаты поиска 

 оценивать практическую значимость результатов поиска 
 технологии для применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач 
 выполнения задач использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности 
 профессиональной использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач 
 деятельности Знания: 
  номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности 
  приемы структурирования информации 

  формат оформления результатов поиска информации 

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и 



  программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства 

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 

Умения: 

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную терминологию 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности, выявлять источники финансирования 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности 

определять источники достоверной правовой информации 

составлять различные правовые документы 

находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать 

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности 

правила разработки презентации 

основные этапы разработки и реализации проекта 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: 

организовывать работу коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: 

психологические основы деятельности коллектива 

психологические особенности личности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 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: 

правила оформления документов 

правила построения устных сообщений 

особенности 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 

Умения: 

проявлять гражданско-патриотическую позицию 

демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей профессии13.01.10 Электромонтер по ремонту и обслуживанию 

электрооборудования (по отраслям) 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений 

значимость профессиональной деятельности по профессии 13.01.10 Электромонтер по ремонту и 
обслуживанию электрооборудования (по отраслям) 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: 

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 
профессии13.01.10 Электромонтер по ремонту и обслуживанию электрооборудования (по 
отраслям) 

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого 

производства 

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических 
условий региона 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

Знания: 

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических условий региона 

правила поведения в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

Умения: 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 



 для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной 

профессии13.01.10 Электромонтер по ремонту и обслуживанию электрооборудования (по 
отраслям) 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии13.01.10 Электромонтер по ремонту и обслуживанию электрооборудования (по 

отраслям) 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: 

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 объяснять 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 
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2.2. Профессиональные компетенции 

 

Виды деятельности 
Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и ПК 1.1. Подготавливать Навыки: 

подготовка к рабочее место, оборудование, подготовки, уборки рабочего места, 

реализации сырье, исходные материалы подготовки к работе сырья, 

полуфабрикатов для для обработки сырья, технологического оборудования, 

блюд, кулинарных приготовления производственного инвентаря, 

изделий полуфабрикатов в инструментов, весоизмерительных 

разнообразного соответствии с инструкциями приборов 

ассортимента и регламентами Умения: 
  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; 
  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 
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  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 

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 
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  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, 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 прдуктов 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 
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 ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Навыки: 

обработки различными методами, 

подготовки 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; 
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  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. 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 массы; 
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  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 приготовления 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплек- 
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  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; 

рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 
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  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 

ПК 2.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, 

подготовки к работе, проверки 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
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изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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, 

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 
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  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 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 
пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
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  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 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; 
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  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; 

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, 
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  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 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; 
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  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 

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, 



1  

  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 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; 
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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 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; 
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  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 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 приготовления 

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 
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  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. 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; 
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  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 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 продукта в 

соответствии   с   нормами   для 

замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных изделий; 
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  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; 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, 
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  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 приготовления 

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; 

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 приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 
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  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; 

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 
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  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 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 
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  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; 
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  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; 

– 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 
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  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; 

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, 

Навыки: 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 
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 кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

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 

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; 
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  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 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; 
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  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 

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 
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  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 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, 

Навыки: 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 
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 кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

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 

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 
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  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 
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 
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  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; 

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 
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  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 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 разнообразного 

ассортимента; 
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  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, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями   и   регламентами, 
стандартами чистоты; 
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  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; 

осуществлять  их выбор в 

соответствии с  технологическими 
требованиями; 

обеспечивать  их  хранение  в 

соответствии с  инструкциями и 
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  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 

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; 
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  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 

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; 
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  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 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 
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  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; 

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 
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  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 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 
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  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; 

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, 



1  

  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. 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 
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  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 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 
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  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 

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, 



1  

  контейнеров для 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; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных 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 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 водного сырья для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 
порционировании; 
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  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; 

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; 
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  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; 

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, 
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  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; 

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, 
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  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 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 
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  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, 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, 
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  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 

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 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места, 

подготовки к работе, проверке 

технологического оборудования, 

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 



1  

  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 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно  оформлять  заявку  на 
склад 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
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  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, 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 
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 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 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 
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  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; 

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: 
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  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, 

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 потребителя- 

ми; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
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  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: 

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, 
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  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, 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 
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  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 

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 хгорячих 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; 
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  требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

базовый словарный запас на 
иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 
потребителя 

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, 
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  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 
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  холодных напитков 

Знания: 

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; 

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 
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 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 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, 
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  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 

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 



1  

  напитков; 

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 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 
и правила ухода за ними; 

организация работ в кондитерском 
цехе; 

последовательность выполнения 
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  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 

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 

Навыки: 

приготовления и подготовки к 
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 использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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 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 
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  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; 

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; 
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  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 

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 
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  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 

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 
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  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 

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 
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  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; 

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 
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  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 

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 
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  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 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 
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  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 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 
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  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; 

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, 
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  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 
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Раздел 3. Структура и содержание образовательной программы 

3.1. Учебный план 
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1 Календарный учебный график 
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2 Сводные данные по бюджету времени 
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3.2. Календарный учебный график 
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3.3. Рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин и 

профессиональных модулей, практик. 

Рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин и профессиональных 
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модулей, практик являются составной частью образовательной программы и определяет 

содержание предмета, дисциплины (модуля), практики, 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 соответствующим предметам, дисциплинам (модулям), курсам, 

практикам. 

Совокупность запланированных результатов обучения по предметам, дисциплинам 

(модулям), курсам, практикам. должна обеспечивать формирование у выпускника всех 

компетенций, установленных ФГОС СПО. 

Рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин и профессиональных 

модулей, практик, приведены в Приложениях 1 к ОПОП. 

3.4. Рабочая программа воспитания и 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. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер являются частью программы воспитания образовательной 

организации и представлены в Приложении 2. 

 

3.5. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО направлена 

на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции по профилю 

образовательной программы путем расширения компонентов (частей) образовательной 

программы, предусматривающих моделирование реальных условий или смоделированных 

производственных процессов, непосредственно связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

- реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, всех видов 

практики и иных видов учебной деятельности; 

реализуется, в том числе на рабочих местах профильных предприятий, при проведении 

практических и лабораторных занятий. 

- предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 

обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным 

производственным; 

- может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (на рабочих местах) профильных предприятий на основании договора о 

практической подготовке обучающихся. 

 

3.6. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в форме 
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демонстрационного экзамена. 

Программа ГИА включает общие положения; формы государственной итоговой 

аттестации; подготовка проведения государственной итоговой аттестации; проведение 

государственной итоговой аттестации; задания, критерии оценивания и уровни 

демонстрационного экзамена; оценивание результатов государственной итоговой аттестации; 

порядок подачи и рассмотрения апелляций; особенности проведения государственной итоговой 

аттестации для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей- 

инвалидов и инвалидов. 

Программа ГИА представлена в приложении 3. 

 

Раздел 4. Условия реализации образовательной программы 

4.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение 

образовательной программы 

4.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

обеспечению реализации образовательной программы установлены в соответствующем 

ФГОС СПО. 

4.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех

 видов, предусмотренных образовательной программой 

Кабинеты: 
Кабинет «Социально-гуманитарного и общепрофессионального цикла» 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

Кабинет организации хранения и контроля запасов и сырья 

Кабинет организации обслуживания 

Кабинет технического обслуживания кулинарного и кондитерского производства 

Кабинет технического оснащения и организации рабочего места 

Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал. 

4.2. Кадровые условия реализации образовательной программы 

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы установлены 

в соответствующем ФГОС СПО. 

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 %. 

 

4.3. 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 

специалистов среднего звена, 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 
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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». 
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Приложение 1 

к ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочие программы учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практик 



 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Чувашской Республики «Новочебоксарский химико-механический техникум» 

Министерства образования Чувашской Республики 

 

 

РАССМОТРЕНО                                                           УТВЕРЖДЕНО 

 

на заседании предметно-цикловой комиссии         приказом № 36-ОД от 30.01.2025 г. 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Русский язык 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Русский язык разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и 

федеральной образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), 

утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" и 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Русский язык» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 

1569 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (с 

изменениями и дополнениями). 

 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

Цель учебного предмета «Русский язык»: сформировать у обучающихся знания и умения 

в области языка, навыки их применения в практической профессиональной деятельности. 

Изучение русского языка способствует усвоению обучающимися традиционных 

российских духовно-нравственных ценностей, воспитанию нравственности, любви к 

Родине, ценностного отношения к русскому языку, формированию интереса и уважения к 

языкам и культурам народов России и мира, развитию эмоционального интеллекта, 

способности понимать и уважать мнение других людей. 

Русский язык, обеспечивая коммуникативное развитие обучающихся, является в 

образовательной организации не только предметом изучения, но и средством овладения 

другими учебными дисциплинами в сфере гуманитарных, естественных, математических 

и других наук. Владение русским языком оказывает непосредственное воздействие на 

качество усвоения других учебных предметов, на процессы формирования универсальных 

интеллектуальных умений, навыков самоорганизации и самоконтроля. 

Свободное владение русским языком является основой социализации личности, 

способной к успешному речевому взаимодействию и социальному сотрудничеству в 

повседневной и профессиональной деятельности в условиях многонационального 

государства. 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС 

СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения русского языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, 

метапредметные, предметные. 

 



1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

      В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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 общеобразовательной 

организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области "Русский 

язык и литература" должны обеспечивать:  

 Планируемые предметные результаты  

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области "Русский 

язык и литература" должны обеспечивать:  

1. Общие сведения о языке. 

Иметь представление о языке как знаковой системе, об 

основных функциях языка; о лингвистике как науке. 

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). 
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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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убежденность, 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 и (или) 

другим членам семьи, 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 и общественных отношений; 

Понимать и уметь комментировать функции русского 

языка как государственного языка Российской Федерации 

и языка межнационального общения народов России, 

одного из мировых языков (с использованием статьи 68 

Конституции Российской Федерации, Федерального 

закона от 1 июня 2005 г. № 53-ФЗ «О государственном 

языке Российской Федерации», Закона Российской 

Федерации от 25 октября 1991 г. № 1807-1 «О языках 

народов Российской Федерации»). 

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. 

Иметь представление об экологии языка, о проблемах 

речевой культуры в современном обществе. 

Понимать, оценивать и комментировать уместность 

(неуместность) употребления разговорной и 

просторечной лексики, жаргонизмов; оправданность 

(неоправданность) употребления иноязычных 

заимствований; нарушения речевого этикета, этических 

норм в речевом общении и других 

2. Язык и речь. Культура речи. 

Иметь представление о русском языке как системе, знать 

основные единицы и уровни языковой системы, 

анализировать языковые единицы разных уровней 

языковой системы. 

Иметь представление о культуре речи как разделе 

лингвистики. 

Комментировать нормативный, коммуникативный и 

этический аспекты культуры речи, приводить 

соответствующие примеры. 
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способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 

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; 

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; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

Анализировать речевые высказывания с точки зрения 

коммуникативной целесообразности, уместности, 

точности, ясности, выразительности, соответствия 

нормам современного русского литературного языка. 

Иметь представление о языковой норме, её видах. 

Использовать словари русского языка в учебной 

деятельности. 

Иметь представление о функциональной стилистике как 

разделе лингвистики. 

Иметь представление об основных признаках разговорной 

речи, функциональных стилей (научного, 

публицистического, официально-делового), языка 

художественной литературы. 

Распознавать, анализировать и комментировать 

тексты различных 

функциональных разновидностей языка (разговорная 

речь, научный, 

публицистический и официально-деловой стили, язык 

художественной литературы). 

Создавать тексты разных функционально-смысловых 

типов; тексты разных жанров научного, 

публицистического, официально-делового стилей (объём 

сочинения - не менее 150 слов). 

Применять знания о функциональных разновидностях 

языка в речевой практике. 

3. Фонетика. Орфоэпия. Орфоэпические нормы. 

Выполнять фонетический анализ слова. 

Определять изобразительно-выразительные средства 

фонетики в тексте. 

Анализировать и характеризовать особенности 

произношения безударных гласных звуков, некоторых 

согласных, сочетаний согласных, некоторых 
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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. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

грамматических форм, иноязычных слов. 

Анализировать и характеризовать речевые высказывания 

(в том числе собственные) с точки зрения соблюдения 

орфоэпических и акцентологических норм современного 

русского литературного языка. 

Соблюдать основные произносительные и 

акцентологические нормы современного русского 

литературного языка. 

Использовать орфоэпический словарь. 

4. Лексикология и фразеология. Лексические нормы. 

Выполнять лексический анализ слова. 

Определять изобразительно-выразительные средства 

лексики. 

Анализировать и характеризовать высказывания (в том 

числе собственные) с точки зрения соблюдения 

лексических норм современного русского литературного 

языка. 

Соблюдать лексические нормы. 

Характеризовать и оценивать высказывания с точки 

зрения уместности использования стилистически 

окрашенной и эмоционально-экспрессивной лексики. 

Использовать толковый словарь, словари синонимов, 

антонимов, паронимов; словарь иностранных слов, 

фразеологический словарь, этимологический словарь. 

5. Морфемика и словообразование. 

Словообразовательные нормы. 

Выполнять морфемный и словообразовательный анализ 

слова. 

Анализировать и характеризовать речевые высказывания 

(в том числе собственные) с точки зрения особенностей 

употребления сложносокращённых слов (аббревиатур). 

Использовать словообразовательный словарь. 
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учебные действия, коммуникативные универсальные 

учебные действия, регулятивные универсальные 

учебные действия, совместная деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

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; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия языковых 

явлений, данных в наблюдении; 

разрабатывать план решения проблемы с учётом 

анализа имеющихся материальных и нематериальных 

ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать риски и 

соответствие результатов целям; 

координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия, в том числе при выполнении проектов 

по русскому языку; 

развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем с учётом собственного речевого и 

читательского опыта. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

6. Морфология. Морфологические нормы. 

Выполнять морфологический анализ слова. 

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. 

Соблюдать морфологические нормы. 

Характеризовать и оценивать высказывания с точки 

зрения трудных случаев употребления имён 

существительных, имён прилагательных, имён 

числительных, местоимений, глаголов, причастий, 

деепричастий, наречий (в рамках изученного). 

Использовать словарь грамматических трудностей, 

справочники. 

7. Орфография. Основные правила орфографии. 

Иметь представление о принципах и разделах русской 

орфографии. 

Выполнять орфографический анализ слова. 

Анализировать и характеризовать текст (в том числе 

собственный) с точки зрения соблюдения 

орфографических правил современного русского 

литературного языка (в рамках изученного). 

Соблюдать правила орфографии. 

Использовать орфографический словарь. 

8. Речь. Речевое общение. 

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 
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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; 

осуществлять различные виды 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; 

формировать научный тип мышления, владеть 

научной, в том числе лингвистической, терминологией, 

общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных 

жизненных ситуациях; 

выявлять и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу, задавать параметры и критерии её решения, 

находить аргументы для доказательства своих 

утверждений; 

анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; 

уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей; уметь переносить знания в практическую 

область жизнедеятельности, освоенные средства и 

способы действия - в профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, 

предлагать альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

7-8 реплик). 

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. 

Создавать тексты разных функционально-смысловых 

типов; тексты разных жанров научного, 

публицистического, официально-делового стилей (объём 

сочинения - не менее 150 слов). 

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). 

Знать основные нормы речевого этикета применительно к 

различным ситуациям официального/неофициального 

общения, статусу адресанта/адресата и другим; 

использовать правила русского речевого этикета в 

социально-культурной, учебно-научной, официально-

деловой сферах общения, повседневном общении, 

интернет-коммуникации. 

Употреблять языковые средства с учётом речевой 

ситуации. 

Соблюдать в устной речи и на письме нормы 

современного русского литературного языка. 

Оценивать собственную и чужую речь с точки зрения 

точного, уместного и выразительного словоупотребления. 

9. Текст. Информационно-смысловая переработка 

текста. 
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с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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; 

создавать тексты в различных форматах с учётом 

назначения информации и её целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации (презентация, таблица, схема и другие); 

оценивать достоверность, легитимность информации, 

её соответствие правовым и морально-этическим 

нормам; 

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; 

владеть навыками защиты личной информации, 

соблюдать требования информационной безопасности. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

пользоваться невербальными средствами общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

Применять знания о тексте, его основных признаках, 

структуре и видах представленной в нём информации в 

речевой практике. 

Понимать, анализировать и комментировать основную и 

дополнительную, явную и скрытую (подтекстовую) 

информацию текстов, воспринимаемых зрительно и (или) 

на слух. 

Выявлять логико-смысловые отношения между 

предложениями в тексте. 

Создавать тексты разных функционально-смысловых 

типов; тексты разных жанров научного, 

публицистического, официально-делового стилей (объём 

сочинения - не менее 150 слов). 

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). 

Создавать вторичные тексты (план, тезисы, конспект, 

реферат, аннотация, отзыв, рецензия и другие). 

Корректировать текст: устранять логические, 

фактические, этические, грамматические и речевые 

ошибки. 

10. Язык и речь. Культура речи. Синтаксис. 

Синтаксические нормы. 

Выполнять синтаксический анализ словосочетания, 

простого и сложного предложения. 

Определять изобразительно-выразительные средства 

синтаксиса русского языка (в рамках изученного). 

Анализировать, характеризовать и оценивать 
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взаимодействия; аргументированно вести диалог; 

развёрнуто, логично и корректно с точки зрения 

культуры речи излагать своё мнение, строить 

высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их оснований и результатов; использовать 

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). 

Соблюдать синтаксические нормы. 

Использовать словари грамматических трудностей, 

справочники. 

11. Пунктуация. Основные правила пунктуации. 

Иметь представление о принципах и разделах русской 

пунктуации. 

Выполнять пунктуационный анализ предложения. 

Анализировать и характеризовать текст с точки зрения 

соблюдения пунктуационных правил современного 

русского литературного языка (в рамках изученного). 

Соблюдать правила пунктуации. 

Использовать справочники по пунктуации. 
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приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решение 

по их снижению; принимать себя, понимая свои 

недостатки и достоинства; принимать мотивы и 

аргументы других людей при анализе результатов 

деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого 

человека. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

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 их 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учётом мнений участников, обсуждать 

результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада каждого 

участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, 

быть инициативным. 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Планируемые личностные результаты  

      В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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 общеобразовательной 

организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

Планируемые предметные результаты  

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области "Русский 

язык и литература" должны обеспечивать:  

1. Общие сведения о языке. 

Иметь представление о языке как знаковой системе, об 

основных функциях языка; о лингвистике как науке. 

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). 

Понимать и уметь комментировать функции русского 

языка как государственного языка Российской Федерации 

и языка межнационального общения народов России, 

одного из мировых языков (с использованием статьи 68 

Конституции Российской Федерации, Федерального 

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, 

предпринимательску
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ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убежденность, 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; 

закона от 1 июня 2005 г. № 53-ФЗ «О государственном 

языке Российской Федерации», Закона Российской 

Федерации от 25 октября 1991 г. № 1807-1 «О языках 

народов Российской Федерации»). 

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. 

Иметь представление об экологии языка, о проблемах 

речевой культуры в современном обществе. 

Понимать, оценивать и комментировать уместность 

(неуместность) употребления разговорной и 

просторечной лексики, жаргонизмов; оправданность 

(неоправданность) употребления иноязычных 

заимствований; нарушения речевого этикета, этических 

норм в речевом общении и других 

2. Язык и речь. Культура речи. 

Иметь представление о русском языке как системе, знать 

основные единицы и уровни языковой системы, 

анализировать языковые единицы разных уровней 

языковой системы. 

Иметь представление о культуре речи как разделе 

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 
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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 

осознание личного вклада в построение устойчивого 

будущего; 

ответственное отношение к своим родителям и (или) 

другим членам семьи, 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 и общественных отношений; 

способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 

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, 

лингвистики. 

Комментировать нормативный, коммуникативный и 

этический аспекты культуры речи, приводить 

соответствующие примеры. 

Анализировать речевые высказывания с точки зрения 

коммуникативной целесообразности, уместности, 

точности, ясности, выразительности, соответствия 

нормам современного русского литературного языка. 

Иметь представление о языковой норме, её видах. 

Использовать словари русского языка в учебной 

деятельности. 

Иметь представление о функциональной стилистике как 

разделе лингвистики. 

Иметь представление об основных признаках разговорной 

речи, функциональных стилей (научного, 

публицистического, официально-делового), языка 

художественной литературы. 

Распознавать, анализировать и комментировать 

тексты различных 

функциональных разновидностей языка (разговорная 

речь, научный, 

публицистический и официально-деловой стили, язык 

художественной литературы). 

Создавать тексты разных функционально-смысловых 

типов; тексты разных жанров научного, 

публицистического, официально-делового стилей (объём 

сочинения - не менее 150 слов). 

Применять знания о функциональных разновидностях 

языка в речевой практике. 

3. Фонетика. Орфоэпия. Орфоэпические нормы. 

Выполнять фонетический анализ слова. 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 
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 трудолюбие; 

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; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

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 

Определять изобразительно-выразительные средства 

фонетики в тексте. 

Анализировать и характеризовать особенности 

произношения безударных гласных звуков, некоторых 

согласных, сочетаний согласных, некоторых 

грамматических форм, иноязычных слов. 

Анализировать и характеризовать речевые высказывания 

(в том числе собственные) с точки зрения соблюдения 

орфоэпических и акцентологических норм современного 

русского литературного языка. 

Соблюдать основные произносительные и 

акцентологические нормы современного русского 

литературного языка. 

Использовать орфоэпический словарь. 

4. Лексикология и фразеология. Лексические нормы. 

Выполнять лексический анализ слова. 

Определять изобразительно-выразительные средства 

лексики. 

Анализировать и характеризовать высказывания (в том 

числе собственные) с точки зрения соблюдения 

лексических норм современного русского литературного 

языка. 

Соблюдать лексические нормы. 

Характеризовать и оценивать высказывания с точки 

зрения уместности использования стилистически 

окрашенной и эмоционально-экспрессивной лексики. 

Использовать толковый словарь, словари синонимов, 

антонимов, паронимов; словарь иностранных слов, 

фразеологический словарь, этимологический словарь. 

5. Морфемика и словообразование. 

Словообразовательные нормы. 

Выполнять морфемный и словообразовательный анализ 
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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. 

Планируемые метапредметные результаты  

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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

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; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия языковых 

явлений, данных в наблюдении; 

разрабатывать план решения проблемы с учётом 

анализа имеющихся материальных и нематериальных 

ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать риски и 

слова. 

Анализировать и характеризовать речевые высказывания 

(в том числе собственные) с точки зрения особенностей 

употребления сложносокращённых слов (аббревиатур). 

Использовать словообразовательный словарь. 

6. Морфология. Морфологические нормы. 

Выполнять морфологический анализ слова. 

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. 

Соблюдать морфологические нормы. 

Характеризовать и оценивать высказывания с точки 

зрения трудных случаев употребления имён 

существительных, имён прилагательных, имён 

числительных, местоимений, глаголов, причастий, 

деепричастий, наречий (в рамках изученного). 

Использовать словарь грамматических трудностей, 

справочники. 

7. Орфография. Основные правила орфографии. 

Иметь представление о принципах и разделах русской 

орфографии. 

Выполнять орфографический анализ слова. 

Анализировать и характеризовать текст (в том числе 

собственный) с точки зрения соблюдения 

орфографических правил современного русского 

литературного языка (в рамках изученного). 

Соблюдать правила орфографии. 

Использовать орфографический словарь. 

8. Речь. Речевое общение. 
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соответствие результатов целям; 

координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия, в том числе при выполнении проектов 

по русскому языку; 

развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем с учётом собственного речевого и 

читательского опыта. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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; 

осуществлять различные виды 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; 

формировать научный тип мышления, владеть 

научной, в том числе лингвистической, терминологией, 

общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных 

жизненных ситуациях; 

выявлять и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу, задавать параметры и критерии её решения, 

находить аргументы для доказательства своих 

утверждений; 

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). 

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. 

Создавать тексты разных функционально-смысловых 

типов; тексты разных жанров научного, 

публицистического, официально-делового стилей (объём 

сочинения - не менее 150 слов). 

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). 

Знать основные нормы речевого этикета применительно к 

различным ситуациям официального/неофициального 

общения, статусу адресанта/адресата и другим; 

использовать правила русского речевого этикета в 

социально-культурной, учебно-научной, официально-

деловой сферах общения, повседневном общении, 

интернет-коммуникации. 

Употреблять языковые средства с учётом речевой 

ситуации. 

Соблюдать в устной речи и на письме нормы 
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анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; 

уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей; уметь переносить знания в практическую 

область жизнедеятельности, освоенные средства и 

способы действия - в профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, 

предлагать альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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; 

создавать тексты в различных форматах с учётом 

назначения информации и её целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации (презентация, таблица, схема и другие); 

оценивать достоверность, легитимность информации, 

её соответствие правовым и морально-этическим 

нормам; 

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; 

современного русского литературного языка. 

Оценивать собственную и чужую речь с точки зрения 

точного, уместного и выразительного словоупотребления. 

9. Текст. Информационно-смысловая переработка 

текста. 

Применять знания о тексте, его основных признаках, 

структуре и видах представленной в нём информации в 

речевой практике. 

Понимать, анализировать и комментировать основную и 

дополнительную, явную и скрытую (подтекстовую) 

информацию текстов, воспринимаемых зрительно и (или) 

на слух. 

Выявлять логико-смысловые отношения между 

предложениями в тексте. 

Создавать тексты разных функционально-смысловых 

типов; тексты разных жанров научного, 

публицистического, официально-делового стилей (объём 

сочинения - не менее 150 слов). 

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). 

Создавать вторичные тексты (план, тезисы, конспект, 

реферат, аннотация, отзыв, рецензия и другие). 

Корректировать текст: устранять логические, 

фактические, этические, грамматические и речевые 

ошибки. 

10. Язык и речь. Культура речи. Синтаксис. 

Синтаксические нормы. 
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владеть навыками защиты личной информации, 

соблюдать требования информационной безопасности. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

пользоваться невербальными средствами общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог; 

развёрнуто, логично и корректно с точки зрения 

культуры речи излагать своё мнение, строить 

высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно 

Выполнять синтаксический анализ словосочетания, 

простого и сложного предложения. 

Определять изобразительно-выразительные средства 

синтаксиса русского языка (в рамках изученного). 

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). 

Соблюдать синтаксические нормы. 

Использовать словари грамматических трудностей, 

справочники. 

11. Пунктуация. Основные правила пунктуации. 

Иметь представление о принципах и разделах русской 

пунктуации. 

Выполнять пунктуационный анализ предложения. 

Анализировать и характеризовать текст с точки зрения 

соблюдения пунктуационных правил современного 

русского литературного языка (в рамках изученного). 

Соблюдать правила пунктуации. 

Использовать справочники по пунктуации. 
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повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их оснований и результатов; использовать 

приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решение 

по их снижению; принимать себя, понимая свои 

недостатки и достоинства; принимать мотивы и 

аргументы других людей при анализе результатов 

деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого 

человека. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

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 их 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учётом мнений участников, обсуждать 

результаты совместной работы; 
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оценивать качество своего вклада и вклада каждого 

участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, 

быть инициативным. 

 

 



2. Структура и содержание учебного предмета Русский язык 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 78 

Лекции 78 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Русский язык 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала  Объем 

часов 

Планируемые 

результаты  

Формирование 

и развитие ОК 

и ПК 

1 2 3 4 5 

Основное содержание  

Раздел 1. Язык и речь. Язык как средство общения и форма существования 

национальной культуры. 

   

Тема 1.1. Основные 

функции языка в 

современном 

обществе 

Основное содержание    

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.  

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.2 

Происхождение 

русского языка. 

Индоевропейская 

языковая семья. 

Этапы 

формирования 

русской лексики 

Основное содержание    

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 

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.3. Язык как 

система знаков 

Основное содержание    

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 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 
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Раздел 2. Фонетика, морфология и орфография    

Тема 2.1. Фонетика 

и орфоэпия 

Основное содержание    

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   

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.2. 

Морфемика и 

словообразование 

Основное содержание    

Морфемная структура слова. Морфема как единица языка. 

Классификация морфем: корневые и служебные. Словообразование. 

Морфологические способы словообразования. Неморфологические 

способы словообразования. Словообразование и формообразование. 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.3. Имя 

существительное 

как часть речи. 

Основное содержание    

Лексико-грамматические разряды существительных: конкретные, 

абстрактные, вещественные, собирательные, единичные. 

Грамматические категории имени существительного: род, число, 

падеж. Склонение имен существительных 

 

4 

 ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 05, 

ОК 06 

Тема 2.4. Имя 

прилагательное как 

часть речи. 

Основное содержание    

Лексико-грамматические разряды прилагательных. Разряды 

прилагательных: качественные, относительные, притяжательные. 

Степени сравнения имен прилагательных. Полная и краткая форма 

имен прилагательных. Семантико-стилистические различия между 

краткими и полными формами. Грамматические категории имени 

прилагательного: род, число, падеж. 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.5. Имя 

числительное как 

часть речи. 

Основное содержание    

Лексико-грамматические разряды имен числительных: 

количественные, порядковые, собирательные. Типы склонения имен 

числительных. Лексическая сочетаемость собирательных 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 
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числительных. 8 

Тема 2.6. 

Местоимение как 

часть речи. 

Основное содержание    

Разряды местоимений по семантике: личные, возвратное, 

притяжательные, вопросительные, относительные, неопределенные, 

отрицательные, указательные, определительные. Дефисное 

написание местоимений 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.7. Глагол 

как часть речи. 

Основное содержание    

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 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.8. 

Причастие и 

деепричастие как 

особые формы 

глагола 

Основное содержание    

Действительные и страдательные причастия и способы их 

образования. Краткие и полные формы причастий 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.9. Наречие 

как часть речи. 

Служебные части 

речи. 

Основное содержание    

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 

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Раздел 3. Синтаксис и пунктуация    

Тема 3.1. Основные Основное содержание    
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единицы 

синтаксиса. 

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 

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

Тема 3.2 

Второстепенные 

члены 

предложения. 

Основное содержание    

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 

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 06, 

 ОК 09 

Тема 3.3. Сложное 

предложение 

Основное содержание    

Основные типы сложного предложения по средствам связи и 

грамматическому значению (предложения союзные и бессоюзные; 

сочиненные и подчиненные). Сложноподчиненное предложение. 

Типы придаточных предложений. Сложноподчиненные предложения 

с несколькими придаточными. Бессоюзные сложные предложения. 

Способы передачи чужой речи. Предложения с прямой и косвенной 

речью как способ передачи чужой речи 

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 06, 

 ОК 09 

Прикладной модуль. Раздел 4. Особенности профессиональной коммуникации.    

Тема 4.1. Язык как 

средство 

профессиональной, 

социальной и 

Профессионально-ориентированное содержание    

Основные аспекты культуры речи (нормативный, коммуникативный, 

этический). Языковые и речевые нормы. Речевые формулы. Речевой 

этикет 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 06, 
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межкультурной 

коммуникации. 

8  ОК 09 

Тема 4.2. 

Коммуникативный 

аспект культуры 

речи. 

Профессионально-ориентированное содержание  

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 

 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 06, 

 ОК 09 

Тема 4.3. Научный 

стиль. 

Профессионально-ориентированное содержание    

Научный стиль и его подстили. Профессиональная речь и 

терминология. Виды терминов (общенаучные, частнонаучные и 

технологические) 

 

4 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 06, 

 ОК 09 Тема 4.4. Деловой 

стиль 

Профессионально-ориентированное содержание  

Виды документов. Виды и формы деловой коммуникации. Предмет 

деловой переписки. Виды деловых писем. Рекламные тексты в 

профессиональной деятельности 

 

6 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 06, 

 ОК 09 

Промежуточная аттестация в форме: зачет с оценкой 

Всего: 78   
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3. Условия реализации программы учебного предмета Русский язык 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Черняк В.Д.  Русский язык (базовый и углубленный уровни), 10-11 классы: учебник для 

СПО / В.Д. Черняк и др. – 4-е изд., перераб. и доп. – М: Юрайт, 2024. – 389 с. 

(Профессиональное образование) 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Литература 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Литература разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и 

федеральной образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), 

утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" и 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Литература» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 

9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер" (с изменениями и дополнениями). 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины  

Цель учебного предмета «Литература»: сформировать чувства причастности к 

отечественным культурным традициям, лежащим в основе исторической преемственности 

поколений, и уважительного отношения к другим культурам; в развитии ценностно-

смысловой сферы личности на основе высоких этических идеалов; осознании ценностного 

отношения к литературе как неотъемлемой части культуры и взаимосвязей между 

языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием 

личности. Реализация этих целей связана с развитием читательских качеств и устойчивого 

интереса к чтению как средству приобщения к российскому литературному наследию и 

сокровищам отечественной и зарубежной культуры, базируется на знании содержания 

произведений, осмыслении поставленных в литературе проблем, понимании 

коммуникативно-эстетических возможностей языка художественных текстов и 

способствует совершенствованию устной и письменной речи обучающихся на примере 

лучших литературных образцов. 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в 

соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

В результате изучения литературы на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, 

метапредметные, предметные. 

 



 

1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные результаты Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

      В результате изучения литературы на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут сформированы 

следующие 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 

Предметные результаты освоения программы по литературе на уровне 

среднего общего образования должны обеспечивать:  

1) 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;  

2) осознание взаимосвязи между языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности;  

3) 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; 

4) знание содержания, понимание ключевых проблем и осознание историко-
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социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам; 

готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и детско-юношеских 

организациях; 

умение взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

2) патриотического воспитания: 

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 литературы народов 

России; 

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; 

идейная убеждённость, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу, в том числе 

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» (избранные главы); роман Ф.М. Достоевского «Преступление и 

наказание»; роман-эпопея Л.Н. Толстого «Война и мир»; одно произведение 

Н.С. Лескова; рассказы и пьеса «Вишневый 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-эпопея 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, 

Ю.В. Бондарева, Б.Л. Васильева, К.Д. Воробьева, 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. 



 

129 

 

129 

воспитанные на примерах из литературы; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского народа; 

сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 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; 

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, в 

том числе с использованием литературных произведений; 

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, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства, в том числе 

литературы; 

убеждённость в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и устного народного творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества творческой личности, в 

том числе при выполнении творческих работ по 

литературе; 

5) физического воспитания: 

сформированность здорового и безопасного образа жизни, 

Рождественского, Н.М. Рубцова и других); пьеса одного из драматургов по 

выбору (в том числе А.И. Арбузова, А.В. Вампилова и других); не менее двух 

произведений зарубежной литературы (в том числе романы и повести Ч. 

Диккенса, Г. Флобера, Э.М. Ремарка, Э. Хемингуэя, Д. Сэлинджера, Р. 

Брэдбери; стихотворения А. Рембо, Ш. Бодлера; пьесы Г. Ибсена, Б. Шоу и 

других); одно произведение из литературы 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);  

5) сформированность умений определять и учитывать историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественных 

произведений, выявлять их связь с современностью;  

6) способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, 

темы, идеи, проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях, участвовать в 

дискуссии на литературные темы;  

7) осознание художественной картины жизни, созданной автором в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного 

восприятия и интеллектуального понимания; 

8) сформированность умений выразительно (с учетом индивидуальных 

особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 

произведений и (или) фрагментов в каждом классе;  

9) владение умениями анализа и интерпретации художественных 

произведений в единстве формы и содержания (с учетом неоднозначности 

заложенных в нем смыслов и наличия в нем 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 
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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, в том числе с соответствующей оценкой 

поведения и поступков литературных героев; 

6) трудового воспитания: 

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; 

готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 

деятельность в процессе литературного образования; 

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; 

готовность и способность к образованию и самообразованию, 

к продуктивной читательской деятельности на 

протяжении всей жизни; 

7) экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, понимание 

влияния социально- экономических процессов на 

состояние природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических проблем, 

представленных в художественной литературе; 

планирование и осуществление действий в окружающей среде 

на основе знания целей устойчивого развития 

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;  

10) умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и 

сравнивать их с художественными интерпретациями в других видах искусств 

(графика, живопись, театр, кино, музыка и другие);  

11) 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;  

12) 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 (объем 

сочинения – не менее 250 слов); владение умением редактировать и 

совершенствовать собственные письменные высказывания с учетом норм 

русского литературного языка;  

13) умение работать с разными информационными источниками, в том числе в 

медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и 

электронных библиотечных систем. 
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человечества, с учётом осмысления опыта литературных 

героев; 

активное неприятие действий, приносящих вред окружающей 

среде, в том числе показанных в литературных 

произведениях; умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия предпринимаемых действий, 

предотвращать их; 

расширение опыта деятельности экологической 

направленности, в том числе представленной в 

произведениях русской, зарубежной литературы и 

литературы народов России; 

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 

с использованием изученных и самостоятельно 

прочитанных литературных произведений; 

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. 

У обучающегося будут сформированы следующие базовые 
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логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

умение продуктивно общаться и взаимодействовать в 

процессе совместной деятельности, учитывать позиции 

других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

готовность и способность к самостоятельной информационно- 

познавательной деятельности, владение навыками получения 

необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

владение языковыми средствами - умение ясно, логично и 

точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные 

языковые средства; 

владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их 

результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 

новых познавательных задач и средств их достижения. 

У обучающегося будут сформированы следующие базовые 

исследовательские действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, в том числе в контексте изучения учебного 

предмета «Литература», способностью и готовностью к 

самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов познания; 

формировать научный тип мышления, владеть научной, в том 

числе лингвистической, терминологией, общенаучными 

ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных жизненных 

ситуациях; 
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выявлять и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу, 

задавать параметры и критерии её решения, находить 

аргументы для доказательства своих утверждений; 

анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, 

критически оценивать их достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; давать оценку новым 

ситуациям, приобретённому опыту; уметь интегрировать 

знания из разных предметных областей; уметь переносить 

знания в практическую область жизнедеятельности, 

освоенные средства и способы действия - в 

профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, предлагать 

альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать с 

информацией как часть познавательных универсальных 

учебных действий: 

владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных 

видов и форм представления; 

оценивать достоверность, легитимность информации, её 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

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; 

владеть навыками защиты личной информации, соблюдать 

требования информационной безопасности. 

У обучающегося будут сформированы умения общения как 

часть коммуникативных универсальных учебных действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 
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пользоваться невербальными средствами общения, понимать 

значение социальных знаков, распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

владеть различными способами общения и взаимодействия; 

аргументированно вести диалог; 

развёрнуто, логично и корректно с точки зрения культуры 

речи излагать своё мнение, строить высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных универсальных 

учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно повышать 

свой образовательный и культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения самоконтроля, 

принятия себя и других как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их 

оснований и результатов; использовать приёмы рефлексии 
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для оценки ситуации, выбора верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решение по их 

снижению; принимать себя, понимая свои недостатки и 

достоинства; принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; развивать 

способность видеть мир с позиции другого человека. 

У обучающегося будут сформированы умения совместной 

деятельности: 

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 их достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учётом мнений участников, 

обсуждать результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада каждого участника 

команды в общий результат по разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, быть 

инициативным. 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

Личностные результаты 

      В результате изучения литературы на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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 

Предметные результаты освоения программы по 

литературе на уровне среднего общего образования 

должны обеспечивать:  

1) 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;  

2) осознание взаимосвязи между языковым, 

литературным, интеллектуальным, духовно-

нравственным развитием личности;  

3) 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 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 
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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 

социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам; 

готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в общеобразовательной 

организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

деятельности; 

2) патриотического воспитания: 

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 литературы 

народов России; 

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; 

идейная убеждённость, готовность к служению и 

защите Отечества, ответственность за его судьбу, в 

мировой культуры; 

4) 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» 

(избранные главы); роман Ф.М. Достоевского 

«Преступление и наказание»; роман-эпопея Л.Н. Толстого 

«Война и мир»; одно произведение Н.С. Лескова; 

рассказы и пьеса «Вишневый 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-эпопея 

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»; 
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 том числе воспитанные на примерах из 

литературы; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского народа; 

сформированность нравственного сознания, 

этического поведения; 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; 

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, в том числе с 

использованием литературных произведений; 

4) эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику 

быта, научного и технического творчества, спорта, 

труда, общественных отношений; 

способность воспринимать различные виды искусства, 

произведения литературы второй половины XX – XXI 

века: не менее двух прозаиков по выбору (в том числе 

Ф.А. Абрамова, В.П. Астафьева, Ю.В. Бондарева, Б.Л. 

Васильева, К.Д. Воробьева, 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 

других); пьеса одного из драматургов по выбору (в том 

числе А.И. Арбузова, А.В. Вампилова и других); не менее 

двух произведений зарубежной литературы (в том числе 

романы и повести Ч. Диккенса, Г. Флобера, Э.М. Ремарка, 

Э. Хемингуэя, Д. Сэлинджера, Р. Брэдбери; 

стихотворения А. Рембо, Ш. Бодлера; пьесы Г. Ибсена, Б. 

Шоу и других); одно произведение из литературы 

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);  

5) сформированность умений определять и учитывать 

историко-культурный контекст и контекст творчества 

писателя в процессе анализа художественных 

произведений, выявлять их связь с современностью;  
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 традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства, в 

том числе литературы; 

убеждённость в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и устного народного 

творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности, в том числе при выполнении 

творческих работ по литературе; 

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, в том числе с соответствующей оценкой 

поведения и поступков литературных героев; 

6) трудового воспитания: 

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; 

готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность 

инициировать, планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность в процессе 

литературного образования; 

6) способность выявлять в произведениях 

художественной литературы образы, темы, идеи, 

проблемы и выражать свое отношение к ним в 

развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях, участвовать в дискуссии на литературные 

темы;  

7) осознание художественной картины жизни, созданной 

автором в литературном произведении, в единстве 

эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

8) сформированность умений выразительно (с учетом 

индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в 

том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) 

фрагментов в каждом классе;  

9) владение умениями анализа и интерпретации 

художественных произведений в единстве формы и 

содержания (с учетом неоднозначности заложенных в нем 

смыслов и наличия в нем 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; 
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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; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию, к продуктивной читательской 

деятельности на протяжении всей жизни; 

7) экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально- экономических 

процессов на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера 

экологических проблем, представленных в 

художественной литературе; 

планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества, с учётом 

осмысления опыта литературных героев; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде, в том числе показанных в 

литературных произведениях; умение 

прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, 

предотвращать их; 

расширение опыта деятельности экологической 

направленности, в том числе представленной в 

произведениях русской, зарубежной литературы и 

литературы народов России; 

8) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге 

«вечные темы» и «вечные образы» в литературе; 

взаимосвязь и взаимовлияние национальных литератур; 

художественный перевод; литературная критика;  

10) умение сопоставлять произведения русской и 

зарубежной литературы и сравнивать их с 

художественными интерпретациями в других видах 

искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и 

другие);  

11) 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;  

12) 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 

(объем сочинения – не менее 250 слов); владение умением 

редактировать и совершенствовать собственные 

письменные высказывания с учетом норм русского 

литературного языка;  

13) умение работать с разными информационными 

источниками, в том числе в медиапространстве, 

использовать ресурсы традиционных библиотек и 

электронных библиотечных систем. 
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культур, способствующего осознанию своего места 

в поликультурном мире; 

совершенствование языковой и читательской культуры 

как средства взаимодействия между людьми и 

познания мира с использованием изученных и 

самостоятельно прочитанных литературных 

произведений; 

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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

умение продуктивно общаться и взаимодействовать в 

процессе совместной деятельности, учитывать позиции 

других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

готовность и способность к самостоятельной 

информационно- познавательной деятельности, 

владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

владение языковыми средствами - умение ясно, 
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логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

владение навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств их достижения. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, в том числе в контексте 

изучения учебного предмета «Литература», 

способностью и готовностью к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

формировать научный тип мышления, владеть 

научной, в том числе лингвистической, терминологией, 

общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных 

жизненных ситуациях; 

выявлять и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу, задавать параметры и критерии её решения, 

находить аргументы для доказательства своих 

утверждений; 

анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; 

уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей; уметь переносить знания в практическую 

область жизнедеятельности, освоенные средства и 
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способы действия - в профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, 

предлагать альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм 

представления; 

оценивать достоверность, легитимность информации, 

её соответствие правовым и морально-этическим 

нормам; 

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; 

владеть навыками защиты личной информации, 

соблюдать требования информационной безопасности. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

пользоваться невербальными средствами общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог; 
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развёрнуто, логично и корректно с точки зрения 

культуры речи излагать своё мнение, строить 

высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их оснований и результатов; использовать 

приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 
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оценивать риски и своевременно принимать решение 

по их снижению; принимать себя, понимая свои 

недостатки и достоинства; принимать мотивы и 

аргументы других людей при анализе результатов 

деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого 

человека. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

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 их 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учётом мнений участников, обсуждать 

результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада каждого 

участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, 

быть инициативным. 



2. Структура и содержание общеобразовательного предмета 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 117 

в т.ч.  

1. Основное содержание 78 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 78 

практические занятия  0 

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
39 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 39 

практические занятия  0 

Промежуточная аттестация (зачет с оценкой) 1 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 5 

 Основное содержание 

Раздел 1. Литература второй половины XIX века 22   

Тема 1.1. 

Введение. 

Художественный 

мир драматурга  

А.Н. Островского.  

Судьба женщины 

в XIX веке и ее 

отражение в 

драмах А. Н. 

Островского  

Содержание учебного материала  2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Систематизация / обобщение / повторение изученного ранее материала (по 

выбору преподавателя в зависимости от уровня подготовки обучающихся) 

Для чтения и изучения: драма «Гроза». 

Особенности драматургии А. Н. Островского, историко-литературный 

контекст его творчества. Секреты прочтения драматического 

произведения, особенности драматических произведений и их реализация 

в пьесе А.Н. Островского «Гроза»: жанр, композиция, конфликт, 

присутствие автора. Законы построения драматического произведения, 

основные узлы в сюжете пьесы. Город Калинов и его жители. 

Противостояние патриархального уклада и модернизации (Дикой и 

Кулибин). Семейный уклад в доме Кабанихи. Характеры Кабанихи, 

Варвары и Тихона Кабановых в их противопоставлении характеру 

Катерины. Образ Катерины в контексте культурно-исторической ситуации 

в России середины XIX века – «женский вопрос»: споры о месте женщины 

в обществе, ее предназначение в семье и эмансипации 

2 

Написание текста информационной и публицистической заметки на 

основе художественного текста. 

Выразительное чтение отрывка наизусть по выбору 

  

Тема 1.2.  

Понятие 

«обломовщина» 

как социально-

нравственное 

явление в романе 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: роман «Обломов» 

Образ Обломова: детство, юность, зрелость. Понятие «обломовщины» в 

романе А.И. Гончарова, «обломовщина» как имя нарицательное. Образ 

Обломова в театре и кино, в современной массовой культуре, черты 

Обломова в каждом из нас. 

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

А.И. Гончарова 

 «Обломов» 

Работа с избранными эпизодами из романа (чтение и обсуждение). 

Составление «Словарика непонятных и устаревших слов».  

Сообщения по темам: «Портрет Ильи Ильича Обломова в интерьере» по 

описанию в романе и своим впечатлениям, (реализация на выбор ученика: 

текстовое /цитатное описание; визуализация портрета в разных техниках: 

графика, аппликация, коллаж, видеомонтаж и т д.) 

  

Тема 1.3. 

Социально-

нравственная 

проблематика  

романа И. С. 

Тургенева «Отцы 

и дети» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: роман «Отцы и дети». 

Творческая история, смысл названия. «Отцы» (Павел Петрович и Николай 

Петрович Кирсановы) и молодое поколение, специфика конфликта. 

Вечные темы в спорах «отцов и детей». Взгляд на человека и жизнь 

общества глазами молодого поколения. Понятие антитезы на примере 

противопоставления Евгения Базарова и Павла Петровича Кирсанова в 

романе: портретные и речевые характеристики. Нигилизм и нигилисты 

2 

Работа с избранными эпизодами романа (чтение, обсуждение). Творческое 

задание: написание рассказа о произошедшем споре от лица разных 

персонажей. 

  

Тема 1.4.  

Идейно-

художественное 

своеобразие 

лирики Ф.И. 

Тютчева и А.А. 

Фета 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения Ф.И. Тютчева (не менее двух 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 все былое...») и другие;  

стихотворения А.А. Фета (не менее двух по выбору): «Одним толчком 

согнать ладью живую...», «Еще майская ночь», «Вечер», «Это утро, 

радость эта...», «Шепот, робкое дыханье...», «Сияла ночь. Луной был 

полон сад. Лежали...» и другие 

2 

Основные темы и художественное своеобразие лирики Тютчева, бурный 

пейзаж как доминанта в художественном мире Тютчева Основные образы 

и философские мотивы поэтических текстов. Установление связи с 

современностью; выразительное чтение стихотворений, в том числе 

наизусть. Чтение и анализ стихотворений; подготовка сообщения / 

презентации / ролика / подкаста / литературно-музыкальной композиции 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

на стихи поэтов (по выбору).  

Понимание ключевых проблем и осознание историко-культурного и 

нравственно-ценностного взаимовлияния произведений А.А. Фета. 

Особенности лирического героя. Основные темы и художественное 

своеобразие лирики А.А. Фета. Основные темы и художественное 

своеобразие лирики А.А. Фета, идиллический пейзаж. Чтение и анализ 

стихотворений; подготовка литературно-музыкальной композиции на 

стихи поэтов и подбор иллюстративного материала.  

Выразительное чтение не менее одного стихотворения (по выбору) 

наизусть  

Тема 1.5.  

Гражданская 

лирика Н.А. 

Некрасова. 

Проблематика 

поэмы «Кому на 

Руси жить 

хорошо» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: Н.А. Некрасов. Стихотворения (не менее двух 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» (1866) (обзорно).  

Особенность лирического героя. Основные темы и идеи. Художественное 

своеобразие лирики Некрасова и её близость к народной поэзии. Чтение и 

анализ стихотворений. Подготовка сообщения / презентации / ролика / 

подкаста (по выбору) о поэтических текстах Н.А. Некрасова, ставшими 

впоследствии народными песнями 

2 

Работа с инфоресурсами. Поэма «Кому на Руси жить хорошо»: сообщение 

(по выбору) «Эпопея крестьянской жизни: замысел и его воплощение»; 

«Фольклорная основа поэмы».  

Выразительное чтение отрывка наизусть  

  

Тема 1.6. Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ОК 04, ОК 05, 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Особенности 

сатиры в романе-

хронике М. Е. 

Салтыкова-

Щедрина 

«История одного 

города» 

 

 

Для чтения и изучения: роман-хроника «История одного города» (не менее 

двух глав по выбору: главы «О корени происхождения глуповцев», 

«Опись градоначальникам», «Органчик», «Подтверждение покаяния» или 

другие. 

Художественные средства: иносказание, гротеск, гипербола, ирония, 

сатира. Эзопов язык 

Работа с избранными эпизодами, подготовка инсценировки, иллюстраций; 

подготовка материала о биографии М. Е. Салтыкова-Щедрина в виде 

ленты времени / инфографики / презентации / видеоролика / постера / 

коллажа / подкаста и соотнесении фактов личной биографии с 

художественным творчеством писателя 

2 ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 06 

Тема 1.7. 

Влияние 

творчества Ф. М. 

Достоевского на 

развитие русской 

литературы. 

Философская 

проблематика 

романа 

«Преступление и 

наказание» 

Содержание учебного материала 4   

Для чтения и изучения: роман «Преступление и наказание». 

Творческая биография Ф.М. Достоевского. Образ главного героя романа 

«Преступление и наказание». Причины преступления: внешние и 

внутренние. Теория, путь к преступлению, крушение теории, наказание, 

покаяние и «воскрешение». Роль образа Сони Мармеладовой, значение 

эпизода чтения Евангелия. «Двойники» Раскольникова: теория 

Раскольникова устами Петра Петровича Лужина и Свидригайлова. 

Значение эпилога романа, сон Раскольникова на каторге. Внутреннее 

преображение как основа изменения мира к лучшему. «Самообман 

Раскольникова» (крах теории главного героя в романе; бесчеловечность 

раскольниковской «арифметики»; антигуманность теории в целом). Ф.М. 

Достоевский и современность. Экранизации романа. Жизнь литературного 

героя вне романа: образ Раскольникова в массовой культуре: элементы 

сюжета, знаковые художественные детали в основе комиксов, карикатур и 

в др. текстовых и графических формах. Мемориальные места, «маршрут»-

экскурсия по местам, описанным в романе 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 

Содержание учебного материала    

Работа с 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 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

времени / презентации / видеоролика / постера / коллажа / подкаста и 

соотнесении фактов личной биографии с художественным творчеством 

писателя. Работа с информационными ресурсами и картами, подготовка 

иллюстраций с вероятным маршрутом экскурсии по местам Петербурга, 

упомянутым в романе. Написание текста-опровержения теории 

Раскольникова 

Тема 1.8. 

Судьба и 

творчество Л. Н. 

Толстого. 

«Мысль 

семейная» и 

«мысль народная» 

в романе-эпопее 

«Война и мир» 

Содержание учебного материала 2   

Для чтения и изучения: роман-эпопея «Война и мир». 

Основные этапы творчества Л.Н. Толстого, краткая формулировка 

толстовских идей. Роман-эпопея «Война и мир»: история создания, истоки 

замысла, жанровое своеобразие, смысл названия, экранизации романа, 

отражение нравственных идеалов Толстого в системе персонажей. Образы 

солдат батареи Раевского. Платон Каратаев как воплощение идеала 

«простоты и правды». Сопоставление в романе-эпопеи образов Платона 

Каратаева и Тихона Щербатого. Истоки преображения главных героев: 

влияние "мысли народной" на князя Андрея и Пьера Безухова. «Мысль 

семейная» и «мысль народная». Роль народа и личности в истории.  

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 

Подготовка материала о биографии Л.Н. Толстого в виде ленты времени / 

презентации / видеоролика / постера / коллажа / подкаста и соотнесении 

фактов личной биографии с художественным творчеством писателя. 

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постер, коллаж / 

видеоролик или др. формате (по выбору) об истории создания романа-

эпопеи «Война и мир» Л.Н. Толстого/ или написание рецензии на 

экранизацию романа «Война и мир». 

Выразительное чтение отрывка наизусть 

  

Тема 1.9. 

Творческий путь 

Н. С. Лескова. 

Нравственный 

поиск героев в 

рассказах и 

повестях Н.С. 

Содержание учебного материала 2   

Для чтения и изучения: рассказы и повести (одно произведение по 

выбору). Например, «Очарованный странник», «Однодум» и другие.  

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 

Работа с отдельными эпизодами. Анализ и интерпретация образов 

художественных произведений в единстве формы и содержания. Работа с 

инфоресурсами: подготовка презентации / постер, коллаж / видеоролик 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Лескова или другом формате (по выбору) по теме «Неоднозначность заложенных 

смыслов и современного подтекста в художественных произведениях Н.С. 

Лескова» 

Тема 1.10. 

Человек и 

общество в 

рассказах А.П. 

Чехова.  

Символическое 

звучание пьесы 

«Вишнёвый сад» 

 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы (не менее одного по выбору): «Студент», 

«Ионыч», «Дама с собачкой», «Человек в футляре» и другие. Комедия 

«Вишневый сад». 

Малая проза А.П. Чехова. Человек и общество. Психологизм прозы 

Чехова: лаконичность повествования и скрытый лиризм.  

Пьеса «Вишнёвый сад» (1903). Новаторство Чехова-драматурга: 

своеобразие конфликта и системы персонажей, акцент на внутренней 

жизни персонажей, нарушение жанровых рамок. Сколько стоит вишневый 

сад: историко-культурные сведения. Эволюция драматургии второй 

половины XIX – начала XX века: от Островского к Чехову. Особенности 

чеховских диалогов. Речевые и портретные характеристики персонажей 

2 

Инсценировка избранных эпизодов пьесы. Подготовка и участие в 

дискуссии «Как человек может влиять на окружающий мир и менять его к 

лучшему?» Работа с инфоресурсами: определение теории малых дел и 

соотнесение определения с содержанием рассказа/или написание рецензии 

на экранизацию «Вишневого сада» 

  

Раздел 2. Литературная критика второй половины XIX века 2   

Тема 2.1. 

Литературная 

критика второй 

половины XIX 

века. 

Историко-

литературное и 

нравственно-

ценностное 

значение русской 

литературы в 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: Статьи Н.А. Добролюбова «Луч света в темном 

царстве», «Что такое обломовщина?» / Д.И. Писарева «Базаров» и других 

(не менее двух статей по выбору).  

Осмысление содержания и ключевых проблем, историко-культурного и 

нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской 

классической литературы. Связь литературных произведений второй 

половины XIX века со временем написания и с современностью. 

Представления современников о литературном произведении как явлении 

словесного искусства. Анализ единиц различных языковых уровней и их 

роли в произведении 

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

оценке Н.А. 

Добролюбова / 

Д.И. Писарева 

Работа с избранными эпизодами в виде инфографики / презентации / 

видеоролика / постера / коллажа / подкаста или других форматах и 

соотнесении фактов личной биографии с художественным творчеством 

писателя 

  

Раздел 3. Литература конца XIX – начала XX вв. 8   

Тема 3.1.  

Нравственная 

сущность любви в 

произведениях 

А.И. Куприна 

Содержание учебного материала  2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы и повести (одно произведение по 

выбору): «Гранатовый браслет», «Олеся» 

Своеобразие сюжета. Герои о сущности любви.  

Повесть «Гранатовый браслет»: Трагическая история любви Желткова. 

Развитие темы «маленького человека» в рассказе. Смысл финала. 

Символический смысл заглавия, роль эпиграфа. Авторская позиция. 

Традиции русской классической литературы в прозе Куприна. 

«Гранатовый браслет» в кино (А. Роом, 1964) / Повесть «Олеся»: тема 

«естественного человека» в повести. Мечты Олеси и реальная жизнь ее 

окружения. Трагизм любви героини. Осуждение пороков общества 

2 

  

Тема 3.2.  

Решение 

нравственно-

философских 

вопросов в 

произведениях 

Л.Н. Андреева 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы и повести (одно произведение по 

выбору): «Иуда Искариот», «Большой шлем» и другие 

 Основные этапы жизни и творчества Л.Н. Андреева. На перепутьях 

реализма и модернизма. Проблематика произведения. Трагическое 

мироощущение автора 

2 

  

Тема 3.3. 

Романические 

произведения 

М.А. Горького.  

Авторская 

позиция в 

социальной пьесе 

«На дне» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы (один по выбору): «Старуха Изергиль», 

«Макар Чудра», «Коновалов» и другие. Пьеса «На дне» 

2 

Рассказ-триптих «Старуха Изергиль». Романтизм ранних рассказов 

Горького. Проблема героя. Особенности композиции рассказа. 

Независимость и обреченность Изергиль. Индивидуализм Ларры. Подвиг 

Данко. Величие и бессмысленность его жертвы. Смысл 

противопоставления героев 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

«На дне» как социально-философская драма. Смысл названия пьесы. 

Система и конфликт персонажей. Обреченность обитателей ночлежки. 

Старик Лука и его жизненная философия. Спор о назначении человека. 

«Три правды» в пьесе и их трагическая конфронтация. Роль авторских 

ремарок, песен, цитат. Неоднозначность авторской позиции. М. Горький и 

Художественный театр. Сценическая история пьесы «На дне» 

   

Тема 3.4. 

Стихотворения 

поэтов 

Серебряного века. 

Тематика и 

идейно-

художественное 

своеобразие 

лирики 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения поэтов Серебряного века (не менее 

двух стихотворений одного поэта по выбору) Например, стихотворения 

К.Д. Бальмонта, М.А. Волошина, Н.С. Гумилева и других 

2 

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или другом формате (по выбору) по темам: «Серебряный век 

русской литературы»; «Эстетические программы модернистских 

объединений»; «Художественный мир поэта»; «Основные темы и мотивы 

лирики поэта» и другие. Чтение и исполнение поэтических произведений, 

сопоставление различных методов создания художественного образа, 

стилизация 

Выразительное чтение стихотворения наизусть (одно стихотворение по 

выбору) 

  

Раздел 4. Литература XX века 34   

 Тема 4.1. 

Тематическое 

разнообразие и 

психологизм 

произведений И.А. 

Бунина. Тематика 

и основные 

мотивы лирики 

А.А. Блока. 

Символическое 

значение поэмы 

«Двенадцать» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы (два по выбору): «Антоновские яблоки», 

«Чистый понедельник», «Господин из Сан-Франциско» и другие 

2 

Основные этапы жизни и творчества И.А. Бунина. Тема любви в 

произведениях И.А. Бунина. Образ Родины. Психологизм бунинской 

прозы. Пейзаж. Особенности языка: «живопись» словом, детали-символы, 

сочетание различных пластов лексики. 

Проза И. А. Бунина. Мотив запустения и увядания дворянских гнезд, 

образ «Руси уходящей». Судьба мира и цивилизации в осмыслении 

писателя. Тема трагической любви в рассказах Бунина. Традиции русской 

классической поэзии и психологической прозы в творчестве Бунина. 

Новаторство поэта; 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или др. формате (по выбору) по темам: «Поэт и революция»; 

Поэма «Двенадцать»: история создания, многоплановость, сложность 

художественного мира поэмы»; «Герои поэмы «Двенадцать», сюжет, 

композиция, многозначность финала»; «Художественное своеобразие 

языка поэмы» 

Тема 4.2. 

Тематика и 

основные мотивы 

лирики В.В. 

Маяковского. 

Поэтическое 

новаторство в 

поэме «Облако в 

штанах», 

Тематика и 

основные мотивы 

лирики С.А. 

Есенина. Образ 

Родины и деревни 

в стихотворениях 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения (не менее двух по выбору): «А вы 

могли бы?», «Нате!», «Послушайте!», «Лиличка!», «Юбилейное», 

«Прозаседавшиеся», «Письмо Татьяне Яковлевой» и другие. 

 Поэма «Облако в штанах» 

Новаторство поэтики Маяковского. Лирический герой ранних 

произведений поэта. Поэт и революция. Сатира в стихотворениях 

Маяковского. Поэтическое новаторство Маяковского (ритмика, рифма, 

строфика и графика стиха, неологизмы, гиперболичность). Своеобразие 

жанров и стилей лирики поэта. Стихи поэта в современной массовой 

культуре 

Поэма «Облако в штанах». Образ лирического героя-бунтаря и его 

возлюбленной. Новаторское открытие Маяковского в жанре поэмы: 

усиление лирического начала (превращение поэмы в лирический 

монолог). Работа с инфоресурсами: сообщения на тему «Художественный 

мир поэмы»; «Особенности рифмовки»; 

Работа с инфоресурсами, подготовка сообщения по темам: «Особенности 

лирики поэта и многообразие тематики стихотворений: чувство Родины/ 

образ родной деревни/ особая связь природы и человека/ любовная тема»; 

«Исповедальность лирики: отражение потерь и обретений на дороге 

жизни»; «Самобытность поэзии Есенина (народно-песенная основа, 

музыкальность)»; «Есенин на сцене, в кино и музыке». 

2 

  

  

Тема 4.3. 

Своеобразие 

поэзии первой 

половины ХХ 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: О.Э. Мандельштам. Стихотворения (не менее двух 

по выбору): «Бессонница. Гомер. Тугие паруса…», «За гремучую доблесть 

грядущих веков…», «Ленинград», «Мы живём, под собою, не чуя 

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

века: О.Э. 

Мандельштам, 

М.И. Цветаева. 

Тематика и 

основные мотивы 

лирики 

страны…» и др.  

М. И. Цветаева. Стихотворения (не менее двух 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 

Работа с инфоресурсами - сообщения по темам: «Страницы жизни и 

творчества О.Э. Мандельштама»; «Основные мотивы лирики поэта, 

философичность его поэзии». Групповая работа по теме «Многообразие 

тематики и проблематики в лирике М.И. Цветаевой: письменный анализ 

стихотворения» 

Выразительное чтение не менее одного стихотворения наизусть по 

выбору 

  

Тема 4.4. 

Художественное 

творчество А.А. 

Ахматовой. 

Тема Родины и 

судьбы в поэме 

«Реквием» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения (не менее двух по выбору): «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 другие.  

Поэма «Реквием» 

2 

Анализ художественного текста по вопросам: «Многообразие тематики 

лирики» / «Любовь как всепоглощающее чувство в лирике поэта». 

Выразительное чтение художественного текста наизусть 

  

Поэма «Реквием». Гражданский пафос, тема Родины и судьбы в 

творчестве поэта. Трагедия народа и поэта. Смысл названия. Широта 

эпического обобщения в поэме «Реквием». Художественное своеобразие 

произведения. Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, 

коллажа / видеоролика или др. формате (по выбору) по темам «Аллюзии и 

реминисценции в поэме «Реквием» / «Жизнь и творчество А. Ахматовой в 

кино и музыке» 

  

Тема 4.5. Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ОК 04, ОК 05, 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Идейно-

художественное 

своеобразие 

романа Н.А. 

Островского «Как 

закалялась сталь» 

Для чтения и изучения: роман «Как закалялась сталь» (избранные главы).  2 ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 06 

История создания, идейно-художественное своеобразие романа «Как 

закалялась сталь».  

Сочинение по теме «Образ Павки Корчагина как символ мужества, 

героизма и силы духа» 

  

Тема 4.6. 

М. А. Шолохов. 

Проблема 

гуманизма и 

нравственный 

поиск героев 

романа-эпопеи 

«Тихий Дон» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: роман-эпопея «Тихий Дон» (избранные главы) 2 

История создания произведения. Герои романа-эпопеи о всенародной 

трагедии. Семья Мелеховых. Образ Григория Мелехова. Любовь в его 

жизни. Герой в поисках своего пути среди «хода истории». Финал романа-

эпопеи. Проблема гуманизма в произведении. Полемика вокруг авторства. 

Киноистория романа. 

Основные этапы жизни и творчества М.А. Шолохова. Групповая работа 

«Анализ художественного текста» по вопросам: особенности жанра, 

система образов, тема семьи, нравственные ценности казачества. Трагедия 

народа и судьба одного человека. Традиции Л. Н. Толстого в прозе М. А. 

Шолохова 

  

Тема 4.7. 

Особенности 

прозы М.А. 

Булгакова 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: роман «Мастер и Маргарита», роман «Белая 

гвардия» (один роман по выбору)  

Михаил Афанасьевич Булгаков (1891–1940) «Изгнанник, избранник»: 

сведения из биографии (с обобщением ранее изученного)  

Роман «Мастер и Маргарита». История создания и издания романа. Жанр 

и композиция: прием «роман в романе». Библейский и бытовой уровни 

повествования. Реальность и фантастика (литературная среда Москвы; 

Воланд и его свита). Сатира. Основные проблемы романа: проблема 

предательства, проблема творчества и судьбы художника, проблема 

нравственного выбора. Тема идеальной любви (история Маргариты). 

Финал романа. Экранизации романа.       

или  

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

роман «Белая гвардия». История создания произведения. Смысл названия. 

Эпиграфы. Жанр и композиция. Система образов. Образ Дома и Города в 

вихре Гражданской войны. Нравственный выбор героев в эпоху распри и 

раздора. Честь как главное качество человека. Смысл финала. 

Литературные ассоциации в романе. Сценическая и киноистория романа 

Анализ художественного текста, работа в малых группах по темам: 

«Своеобразие жанра и композиции произведения. Многомерность 

исторического пространства»; «Система образов»; «Эпическая широта с 

изображенной панорамы и лиризм размышлений повествователя»; 

«Смысл финала» 

  

Тема 4.8. 

Нравственная 

проблематика 

произведений А.П. 

Платонова 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: Рассказы и повести (одно произведение по 

выбору): «В прекрасном и яростном мире», «Котлован», «Возвращение» и 

другие 

2 

Этапы творческого пути Андрея Платонова (Андрей Платонович 

Климентов). Анализ художественного текста, работа в малых группах по 

темам: «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» 

  

Тема 4.9.  

Основные мотивы 

лирики А.Т. 

Твардовского. 

Тема Великой 

Отечественной 

войны в 

стихотворениях 

поэта. Проза о 

Великой 

Отечественной 

войне. 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения (не менее двух по выбору): «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 

2 

Выразительное чтение наизусть лирического произведения (по выбору из 

перечня) 

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или др. формате (по выбору) по темам: «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 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Историческая 

правда и 

нравственная 

проблематика 

произведений о 

Великой 

Отечественной 

войне 

исповедальность лирической интонации Твардовского»; 

Работа в малых группах с инфоресурсами: по темам «Чтение и анализ 

ключевого эпизода из произведений не менее двух писателей»; «Человек 

на войне. Историческая правда художественных произведений о Великой 

Отечественной войне»; «Своеобразие «лейтенантской» прозы»; «Героизм 

и мужество защитников Отечества»; «Традиции реалистической прозы о 

войне в русской литературе». Экранизация произведений о Великой 

Отечественной войне 

Тема 4.10. 

Жизненная 

правда и 

нравственная 

проблематика 

романов А.А. 

Фадеева 

«Молодая 

гвардия» и В.О. 

Богомолова «В 

августе сорок 

четвёртого» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: роман А.А. Фадеева «Молодая гвардия», В.О. 

Богомолова «В августе сорок четвёртого» 

2 

Чтение и анализ эпизодов романа. Жизненная правда и художественный 

вымысел. Система образов в романе «Молодая гвардия». Героизм и 

мужество молодогвардейцев. Экранизация романа. Групповая работа по 

вопросам: «Чтение и анализ эпизодов романа» / «Мужество и героизм 

защитников Родины» / «Экранизации романа» 

  

Тема 4.11. 

Поэзия о Великой 

Отечественной 

войне. Проблема 

исторической 

памяти в 

стихотворениях о 

Великой 

Отечественной 

войне 

 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: поэзия о Великой Отечественной войне. 

Стихотворения (по одному стихотворению не менее чем двух поэтов по 

выбору) Ю. В. Друниной, М. В. Исаковского, Ю. Д. Левитанского, С. С. 

Орлова, Д. С. Самойлова, К. М. Симонова, Б. А. Слуцкого 

2 

Анализ и чтение не менее двух стихотворений, их сопоставление. 

Проблема исторической памяти в лирических произведениях о Великой 

Отечественной войне. 

Выразительное чтение художественного произведения наизусть / 

Литературно-музыкальная композиция / Киноурок (просмотр и 

обсуждение отрывков) / Подготовка сценария литературно-музыкальной 

композиции / культурно - массового мероприятия 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Тема 4.12. 

Драматургия о 

Великой 

Отечественной 

войне. 

Нравственно-

ценностное 

звучание пьесы 

В.С. Розова 

«Вечно живые» 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: пьеса В.С. Розова «Вечно живые» 2 

Киноурок (просмотр и обсуждение отрывков) / Чтение и анализ 

фрагментов пьесы. Художественное своеобразие и сценическое 

воплощение драматического произведения / Просмотр и обсуждение 

телеспектакля 

  

Тема 4.13. 

Идейно-

художественное 

своеобразие 

лирики Б. Л. 

Пастернака 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения (не менее двух по выбору) 

«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» 

2 

Работа в микрогруппах с инфоресурсами: подготовка презентации / 

постера, коллажа / видеоролика или др. формате (по выбору) по темам 

«Тематика и проблематика лирики поэта»; «Тема поэта и поэзии»; 

«Любовная лирика Б.Л. Пастернака»; «Тема человека и природы»; 

«Философская глубина лирики Пастернака» 

  

Тема 4.14. 

А. И. 

Солженицын. 

Социально-

нравственная 

проблематика 

«лагерной» темы 

в произведениях 

А.И. 

Солженицына 

 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: «Один день Ивана Денисовича», «Архипелаг 

ГУЛАГ» (фрагменты книги по выбору, например, глава «Поэзия под 

плитой, правда под камнем» и другие) 

2 

Заполнение Чек-листа «Автобиографизм прозы писателя».  

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или др. формате (по выбору) по темам «Своеобразие 

раскрытия «лагерной» темы»; «Анализ рассказа «Один день Ивана 

Денисовича», творческая судьба произведения»; «Приемы создания образа 

в повести «Один день Ивана Денисовича»: детали портрета, ночные 

пейзажи, связанные с героем, речь и поступки». 

Анализ кинофрагмента из фильма «Архипелаг ГУЛАГ». 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Мини – рецензия «Человек и история страны в контексте трагической 

эпохи в книге писателя 

Тема 4.15. 

Нравственные 

искания героев 

рассказов В.М. 

Шукшина 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы (не менее двух по выбору) «Срезал», 

«Обида», «Микроскоп», «Мастер», «Крепкий мужик», «Сапожки» 

2 

Реферат на тему «Нравственные искания героев рассказов В.М. 

Шукшина» 

Составление таблицы «Герой-чудик В. Шукшина и «маленький человек» в 

литературе Х1Х века: сходство и отличие» / Речевая характеристика 

героев / Открытый финал шукшинских произведений 

  

Тема 4.16. 

Взаимосвязь 

нравственных, 

философских и 

экологических 

проблем в 

произведениях В. 

Г. Распутина  

 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы и повести (одно произведение по выбору) 

«Живи и помни», «Прощание с Матёрой» 

2 

Чтение и анализ фрагментов повести В. Распутина. Выявление основных 

нравственных проблем (верность заветам предков, преданность родной 

земле, проблема отцов и детей, проблема экологии и др.). Характеристика 

образов «старинных старух», представителей молодого поколения).  

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или другом формате (на выбор) по темам «Символика в 

повести В. Распутина …»; «Изображение патриархальной русской 

деревни», «Тема памяти и преемственности поколений»; «Взаимосвязь 

нравственных и экологических проблем в произведениях В. Г. 

Распутина»; 

Просмотр кинофрагмента «Прощание» (1981) и его обсуждение (драма Э. 

Климова и Л. Шепетко по мотивам повести В.Г. Распутина) 

  

Тема 4.17. 

Идейно-

художественное 

своеобразие 

лирики Н. М. 

Рубцова. 

Философские 

Содержание учебного материала 2  ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: стихотворения (не менее двух по выбору) «Звезда 

полей», «Тихая моя родина!..», «В горнице моей светло…», «Привет, 

Россия…», «Русский огонёк», «Я буду скакать по холмам задремавшей 

отчизны...» 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или др. формате (по выбору) по темам «Тема Родины в 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

мотивы в лирике 

И. А. Бродского 

лирике поэта», «Задушевность и музыкальность поэтического слова 

Рубцова». Работа с инфоресурсами: подготовка презентации / постера, 

коллажа / видеоролика или др. формате (по выбору) по темам «Основные 

темы лирических произведений поэта»; «Тема памяти»; «Философские 

мотивы в лирике Бродского»; «Своеобразие поэтического мышления и 

языка поэта Бродского» 

 Выразительное чтение стихотворений наизусть (не менее одного по 

выбору) 

Раздел 5. Проза второй половины XX – начала XXI веков 2   

Тема 5.1. 

Проза второй 

половины XX – 

начала XXI века. 

Социально-

философская 

проблематика и 

нравственные 

искания героев 

произведений 

русской 

литературы 

второй половины 

XX – начала XXI 

века  

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: проза второй половины XX – начала XXI века. 

Рассказы, повести, романы (по одному произведению не менее чем двух 

прозаиков по выбору): Ф.А. Абрамов (повесть «Пелагея» и другие); Ч.Т. 

Айтматов (повесть «Белый пароход»); В.П. Астафьев (повествование в 

рассказах «Царь-рыба» (фрагменты); В.И. Белов (рассказы «На родине», 

«Бобришный угор»); Ф.А. Искандер (роман в рассказах «Сандро из 

Чегема» (фрагменты)); Ю.П. Казаков (рассказы «Северный дневник», 

«Поморка»); Захар Прилепин (рассказ из сборника «Собаки и другие 

люди»); А.Н. и Б.Н. Стругацкие (повесть «Понедельник начинается в 

субботу»); Ю.В. Трифонов (повести «Обмен») 

2 

Урок-конференция: представление презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или другом формате (по выбору) по темам «Проблематика 

произведений писателя …»; «Нравственные искания героев произведений 

писателя…»; «Разнообразие повествовательных форм в изображении 

жизни современного общества писателя …» 

  

Раздел 6. Поэзия второй половины XX – начала XXI века 2   

Тема 6.1. 

Поэзия второй 

половины XX – 

начала XXI века. 

Тематика и 

основные мотивы 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: поэзия второй половины XX – начала XXI века. 

Стихотворения (по одному произведению не менее чем двух поэтов по 

выбору) В. С. Высоцкого, Н. А. Заболоцкого, Л. Н. Мартынова, Б. Ш. 

Окуджавы, А. А. Тарковского, Р. И. Рождественского, Ю. П. Кузнецова, А. 

А. Вознесенского, Б. А. Ахмадулиной, Е. А. Евтушенко, А. С. Кушнера, О. 

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

лирики второй 

половины XX – 

начала XXI века 

Г. Чухонцева  

Урок-конференция: представление презентации / постера, коллажа / 

видеоролика или др. формате (по выбору) «Тематика и проблематика 

лирики поэта» / «Художественные приемы и особенности поэтического 

языка автора». 

Выразительное чтение наизусть одного стихотворения из изученных  

  

Раздел 7. Драматургия второй половины ХХ – начала XXI века 2   

Тема 7.1. 

Драматургия 

второй 

половины ХХ – 

начала 

XXI века. 

Основные темы и 

проблемы второй 

половины XX – 

начала XXI века 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: драматургия второй половины ХХ – начала XXI 

века (произведение одного из драматургов по выбору): А. Н. Арбузов 

«Иркутская история»; А. В. Вампилов «Старший сын» и другие 

2 

Киноурок / просмотр телеспектакля. 

Рецензия / отзыв «Особенности драматургии второй половины ХХ – 

начала ХХI веков на примере одной пьесы. Основные темы и проблемы 

пьесы» 

  

Раздел 8. Литература народов России 2   

Тема 8.1 

Литература 

народов России. 

Идейно-

художественное 

своеобразие 

литературы 

народов России и 

её взаимосвязь с 

русской 

литературой 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: рассказы, повести, стихотворения (не менее 

одного произведения по выбору): стихотворения Г. Тукая, К. Хетагурова; 

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  

2 

Взаимовлияние русской художественной литературы и литературы 

народов России. Историко-культурный контекст и контекст творчества 

автора художественного произведения.  

Подготовка сценария литературно-музыкальной композиции / культурно 

- массового мероприятия 

  

Раздел 9. Зарубежная литература 4   

Тема 9.1 

Основные темы и 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: Зарубежная проза второй половины XIX века-- XX 2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

мотивы 

зарубежной 

поэзии и прозы 

второй половины 

XIX века - XX 

века 

века (одно произведение по выбору). Например, произведения Р.Брэдбери 

«451 градус по Фаренгейту»; Э. Хемингуэя «Старик и море». 

Зарубежная поэзия второй половины XIX века -- XX века (не менее двух 

стихотворений одного из поэтов по выбору). Например, стихотворения А. 

Рембо, Ш. Бодлера 

ЛР 7, ЛР 8 

Тема 9.2 

Отражение 

социальных 

проблем в 

зарубежной 

драматургии 

второй половины 

XIX века - XX 

века 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 Для чтения и изучения: зарубежная драматургия второй половины XIX 

века (одно произведение по выбору). Например, пьеса Г. Ибсена 

«Кукольный дом», Б. Брехта «Мамаша Кураж и ее дети»; М. Метерлинка 

«Синяя птица»; О. Уайльда «Идеальный муж»; Т. Уильямса «Трамвай 

«Желание»; Б. Шоу «Пигмалион» и другие. 

2 

Работа в группе с инфоресурсами: поиск информации по теме 

«Интерпретация драматического произведения в разных видах искусства». 

Сопоставление произведений русской и зарубежной литературы и 

сравнение их с художественными интерпретациями в других видах 

искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и другие) 

  

Прикладной модуль «Профессионально-ориентированное содержание раздела» 39   

Тема «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. 

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?» 

7 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Тема «Ты 

профессией 

астронома 

метростроевца не 

удивишь!..» 

 

Содержание учебного материала: 

Стереотипы, связанные с той или иной профессией, представления о 

будущей профессии. Социальный рейтинг и социальная значимость 

получаемой профессии, представления о ее востребованности и 

престижности (по материалам СМИ, электронным источникам, 

свидетельствам профессионалов отрасли); правда и заблуждения, 

связанные с восприятием получаемой профессии: подготовка сообщения 

разного формата о стереотипах, заблуждениях, неверных представлениях, 

связанных в обществе с получаемой профессией и ее социальной 

значимостью 

 «Написание текста в духе «ожидания / реальность» о том, как вы себе 

представляли обучение по профессии и каким оно оказалось на деле, а 

также какие заблуждения или стереотипы могут быть у людей, 

незнакомых с вашей будущей профессией изнутри, и какова она в 

реальности (каждый 2-4 предложения) с использованием противительных 

синтаксический конструкций (по аналогии с избранным эпизодом). Работа 

с инфоресурсами: поиск информации по теме «Правда и заблуждения, 

связанные с восприятием получаемой профессии»; подготовка сообщения 

разного формата о стереотипах, заблуждениях, неверных представлениях, 

связанных в обществе с получаемой профессией и ее социальной 

значимостью; участие в дискуссии «Как люди моей профессии меняют 

мир к лучшему?» 

6 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 

Тема «Каждый 

должен быть 

величествен в 

своем деле»: пути 

совершенствовани

я в профессии/ 

специальность 

Содержание учебного материала: 

Обобщение и систематизация знаний о профессиональном мастерстве в 

художественных произведениях писателей и поэтов второй половины XIX 

- ХХI в.в. Знакомство с профессиональными журналами и 

информационными ресурсами, посвященными профессиональной 

деятельности. Организация виртуальной выставки профессиональных 

журналов, посвященных разным профессиям; создание устного 

высказывания-рассуждения «Зачем нужно регулярно просматривать 

специализированный журнал …» 

8 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Тема «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 проектное и резюме 

действительное 

Отличие нормативных документов от видов текстов (сопоставление 

фрагмента из художественного текста и официальных документов). Работа 

с образцовым документом резюме. Составление своего действительного 

резюме (по аналогии с образцовым текстом). Взаимопроверка 

составленных резюме 

6 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 

Тема «Говори, 

говори…»: диалог 

как средство 

характеристики 

человека» 

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 

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» 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное) 

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

Тема «Прогресс – 

это форма 

человеческого 

существования»: 

профессии в мире 

НТП» 

Содержание учебного материала 

Научно-технический прогресс и человечество. Зависимость цивилизации 

от современных технологий. Проблемы человека и общества, связанные с 

научно-техническим прогрессом (рассуждение с опорой на текст). 

Ответственность ученого за свои научные открытия. Наука – двигатель 

прогресса  

Сочинение на тему (по выбору): «Возможно ли остановить прогресс?», 

«Профессии в мире НТП: у всех ли профессий есть будущее», 

«Профессии, «рожденные» НТП в последние десятилетия» 

6 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06  

Промежуточная аттестация по дисциплине (зачет с оценкой)    

Всего: 117   

 

 

 

 



3. Условия реализации программы общеобразовательного предмета 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3. Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Сафонов А.А. Литература. 10 класс. Хрестоматия: учебное пособие для СПО / 

А.А.Сафонов; под ред. М.А. Сафоновой. - М: Юрайт, 2022. – 211 с. - 

(Профессиональное образование) 

2. Сафонов А.А. Литература. 11 класс. Хрестоматия: учебное пособие для СПО / 

А.А.Сафонов; под ред. М.А. Сафоновой. - М: Юрайт, 2022. – 265 с. - 

(Профессиональное образование) 

3. Красовский В.Е. Литература: учебник для СПО / В.Е. Красовский А.В. Леденев; 

под общей ред. Е.Е. Красовского. – М: Юрайт, 2022. – 709 с.- (Профессионольное 

образование) 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

 

  



 

 

 

169 

4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательного предмета 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10, ПР 11, ПР 12, 

ПР 13 

Р 1, Темы 1.1 - 1.10 

Р 2, Тема 2.1 

Р 3, Темы 3.1 - 3.4 

Р 4, Темы 4.1 - 4.17 

Р 5, Темы 5.1, 

Р 6, Темы 6.1, 

Р 7, Темы 7.1. 

Р 8, Темы 8.1 

Р 9, Темы 9.1, 9.2 

ПМ, По/с 

Устный опрос 

Тестирование 

Контрольные работы 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Математика 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Математика разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и 

федеральной образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), 

утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" и 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет Математика является обязательной частью общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС  от 09 декабря 2016 г. N 

1569 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета 

Цель учебного предмета «Математика»: формирование центральных 

математических понятий (число, величина, геометрическая фигура, переменная, 

вероятность, функция), обеспечивающих преемственность и перспективность 

математического образования обучающихся; 

подведение обучающихся на доступном для них уровне к осознанию взаимосвязи 

математики и окружающего мира, понимание математики как части общей культуры 

человечества; 

развитие интеллектуальных и творческих способностей обучающихся, 

познавательной активности, исследовательских умений, критичности мышления, интереса 

к изучению математики; 

формирование функциональной математической грамотности: умения 

распознавать математические аспекты в реальных жизненных ситуациях и при изучении 

других учебных предметов, проявления зависимостей и закономерностей, формулировать 

их на языке математики и создавать математические модели, применять освоенный 

математический аппарат для решения практико-ориентированных задач, 

интерпретировать и оценивать полученные результаты. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с 

ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

В результате изучения предмета «Математика» на уровне среднего общего 

образования у обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, 

метапредметные, предметные. 

https://internet.garant.ru/document/redirect/408348147/0
https://internet.garant.ru/document/redirect/408348147/0
https://internet.garant.ru/document/redirect/408348147/0


1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные результаты Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

  В результате изучения математики на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие личностные результаты: 

1) гражданского воспитания: 

сформированность гражданской позиции 

обучающегося как активного и ответственного члена 

российского общества, представление о 

математических основах функционирования различных 

структур, явлений, процедур гражданского общества 

(выборы, опросы и другое), умение взаимодействовать 

с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

2) патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской 

идентичности, уважения к прошлому и настоящему 

российской математики, ценностное отношение к 

достижениям российских математиков и российской 

математической школы, использование этих 

достижений в других науках, технологиях, сферах 

экономики; 

-владеть методами доказательств, алгоритмами решения 

задач; умение формулировать определения, аксиомы и 

теоремы, применять их, проводить доказательные 

рассуждения в ходе решения задач; 

- уметь оперировать понятиями: степень числа, логарифм 

числа; умение выполнять вычисление значений и 

преобразования выражений со степенями и логарифмами, 

преобразования дробно-рациональных выражений; 

- уметь оперировать понятиями: рациональные, 

иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические уравнения и 

неравенства, их системы; 

- уметь оперировать понятиями: функция, непрерывная 

функция, производная, первообразная, определенный 

интеграл; умение находить производные элементарных 

функций, используя справочные материалы; исследовать 

в простейших случаях функции на монотонность, 

находить наибольшие и наименьшие значения функций; 

строить графики многочленов с использованием аппарата 

математического анализа; применять производную при 

решении задач на движение; решать практико-

ориентированные задачи на наибольшие и наименьшие 

значения, на нахождение пути, скорости и ускорения; 

- уметь оперировать понятиями: рациональная функция, 

показательная функция, степенная функция, 
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3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского 

народа, сформированность нравственного сознания, 

этического поведения, связанного с практическим 

применением достижений науки и деятельностью 

учёного, осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего; 

4) эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику 

математических закономерностей, объектов, задач, 

решений, рассуждений, восприимчивость к 

математическим аспектам различных видов 

искусства 

5) физического воспитания: 

сформированность умения применять 

математические знания в интересах здорового и 

безопасного образа жизни, ответственное отношение к 

своему здоровью (здоровое питание, 

сбалансированный режим занятий и отдыха, 

регулярная физическая активность), физическое 

совершенствование при занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности 

трудолюбия, интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности, связанным с 

логарифмическая функция, тригонометрические функции, 

обратные функции; умение строить графики изученных 

функций, использовать графики при изучении процессов 

и зависимостей, при решении задач из других учебных 

предметов и задач из реальной жизни; выражать 

формулами зависимости между величинами; 

- уметь решать текстовые задачи разных типов (в том 

числе на проценты, доли и части, на движение, работу, 

стоимость товаров и услуг, налоги, задачи из области 

управления личными и семейными финансами); 

составлять выражения, уравнения, неравенства и их 

системы по условию задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать правдоподобность результатов; 

- уметь оперировать понятиями: среднее 

арифметическое, медиана, наибольшее и наименьшее 

значения, размах, дисперсия, стандартное отклонение 

числового набора; умение извлекать, интерпретировать 

информацию, представленную в таблицах, на диаграммах, 

графиках, отражающую свойства реальных процессов и 

явлений; представлять информацию с помощью таблиц и 

диаграмм; исследовать статистические данные, в том 

числе с применением графических методов и 

электронных средств; 

- уметь оперировать понятиями: случайный опыт и 

случайное событие, вероятность случайного события; 

умение вычислять вероятность с использованием 

графических методов; применять формулы сложения и 

умножения вероятностей, комбинаторные факты и 

формулы при решении задач; оценивать вероятности 

реальных событий; знакомство со случайными 

величинами; умение приводить примеры проявления 

закона больших чисел в природных и общественных 

явлениях; 
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математикой и её приложениями, умение совершать 

осознанный выбор будущей профессии и 

реализовывать собственные жизненные планы, 

готовность и способность к математическому 

образованию и самообразованию на протяжении всей 

жизни, готовность к активному участию в решении 

практических задач математической направленности; 

 

7) экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально- экономических 

процессов на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера экологических 

проблем, ориентация на применение математических 

знаний для решения задач в области окружающей 

среды, планирование поступков и оценки их 

возможных последствий для окружающей среды; 

8) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, понимание 

математической науки как сферы человеческой 

деятельности, этапов её развития и значимости для 

развития цивилизации, овладение языком математики 

и математической культурой как средством познания 

мира, готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и в 

группе. 

 

Метапредметные результаты 

- уметь оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, 

пространство, двугранный угол, скрещивающиеся 

прямые, параллельность и перпендикулярность прямых и 

плоскостей, угол между прямыми, угол между прямой и 

плоскостью, угол между плоскостями, расстояние от 

точки до плоскости, расстояние между прямыми, 

расстояние между плоскостями; умение использовать при 

решении задач изученные факты и теоремы планиметрии; 

умение оценивать размеры объектов окружающего мира; 

- уметь оперировать понятиями: многогранник, сечение 

многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, 

фигура и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, 

сфера, сечения фигуры вращения, плоскость, касающаяся 

сферы, цилиндра, конуса, площадь поверхности 

пирамиды, призмы, конуса, цилиндра, площадь сферы, 

объем куба, прямоугольного параллелепипеда, пирамиды, 

призмы, цилиндра, конуса, шара; умение изображать 

многогранники и поверхности вращения, их сечения от 

руки, с помощью чертежных инструментов и 

электронных средств; умение распознавать симметрию в 

пространстве; умение распознавать правильные 

многогранники; 

 уметь оперировать понятиями: движение в пространстве, 

подобные фигуры в пространстве; использовать 

отношение площадей поверхностей и объемов подобных 

фигур при решении задач; 

- уметь вычислять геометрические величины (длина, угол, 

площадь, объем, площадь поверхности), используя 

изученные формулы и методы; 

- уметь оперировать понятиями: прямоугольная система 

координат, координаты точки, вектор, координаты 

вектора, скалярное произведение, угол между векторами, 

сумма векторов, произведение вектора на число; находить 
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В результате изучения математики на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

учебные действия, коммуникативные 

универсальные учебные действия, регулятивные 

универсальные учебные действия, совместная 

деятельность. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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; 

воспринимать, формулировать и 

преобразовывать суждения: утвердительные и 

отрицательные, единичные, частные и общие, 

условные; 

выявлять математические закономерности, 

взаимосвязи и противоречия в фактах, данных, 

наблюдениях и утверждениях, предлагать критерии для 

выявления закономерностей и противоречий; 

делать выводы с использованием законов 

логики, дедуктивных и индуктивных умозаключений, 

умозаключений по аналогии; 

проводить самостоятельно доказательства 

математических утверждений (прямые и от 

противного), выстраивать аргументацию, приводить 

примеры и контрпримеры, обосновывать собственные 

суждения и выводы; 

выбирать способ решения учебной задачи 

с помощью изученных формул координаты середины 

отрезка, расстояние между двумя точками; 

-уметь выбирать подходящий изученный метод для 

решения задачи, распознавать математические факты и 

математические модели в природных и общественных 

явлениях, в искусстве; умение приводить примеры 

математических открытий российской и мировой 

математической науки 

- уметь оперировать понятиями: рациональная функция, 

показательная функция, степенная функция, 

логарифмическая функция, тригонометрические функции, 

обратные функции; умение строить графики изученных 

функций, использовать графики при изучении процессов 

и зависимостей, при решении задач из других учебных 

предметов и задач из реальной жизни; выражать 

формулами зависимости между величинами;  

- уметь оперировать понятиями: тождество, 

тождественное преобразование, уравнение, неравенство, 

система уравнений и неравенств, равносильность 

уравнений, неравенств и систем, рациональные, 

иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические уравнения, 

неравенства и системы; уметь решать уравнения, 

неравенства и системы с помощью различных приемов; 

решать уравнения, неравенства и системы с параметром; 

применять уравнения, неравенства, их системы для 

решения математических задач и задач из различных 

областей науки и реальной жизни;  

- уметь свободно оперировать понятиями: движение, 

параллельный перенос, симметрия на плоскости и в 

пространстве, поворот, преобразование подобия, 

подобные фигуры; уметь распознавать равные и 

подобные фигуры, в том числе в природе, искусстве, 
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(сравнивать несколько вариантов решения, выбирать 

наиболее подходящий с учётом самостоятельно 

выделенных критериев). 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые исследовательские действия как 

часть познавательных универсальных учебных 

действий: 

использовать вопросы как исследовательский 

инструмент познания, формулировать вопросы, 

фиксирующие противоречие, проблему, устанавливать 

искомое и данное, формировать гипотезу, 

аргументировать свою позицию, мнение; 

проводить самостоятельно спланированный 

эксперимент, исследование по установлению 

особенностей математического объекта, явления, 

процесса, выявлению зависимостей между объектами, 

явлениями, процессами; 

самостоятельно формулировать обобщения и 

выводы по результатам проведённого наблюдения, 

исследования, оценивать достоверность полученных 

результатов, выводов и обобщений; 

прогнозировать возможное развитие процесса, а 

также выдвигать предположения о его развитии в 

новых условиях. 

 У обучающегося будут 

сформированы умения 

работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

выявлять дефициты информации, данных, 

необходимых для ответа на вопрос и для решения 

задачи; 

выбирать информацию из источников 

архитектуре; уметь использовать геометрические 

отношения, находить геометрические величины (длина, 

угол, площадь, объем) при решении задач из других 

учебных предметов и из реальной жизни  

- уметь оперировать понятиями: рациональные, 

иррациональные, показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические уравнения и 

неравенства, их системы;  

- уметь оперировать понятиями: многогранник, сечение 

многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, 

фигура и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, 

сфера, сечения фигуры вращения, плоскость, касающаяся 

сферы, цилиндра, конуса, площадь поверхности 

пирамиды, призмы, конуса, цилиндра, площадь сферы, 

объем куба, прямоугольного параллелепипеда, пирамиды, 

призмы, цилиндра, конуса, шара; умение изображать 

многогранники и поверхности вращения, их сечения от 

руки, с помощью чертежных инструментов и 

электронных средств; уметь распознавать симметрию в 

пространстве; уметь распознавать правильные 

многогранники;  

- уметь оперировать понятиями: прямоугольная система 

координат, координаты точки, вектор, координаты 

вектора, скалярное произведение, угол между векторами, 

сумма векторов, произведение вектора на число; находить 

с помощью изученных формул координаты середины 

отрезка, расстояние между двумя точками 

- уметь оперировать понятиями: случайный опыт и 

случайное событие, вероятность случайного события; 

уметь вычислять вероятность с использованием 

графических методов; применять формулы сложения и 

умножения вероятностей, комбинаторные факты и 

формулы при решении задач; оценивать вероятности 
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различных типов, анализировать, систематизировать и 

интерпретировать информацию различных видов и 

форм представления; 

структурировать информацию, представлять её 

в различных формах, иллюстрировать графически; 

оценивать надёжность информации по 

самостоятельно сформулированнымкритериям. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

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; 

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; 

представлять результаты решения задачи, 

эксперимента, исследования, проекта, самостоятельно 

выбирать формат выступления с учётом задач 

презентации и особенностей аудитории. 

У обучающегося будут сформированы умения  

самоорганизации как часть регулятивных 

универсальных учебных действий: 

составлять план, алгоритм решения задачи, 

выбирать способ решения с учётом имеющихся 

ресурсов и собственных возможностей, 

реальных событий; знакомство со случайными 

величинами; умение приводить примеры проявления 

закона больших чисел в природных и общественных 

явлениях;  

- уметь свободно оперировать понятиями: степень с 

целым показателем, корень натуральной степени, степень 

с рациональным показателем, степень с действительным 

(вещественным) показателем, логарифм числа, синус, 

косинус и тангенс произвольного числа;  

- уметь свободно оперировать понятиями: график 

функции, обратная функция, композиция функций, 

линейная функция, квадратичная функция, степенная 

функция с целым показателем, тригонометрические 

функции, обратные тригонометрические функции, 

показательная и логарифмическая функции; уметь 

строить графики функций, выполнять преобразования 

графиков функций;  

- уметь использовать графики функций для изучения 

процессов и зависимостей при решении задач из других 

учебных предметов и из реальной жизни; выражать 

формулами зависимости между величинами;  

- свободно оперировать понятиями: четность функции, 

периодичность функции, ограниченность функции, 

монотонность функции, экстремум функции, наибольшее 

и наименьшее значения функции на промежутке; уметь 

проводить исследование функции;  

- уметь использовать свойства и графики функций для 

решения уравнений, неравенств и задач с параметрами; 

изображать на координатной плоскости множества 

решений уравнений, неравенств и их систем 

- уметь оперировать понятиями: среднее арифметическое, 

медиана, наибольшее и наименьшее значения, размах, 

дисперсия, стандартное отклонение числового набора; 
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аргументировать и корректировать варианты решений 

с учётом новой информации. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля как часть регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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. 

умение извлекать, интерпретировать информацию, 

представленную в таблицах, на диаграммах, графиках, 

отражающую свойства реальных процессов и явлений; 

представлять информацию с помощью таблиц и 

диаграмм; исследовать статистические данные, в том 

числе с применением графических методов и 

электронных средств;  

- уметь оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, 

пространство, двугранный угол, скрещивающиеся 

прямые, параллельность и перпендикулярность прямых и 

плоскостей, угол между прямыми, угол между прямой и 

плоскостью, угол между плоскостями, расстояние от 

точки до плоскости, расстояние между прямыми, 

расстояние между плоскостями;   

- уметь использовать при решении задач изученные 

факты и теоремы планиметрии; умение оценивать 

размеры объектов окружающего мира 

- уметь решать текстовые задачи разных типов (в том 

числе на проценты, доли и части, на движение, работу, 

стоимость товаров и услуг, налоги, задачи из области 

управления личными и семейными финансами); 

составлять выражения, уравнения, неравенства и их 

системы по условию задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать правдоподобность результатов;  

- *уметь оперировать понятиями: определение, аксиома, 

теорема, следствие, свойство, признак, доказательство, 

равносильные формулировки; уметь формулировать 

обратное и противоположное утверждение, приводить 

примеры и контрпримеры, использовать метод 

математической индукции; проводить доказательные 

рассуждения при решении задач, оценивать логическую 

правильность рассуждений;  

- *уметь свободно оперировать понятиями: 
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последовательность, арифметическая прогрессия, 

геометрическая прогрессия, бесконечно убывающая 

геометрическая прогрессия; уметь задавать 

последовательности, в том числе с помощью 

рекуррентных формул;  

- *уметь выбирать подходящий метод для решения 

задачи; понимание значимости математики в изучении 

природных и общественных процессов и явлений; уметь 

распознавать проявление законов математики в 

искусстве, уметь приводить примеры математических 

открытий российской и мировой математической науки 

  - уметь оперировать понятиями: функция, непрерывная 

функция, производная, первообразная, определенный 

интеграл; уметь находить производные элементарных 

функций, используя справочные материалы; исследовать 

в простейших случаях функции на монотонность, 

находить наибольшие и наименьшие значения функций; 

строить графики многочленов с использованием аппарата 

математического анализа; применять производную при 

решении задач на движение; решать практико-

ориентированные задачи на наибольшие и наименьшие 

значения, на нахождение пути, скорости и ускорения;  

- уметь оперировать понятиями: движение в 

пространстве, подобные фигуры в пространстве; 

использовать отношение площадей поверхностей и 

объемов подобных фигур при решении задач;  

уметь вычислять геометрические величины (длина, угол, 

площадь, объем, площадь поверхности), используя 

изученные формулы и методы 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

                                                   
1 Указываются личностные и метапредметные результаты из ФГОС СОО (в последней редакции от 12.08.2022) в отглагольной форме, формируемые 
общеобразовательной дисциплиной 
2 Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО (в последней редакции от 12.08.2022) 

Общие компетенции 

Планируемые результаты обучения 

Общие1 Дисциплинарные2 

 

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 

Личностные результаты 

  В результате изучения математики на уровне 

среднего общего образования у обучающегося 

будут сформированы следующие личностные 

результаты: 

1) гражданского воспитания: 

сформированность гражданской 

позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества, 

- уметь оперировать понятиями: случайный опыт и 

случайное событие, вероятность случайного события; 

уметь вычислять вероятность с использованием 

графических методов; применять формулы сложения и 

умножения вероятностей, комбинаторные факты и 

формулы при решении задач; оценивать вероятности 

реальных событий; знакомство со случайными 

величинами; умение приводить примеры проявления 

закона больших чисел в природных и общественных 

явлениях;  
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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 

представление о математических основах 

функционирования различных структур, 

явлений, процедур гражданского общества 

(выборы, опросы и другое), умение 

взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

2) патриотического воспитания: 

сформированность российской 

гражданской идентичности, уважения к 

прошлому и настоящему российской 

математики, ценностное отношение к 

достижениям российских математиков и 

российской математической школы, 

использование этих достижений в других 

науках, технологиях, сферах экономики; 

 

3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей 

российского народа, сформированность 

нравственного сознания, этического 

поведения, связанного с практическим 

применением достижений науки и 

деятельностью учёного, осознание личного 

вклада в построение устойчивого будущего; 

4) эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая 

эстетику математических 

закономерностей, объектов, задач, 

- уметь свободно оперировать понятиями: степень с целым 

показателем, корень натуральной степени, степень с 

рациональным показателем, степень с действительным 

(вещественным) показателем, логарифм числа, синус, 

косинус и тангенс произвольного числа;  

- уметь свободно оперировать понятиями: график 

функции, обратная функция, композиция функций, 

линейная функция, квадратичная функция, степенная 

функция с целым показателем, тригонометрические 

функции, обратные тригонометрические функции, 

показательная и логарифмическая функции; уметь строить 

графики функций, выполнять преобразования графиков 

функций;  

- уметь использовать графики функций для изучения 

процессов и зависимостей при решении задач из других 

учебных предметов и из реальной жизни; выражать 

формулами зависимости между величинами;  

- свободно оперировать понятиями: четность функции, 

периодичность функции, ограниченность функции, 

монотонность функции, экстремум функции, наибольшее 

и наименьшее значения функции на промежутке; уметь 

проводить исследование функции;  

- уметь использовать свойства и графики функций для 

решения уравнений, неравенств и задач с параметрами; 

изображать на координатной плоскости множества 

решений уравнений, неравенств и их систем 

уметь решать текстовые задачи разных типов (в том числе 

на проценты, доли и части, на движение, работу, 

стоимость товаров и услуг, налоги, задачи из области 
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межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках 

решений, рассуждений, восприимчивость 

к математическим аспектам различных 

видов искусства 

5) физического воспитания: 

сформированность умения применять 

математические знания в интересах здорового 

и безопасного образа жизни, ответственное 

отношение к своему здоровью (здоровое 

питание, сбалансированный режим занятий и 

отдыха, регулярная физическая активность), 

физическое совершенствование при занятиях 

спортивно- оздоровительной деятельностью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание 

ценности трудолюбия, интерес к различным 

сферам профессиональной деятельности, 

связанным с математикой и её приложениями, 

умение совершать осознанный выбор 

будущей профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы, готовность и 

способность к математическому образованию 

и самообразованию на протяжении всей 

жизни, готовность к активному участию в 

решении практических задач математической 

направленности; 

 

7) экологического воспитания: 

сформированность экологической 

управления личными и семейными финансами); 

составлять выражения, уравнения, неравенства и их 

системы по условию задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать правдоподобность результатов;  

- *уметь оперировать понятиями: определение, аксиома, 

теорема, следствие, свойство, признак, доказательство, 

равносильные формулировки; уметь формулировать 

обратное и противоположное утверждение, приводить 

примеры и контрпримеры, использовать метод 

математической индукции; проводить доказательные 

рассуждения при решении задач, оценивать логическую 

правильность рассуждений;  

- *уметь свободно оперировать понятиями: 

последовательность, арифметическая прогрессия, 

геометрическая прогрессия, бесконечно убывающая 

геометрическая прогрессия; уметь задавать 

последовательности, в том числе с помощью 

рекуррентных формул;  

- *уметь выбирать подходящий метод для решения 

задачи; понимание значимости математики в изучении 

природных и общественных процессов и явлений; уметь 

распознавать проявление законов математики в 

искусстве, уметь приводить примеры математических 

открытий российской и мировой математической науки 

 

уметь оперировать понятиями: функция, непрерывная 

функция, производная, первообразная, определенный 

интеграл; уметь находить производные элементарных 

функций, используя справочные материалы; исследовать в 

простейших случаях функции на монотонность, находить 

наибольшие и наименьшие значения функций; строить 
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культуры, понимание влияния социально- 

экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических 

проблем, ориентация на применение 

математических знаний для решения задач в 

области окружающей среды, планирование 

поступков и оценки их возможных 

последствий для окружающей среды; 

8) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

понимание математической науки как сферы 

человеческой деятельности, этапов её 

развития и значимости для развития 

цивилизации, овладение языком математики и 

математической культурой как средством 

познания мира, готовность осуществлять 

проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

 

Метапредметные результаты 

В результате изучения математики на 

уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы 

познавательные универсальные учебные 

действия, коммуникативные 

универсальные учебные действия, 

регулятивные универсальные учебные 

действия, совместная деятельность. 

У обучающегося будут сформированы 

графики многочленов с использованием аппарата 

математического анализа; применять производную при 

решении задач на движение; решать практико-

ориентированные задачи на наибольшие и наименьшие 

значения, на нахождение пути, скорости и ускорения;  

- уметь оперировать понятиями: движение в пространстве, 

подобные фигуры в пространстве; использовать 

отношение площадей поверхностей и объемов подобных 

фигур при решении задач;  

  - уметь вычислять геометрические величины (длина, 

угол, площадь, объем, площадь поверхности), используя 

изученные формулы и методы 
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следующие базовые логические действия как 

часть познавательных универсальных 

учебных действий: 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; 

воспринимать, формулировать и 

преобразовывать суждения: утвердительные и 

отрицательные, единичные, частные и общие, 

условные; 

выявлять математические закономерности, 

взаимосвязи и противоречия в фактах, 

данных, наблюдениях и утверждениях, 

предлагать критерии для выявления 

закономерностей и противоречий; 

делать выводы с использованием законов 

логики, дедуктивных и индуктивных 

умозаключений, умозаключений по аналогии; 

проводить самостоятельно доказательства 

математических утверждений (прямые и от 

противного), выстраивать аргументацию, 

приводить примеры и контрпримеры, 

обосновывать собственные суждения и 

выводы; 

выбирать способ решения учебной задачи 

(сравнивать несколько вариантов решения, 

выбирать наиболее подходящий с учётом 

самостоятельно выделенных критериев). 

У обучающегося будут сформированы 
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следующие базовые исследовательские 

действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

использовать вопросы как исследовательский 

инструмент познания, формулировать 

вопросы, фиксирующие противоречие, 

проблему, устанавливать искомое и данное, 

формировать гипотезу, аргументировать свою 

позицию, мнение; 

проводить самостоятельно спланированный 

эксперимент, исследование по установлению 

особенностей математического объекта, 

явления, процесса, выявлению зависимостей 

между объектами, явлениями, процессами; 

самостоятельно формулировать обобщения и 

выводы по результатам проведённого 

наблюдения, исследования, оценивать 

достоверность полученных результатов, 

выводов и обобщений; 

прогнозировать возможное развитие процесса, 

а также выдвигать предположения о его 

развитии в новых условиях. 

 У обучающегося будут сформированы 

умения работатьс информацией как часть 

познавательных универсальных учебных 

действий: 

выявлять дефициты информации, данных, 

необходимых для ответа на вопрос и для 

решения задачи; 

выбирать информацию из источников 

различных типов, анализировать, 

систематизировать и интерпретировать 

информацию различных видов и форм 
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представления; 

структурировать информацию, представлять 

её в различных формах, иллюстрировать 

графически; 

оценивать надёжность информации по 

самостоятельносформулированнымкритериям. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

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; 

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;представлять результаты решения 

задачи, эксперимента, исследования, проекта, 

самостоятельно выбирать формат 

выступления с учётом задач презентации и 

особенностей аудитории. 

У обучающегося будут сформированы умения  

самоорганизации как часть регулятивных 

универсальных учебных действий: 

составлять план, алгоритм решения задачи, 

выбирать способ решения с учётом 
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имеющихся ресурсов и собственных 

возможностей, аргументировать и 

корректировать варианты решений с учётом 

новой информации. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля как часть регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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 не достижения результатов деятельности, 

находить ошибку, давать оценку 

приобретённому опыту. 

ПК 1.1. Планировать процесс 

выполнения своей работы на 

основе конструкторской и 

технологической документации 

робото технологического 

комплекса. 

 

 знать: техническое обеспечение эксплуатации 

робототехнических комплексов 

 

 уметь: планировать процесс выполнения своей работы на 

основе конструкторской и технологической документации 

робото технологического комплекса 
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2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 231 

в т.ч.  

Самостоятельная работа 18 

1. Основное содержание 177 

в т.ч.  

теоретическое обучение 138 

практические занятия 39 

СРКЗ 24 

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
11 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 4 

практические занятия 7 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация (экзамен) 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 190 

2.2. Тематический план и содержание дисциплины Математика 

    

 

Наименование 

разделов и тем 

  

 

Содержание учебного материала  

 

Объем  

часов 

 

Планируе

мые 

результат

ы 

Формиров

ание и 

развитие 

ОК и ПК 

   Т П   

1  2 3 4 5  

Раздел 1 

 

Повторение курса математики основной школы 

Расширение понятия о числе 

10   

8 2 

Тема 1.1  

Цель и задачи 

математики при 

освоении профессии 

Тема 1.2  

Числа и вычисления. 

Выражения и 

преобразования. 

Тема 1.3 

Процентные 

вычисления 

Тема 1.4 

Уравнения и 

неравенства 

Действия над 

комплексными 

числами. 

1.  1.Цель и задачи математики при освоении специальности. Базовые 

знания и умения по математике в профессиональной и в повседневной 

деятельности. 

    

2.  2. Числа и вычисления. 

Действительные числа. Действия над положительными и отрицательными 

числами, с обыкновенными и десятичными дробями. Действия со 

степенями, формулы сокращенного умножения.  

 

2 

 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06, 

ПК1.1 
 3.  3. Процентные вычисления. 

Простые проценты, разные способы их вычисления. Сложные проценты. 

 

2 

 

4.  4. Уравнения и неравенства. 

Линейные, квадратные, дробно-линейные уравнения и неравенства. 

2  

5.  Практическое занятие №1 

Вычисления и преобразования. Уравнения и неравенства. Проценты. 

 2 

Раздел 2 

 

Корни, степени и логарифмы 18   

14 4 

Тема 2.1 

Степени и корни 

Тема 2.2 

Корень n-ой степени 

6.  5. Корень n-ой степени. 

Корень натуральной степени из числа и его свойства 

2 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 7.  6. Степени и корни. 
Степень с рациональным показателем. Свойства степеней. Преобразования 

2 
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Тема 2.3 

Логарифмы и их 

свойства 

Тема 2.4 

Логарифмирование и 

потенцирование 

Тема 2.5 

Формула перехода к 

новому основанию 

 

степенных выражений. ЛР 7, ЛР 8 05, ОК 06, 

ПК1.1 
 

 
 

8.  7. Преобразование степенных, иррациональных выражений. 2  

9.  Практическое занятие №2. Корни, степени.  2 

10.  8.Логарифм числа. Логарифм числа. Десятичный и натуральный 

логарифмы, число е. 

2  

11.   9.Свойства логарифмов. Операция логарифмирования и потенцирования. 

Формула перехода к новому основанию 

2  

12.  10. Преобразование логарифмических выражений. 2  

13.  Практическое занятие №3. Логарифмы  2 

14.  Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 

11.Применение логарифма в природе и технике. Логарифмическая 

спираль в природе. Ее математические свойства 

2  

Раздел 3 

 

Степенная, показательная, логарифмическая функции 10   

8 2 

Тема 3.1 

Функции и графики 

Тема 3.2 

Свойства функции. 

Тема 3.3 

Преобразования 

графиков 

Тема 3.4 

Степенная функция 

Тема 3.5 

Показательная 

функция 

Тема 3.6 

Логарифмическая 

функция 

15.  12. Функции, их свойства и графики. Способы задания функции. График 

функции. Взаимнообратные функции. Исследование графиков функций.  

2  

 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06, 

ПК 1.1 

16.  13. Преобразования графиков. 2  

17.  14.Степенные функции, функции  ,их свойства и графики  2  

18.   15. Показательная и логарифмическая функции, их свойства и графики. 2  

19.  Практическое занятие №4 

Преобразование и исследование графиков показательных, степенных,  

логарифмических функций. 

 2 

Раздел 4  Уравнения и неравенства 12   
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 10 2 

Тема 4.1 

Иррациональные 

уравнения 

Тема 4.2 

Показательные 

уравнения и 

неравенства 

Тема 4.3 

Логарифмические 

уравнения и 

неравенства 

Тема 4.4 

Решение систем 

иррациональных, 

показательных, 

логарифмических 

уравнений и 

неравенств. 

20.  16. Иррациональные уравнения и неравенства. 

Решение иррациональных уравнени и неравенств. Равносильность 

иррациональных уравнений и неравенств. Методы их решения. 

2 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

 

 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  
 

 

21.  17. Показательные уравнения и неравенства. 

Решение показательных уравнений методом уравнивания показателей, 

методом введения новой переменной, функционально-графическим 

методом. Решение показательных неравенств. 

2  

22.  18. Логарифмические уравнения. Понятие логарифмического уравнения. 

Операция потенцирования. Три основных метода решения логарифмических 

уравнений: функционально-графический, метод потенцирования, метод 

введения новой переменной.  

2  

23.  19. Логарифмические неравенства. 2  

24.  Практическое занятие №5 

Иррациональные, показательные, логарифмические уравнения и 

неравенства. 

 2 

 

25.  20..Решение систем иррациональных, показательных, логарифмических 

уравнений и неравенств. 

2  

Раздел 5 

 

Основы тригонометрии 30   

24 6 

Тема 5.1 Радианная и 

градусная мера угла. 

Тригонометрические 

функции 

произвольного угла, 

числа 

Тема 5.2 Основные 

тригонометрические 

тождества. Формулы 

приведения 

Тема 5.3 Формулы 

сложения. Формулы 

двойного угла. 

26.  21. Определение тригонометрических функций 

Радианная и градусная 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. Синус, 

косинус, тангенс и котангенс углов α и - α.Чётность, нечётность, 

периодичность тригонометрических функций 

 

2 

 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  

 

27.  22.Основные тригонометрические тождества. Формулы приведения. 

Тригонометрические тождества. Формулы приведения. Доказательство 

тождеств. 

2  

28.  23.Формулы сложения. Формулы двойного угла. Формулы 

половинного аргумента. Сумма и разность синусов. Сумма и разность 

косинусов. Синус и косинус двойного угла. Формулы половинного угла. 

2  
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Формулы 

половинного 

аргумента. 

Тема 5.4 Формулы 

преобразования 

суммы 

тригонометрических 

функций в 

произведение и 

обратно 

Тема 5.5 

Тригонометрические 

функции, их свойства 

и графики 

Тема 5.6 

Преобразование 

графиков 

тригонометрических 

функций.  

Тема 5.7 Обратные 

тригонометрические 

функции 

Тема 5.8 

Тригонометрические 

уравнения и 

неравенства 

 

 

Выражение тригонометрических функций через тангенс половинного 

аргумента. Преобразования простейших тригонометрических выражений. 

29.  24.Формулы преобразования суммы тригонометрических функций в 

произведение и обратно. 

2  

30.  Практическое занятие № 6 

Преобразование тригонометрических выражений. 

 2 

31.  25.Тригонометрические функции, их свойства и графики. 

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 = сtg x. 

2  

32.  26. Преобразование графиков тригонометрических функций. Сжатие и 

растяжение, сдвиг, параллельный перенос графиков тригонометрических функций. 
2  

33.  Практическое занятие №7 

Исследование и преобразование графиков  тригонометрических функций 

 2 

34.  Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 

27. Тригонометрические функции в профессии 

Использование свойств тригонометрических функций в профессиональных 

задачах 

2  

35.  28 .Обратные тригонометрические функции. Их свойства и графики 2  

36.  29.Тригонометрические уравнения  

Уравнение cos х = a. Уравнение sin x = a. Уравнения tgx = a, сtgx = a 
2  

37.  30. Решение тригонометрических уравнений основных типов: 

сводящиеся к квадратным, решаемые разложением на множители, 

однородные. 

2  

38.  31. Решение тригонометрических неравенств. 2  

39.  Практическое занятие №8 

Тригонометрические уравнения и неравенства 

 2 

40.  32. Повторение пройденных тем разделов 1-5. 2  

2 семестр 
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Раздел 6 Комплексные числа. 6 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК-01, ОК-

02, ОК-03, 

ОК-04, ОК-

05, ОК-06, 

ОК-09 

 

4 2 

Тема 6.1 

Комплексные числа. 

Тема 6.2 

Применение 

комплексных чисел 

 

 

41.  

 

1.Комплексные числа. Понятие комплексного числа. Сопряженные  

комплексные числа, модуль и аргумент комплексного числа. Форма записи  

комплексного числа (геометрическая, тригонометрическая,  

алгебраическая).  

2 

 

42.  2. Арифметические действия с комплексными числами. 2  

43.  

 

Практическое занятие № 1. Выполнение расчетов с помощью  

комплексных чисел. Примеры использования комплексных чисел. 

 2 

 Самостоятельная работа №1 

Подготовка исторической справки «Истории развития и применения 

комплексных чисел в разных областях науки и техники» 

2 

Раздел 7 

 

 Координаты и векторы. 10   

6 4 

Тема 7.1 

Декартовы 

координаты в 

пространстве. 

Расстояние между 

двумя точками. 

Координаты 

середины отрезка 

Тема  

Векторы в 

пространстве. 

Угол между 

векторами. Скалярное 

произведение 

векторов 

Тема Практико-

44.  3. Декартовы координаты в пространстве.  

Простейшие задачи в координатах. Расстояние между двумя точками, 

координаты середины отрезка. 

 

 

2 

 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  

 
45.  4. Векторы в пространстве. 

Сложение и вычитание векторов. Умножение вектора на число. 
Компланарные векторы Разложение вектора по трём некомпланарным 

векторам.  

2  

46.  5. Угол между векторами.  Скалярное произведение векторов. Угол между 

прямой и плоскостью, угол между плоскостями. 

2  

47.  Практическое занятие №2. 

Координаты и векторы в пространстве. 

 2 

48.  Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

Практическое занятие №3. 

Координатная плоскость. Вычисление расстояний и площадей на плоскости. 

Количественные расчеты 

 2 
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ориентированные 

задачи на 

координатной 

плоскости 

 Самостоятельная работа №2 

Подготовить сообщение «Из истории векторов» 

2 

Раздел 8. 

 

Прямые и плоскости в пространстве. 12   

10 2 

Тема 8.1.  

Основные понятия 

стереометрии. 

Расположение 

прямых и плоскостей 

Тема 8.2.  

Параллельность 

прямых, прямой и 

плоскости, 

плоскостей 

Тема 8.3. 

Перпендикулярность 

прямых, прямой и 

плоскости, 

плоскостей 

Тема 8.4.  

Теорема о трех 

перпендикулярах 

 

 

49.  

 

6.Основные понятия стереометрии. Предмет стереометрии. Основные 

понятия (точка, прямая, плоскость, пространство). Основные аксиомы 

стереометрии. Пересекающиеся, параллельные и скрещивающиеся прямые. 

Признак и свойство скрещивающихся прямых. Основные 

пространственные фигуры. 

 

2 

  

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  

 50.  7. Параллельность прямых и плоскостей в пространстве. Параллельные 

прямая и плоскость. Определение. Признак. Свойства (с доказательством). 

Параллельные плоскости. Определение. Признак. Свойства (с 

доказательством) 

2  

51.  8. Перпендикулярность прямых и плоскостей в пространстве. 

Перпендикулярные прямые. Параллельные прямые, перпендикулярные к 

плоскости. Признак перпендикулярности прямой и плоскости. 

Доказательство. Перпендикуляр и наклонная. Перпендикулярные 

плоскости. Признак перпендикулярности плоскостей. Доказательство. 

Расстояния в пространстве. 

2  

52.  9. Теорема о трех перпендикулярах. Доказательство. Угол между прямой 

и плоскостью. Угол между плоскостями 

2  

53.  10. Расстояния в пространстве. Методы нахождения расстояний между 

скрещивающимися прямыми. Нахождение расстояний между фигурами в 

пространстве. 

2  

54.  Практическое занятие № 4 

Решение задач на тему  «Прямые и плоскости в пространстве» 

 2 

 Самостоятельная работа №3 

Изготовление макетов к решению задач 

2 

Раздел 9. 

 

Начала математического анализа 20   

14 6 
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Тема 9.1 

Последовательности 

Тема 9.2 Производная 

функции. 

Тема 9.3 Формулы 

дифференцирования. 

Правила 

дифференцирования 

Тема 9.4 

Геометрический 

смысл производной. 

Тема 9.5 Физический 

смысл производной 

Тема 9.6 

Исследование 

функции с помощью 

производной 

Тема 9.7 Наибольшее 

и наименьшее 

значение функции 

 

55.  11. Последовательности. Определение числовой последовательности и 

способы ее задания. Свойства числовых последовательностей. Прогрессии. 

Определение предела последовательности 

2 

 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  56.  12. Вычисление предела последовательности. Предел функции на 

бесконечности. Предел функции в точке. Приращение аргумента. 

Приращение функции. 

2  

57.  13. Производная. Определение производной. Алгоритм отыскания 

производной 

2  

58.  14.Формулы дифференцирования. Правила дифференцирования. 

Таблица производных 

2  

59.  Практическое занятие № 5  Вычисление производной функции  2 

60.  15. Геометрический смысл производной - угловой коэффициент 

касательной к графику функции в точке. Уравнение касательной к графику 

функции. Алгоритм составления уравнения касательной к графику 

функции. 

2  

61.  16. Физический смысл производной. Вторая производная. Приложения 

производной 

2  

62.  17. Исследование функции с помощью производной. Монотонность 

функции. Экстремумы. Наибольшее и наименьшее значения функции. 

Построение графика с помощью производной 

2  

63.  Практическое занятие №6  Приложения производной.  2 

64.  Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 

Практическое занятие №7 

Нахождение наибольшего и наименьшего значений функций. 

 2 

 Самостоятельная работа №4 

Подготовка исторической справки «Производная» 

2 

Раздел 10.  Первообразная функции, ее применений. 12  

8 4 

Тема 10.1 

Первообразная 

функции. Правила 

65.  18.Первообразная функции. Задача о восстановлении закона движения по 

известной скорости. Понятие интегрирования. Ознакомление с понятием 

интеграла и первообразной для функции y=f(x). 

2 

 
 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 
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нахождения 

перообразных.  

Тема 10.2 

Определённый 

интеграл 

Тема 10.3 Методы 

нахождения 

определенного 

интеграла. 

Тема 10.4 Площадь 

криволинейной 

трапеции. 

66.  19. Правила нахождения перообразных. Таблица формул для нахождения 

первообразных. Методы нахождения неопределенного интеграла. 

2  ЛР 7, ЛР 8 05, ОК 06,  

 

67.  20. Определённый интеграл. Вычисление определённого интеграла с 

помощью формул. Понятие определенного интеграла. Геометрический и 

физический смысл определенного интеграла. Формула Ньютона-Лейбница. 

2  

68.  Практическое занятие №8 Вычисление интеграла.  2 

69.  21. Приложения интеграла. Площадь криволинейной трапеции. 2  

70.  Практическое занятие №9 Приложения интеграла.  2 

 Самостоятельная работа №5 
Выполнение домашней работы «Вычисление площадей фигур с помощью 

интеграла». 

2 

Раздел 11.  

 

Многогранники и круглые тела 18  

16 2 

Тема 11.1 

Многогранники 

Тема 11.2 Призма, 

параллелепипед. 

Тема 11.3 Пирамида 

Тема 11.4 

Правильные 

многогранники, их 

свойства 

Тема 11.5 Тела 

вращения. Цилиндр. 

Тема 11.6 Конус. 

Усеченный конус. 

Тема 11.7 Шар и 

сфера, их сечения 

Тема 11.8 Объём тела. 

Площади 

поверхностей тел. 

 

71.  22. Многогранники. Понятие многогранника. Его элементы: вершины, 

ребра, грани, диагональ. Сечение. Выпуклые и невыпуклые многогранники. 

2   

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  
 

72.  23.Призма. Параллелепипед. Понятие призмы. ЕЕ основания и боковые 

грани. Высота призмы. Прямая и наклонная призма. Правильные призма. Ее 

сечение. Параллелепипед, свойства прямоугольного параллелепипеда, куб. 

Сечение куба, параллелепипеда. 

2  

73.  24. Пирамида и ее элементы. Сечение пирамиды. Правильная пирамида. 

Усеченная пирамида. 

2  

74.  25. Правильные многогранники, их свойства. Понятие правильного 

многогранника. Свойства правильных многогранников. 

2  

75.  26. Цилиндр и его элементы. Сечение цилиндра. Развертка цилиндра. 2  

76.  27. Конус и его элементы. Сечение конуса. Развертка конуса. Усеченный 

конус. Его образующая и высота. Сечение усеченного конуса. 

2  

77.  28. Шар и сфера. Взаимное расположение сферы и плоскости. Сечение 

шара, сферы. 

2  

78.  29. Объём тела. Площадь поверхностей тел. Понятие об объёме тела. 

Объём куба, прямоугольного параллелепипеда. Объём призмы и цилиндра. 

Отношение объёмов подобных те. Объёмы пирамиды и конуса. Объём 

2  
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 шара. Площади поверхностей тел. 

79.  Практическое занятие №10. Решение задач. Многогранники и тела 

вращения. 

 2 

 Самостоятельная работа №6 

Создать презентацию «Меры длины и объема на Руси». 

2 

 Самостоятельная работа №7 

Изготовить модели многогранников. 

2 

Раздел 12. 

 

Множества. Элементы теории графов. 6  

4 2 

Тема 12.1 Множества 

Тема 12.2 Графы 

Тема 12.3 Решение 

задач. Множества. 

Графы и их 

применение. 

80.  30. Понятие множества. Подмножество. Операции с множествами. 2   

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  

81.  31. Понятие графа. Связный граф, дерево, цикл графа на плоскости. 2  

82.  Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

Практическое занятие №11 

Операции с множествами. Решение прикладных задач. 

 2 

Раздел 13.  Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей. 13  

12 1 

Тема 13.1 Основные 

понятия 

комбинаторики.  

Тема 13.2 Событие, 

вероятность события. 

Сложение и 

умножение 

вероятностей. 

Тема 13.3  

Дискретная 

случайная величина, 

закон ее 

распределения 

Тема 13.4  Элементы 

математической 

83.  32. Основные понятия комбинаторики. Перестановки, размещения, сочетания. 2   

ЛР1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

 

ОК 01, ОК 

02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 

05, ОК 06,  

 

84.  33. Основные понятия теории вероятностей. Совместные и несовместные 

события. Теоремы о вероятности суммы событий. Условная вероятность. 

Зависимые и независимые события. Теоремы о вероятности произведения событий 

2  

 

 

85.  Практическое занятие №12. Вычисление вероятности событий 2  

86.  34. Дискретная случайная величина, закон ее распределения. Виды случайных 

величин. Определение дискретной случайной величины. Закон распределения 

дискретной случайной величины. Ее числовые характеристики. 

2  

87.  35. Основные понятия математической статистики. Вариационный ряд. 

Полигон частот и гистограмма. Статистические характеристики ряда 

наблюдаемых данных. 

2  

88.  Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного 

модуля) 

 1 
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статистики. 

Тема 13.5 

Составление таблиц и 

диаграмм на 

практике. 

Практическое занятие №13 

Составление таблиц и диаграмм на практике. Первичная обработка статистических 

данных. Графическое их представление. Нахождение характеристик, наблюдаемых 

данных. 

 

89.  36. Повторение пройденного материала разделов  6-13 2 

 

 

 Самостоятельная работа №8 

Создание презентации «Элементы комбинаторики» 

2 

 Самостоятельная работа №9 

Подготовка сообщения «Происхождение теории вероятности» 

2 

Всего   64+74 16+23  
80+97=177  

Самостоятельная 

работа 

  18  

СРКЗ   24  

Консультации   4  

Промежуточная 

аттестация 

(Экзамен) 

  8  

Всего   348  
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3. Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины Математика 

 

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета математики.  

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий; 

- задания для контрольных работ; 

- материалы экзамена. 

Технические средства обучения:  

- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- проектор. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

1. Богомолов Н.В. Математика:учебник для СПО/Н.В. Богомолов, П. И. Самойленко.5-е изд., 

перераб и доп.-М:Юрайт, 2022.-401с 

–(Профессиональное образование) 

2. Богомолов, Н.В. Практические занятия по математике:учебное пособие для СПО/Н.В. 

Богомолов.-11-е изд., перераб. и доп.-Москва:Юрайт, 2024.-571с. 

- (Профессиональное образование) 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru



 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5,  

 

Р1, Т 1.1-1.4 

Р2, Т 2.1-2.3 

Р3, Т 3.1, Т3.2 

Р4, Т 4.1- Т 4.4 

Р5, Т 5.1-Т 5.8 

Р6, Т 6.1, Т6.2 

Р7, Т 7.1- Т 7.3 

Р8, Т 8.1 –Т8.4 

Р 9, Т 9.1-9.7 

Р 10, Т 10.1-Т 10.4 

Р11, Т11.1-Т 11.8 

Р 12, Т 12.1-Т 12.3 

Р13, Т 13.1- Т13.5 

Тестирование 

Устный опрос 

Математический 

диктант 

Индивидуальная 

самостоятельная 

работа 

Представление 

результатов 

практических работ 

Выполнение заданий 

на экзамене 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета    Иностранный 

     язык 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Иностранный язык разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и федеральной 

образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного 

приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении 

федеральной образовательной программы среднего общего образования" и является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Иностранный язык» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569 

"Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер".                                                                      

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

Цели иноязычного образования становятся более сложными по структуре, формулируются 

на ценностном, когнитивном и прагматическом уровнях и соответственно воплощается в 

личностных, метапредметных и предметных результатах. Иностранный язык признается как 

ценный ресурс личности для социальной адаптации и самореализации (в том числе в 

профессии), инструмент развития умений поиска, обработки и использования информации в 

познавательных целях; одно из средств воспитания качеств гражданина, патриота, развития 

национального самосознания, стремления к взаимопониманию между людьми разных стран и 

народов. 

На прагматическом уровне целью иноязычного образования (базовый уровень владения 

английским языком) на уровне среднего общего образования провозглашено развитие и 

совершенствование коммуникативной компетенции обучающихся, сформированной на 

предыдущих уровнях общего образования, в единстве таких её составляющих, как речевая, 

языковая, социокультурная, компенсаторная и метапредметная компетенции: 

речевая компетенция - развитие коммуникативных умений в четырёх основных видах речевой 

деятельности (говорении, аудировании, чтении, письменной речи); 

языковая компетенция - овладение новыми языковыми средствами (фонетическими, 

орфографическими, пунктуационными, лексическими, грамматическими) в соответствии с 

отобранными темами общения, освоение знаний о языковых явлениях английского языка, 

разных способах выражения мысли в родном и английском языках; 

социокультурная/межкультурная компетенция - приобщение к культуре, традициям 

англоговорящих стран в рамках тем и ситуаций общения, отвечающих опыту, интересам, 

психологическим особенностям учащихся на уровне среднего общего образования, 

формирование умения представлять свою страну, её культуру в условиях межкультурного 

общения; 

компенсаторная компетенция - развитие умений выходить из положения в условиях дефицита 

языковых средств английского языка при получении и передаче информации; 

метапредметная/учебно-познавательная компетенция - развитие общих и специальных 

учебных умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению 
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иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других 

областях знания. 

 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС 

СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения русского языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, метапредметные, 

предметные. 

 



1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

      В результате изучения иностранного языка на 

уровне среднего общего образования у обучающегося 

будут сформированы следующие 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 общеобразовательной 

организации; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области 

"Иностранный язык " должны обеспечивать:  

1).владение 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 (до 

9 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 без вербальных опор 

(объём монологического высказывания - 14-15 фраз); 
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готовность к гуманитарной и волонтерской 

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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убежденность, 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 и (или) 

другим членам семьи, 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 и общественных отношений; 

устно излагать результаты выполненной проектной 

работы (объём -14-15 фраз);  

аудирование: 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 

(объёмтекста/текстов для чтения - до 600-800 слов); 

читать про себя несплошные тексты (таблицы, 

диаграммы, графики) 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 140 слов); создавать письменные 

высказывания на основе плана, иллюстрации, таблицы, 

графика, диаграммы и/или прочитанного/прослушанного 

текста с использованием образца (объём высказывания - 

до 180 слов); заполнять таблицу, кратко фиксируя 



 

 

208 

208 

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; 

убежденность 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; 

готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность 

инициировать, планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

интерес к различным сферам профессиональной 

содержание прочитанного/прослушанного текста или 

дополняя информацию в таблице, письменно 

представлять результаты выполненной проектной работы 

(объём - до 180 слов);  

2).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 150 слов, построенные на изученном 

языковом материале, с соблюдением правил чтения и 

соответствующей интонацией, демонстрируя понимание 

содержания текста;  

3).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; 

4).Распознавать в устной речи и письменном тексте 1500 

лексических единиц (слов, фразовых глаголов, 

словосочетаний, речевых клише, средств логической 

связи) и правильно употреблять в устной и письменной 

речи 1400 лексических единиц, обслуживающих ситуации 

общения в рамках тематического содержания речи, с 

соблюдением существующей в английском языке нормы 

лексической сочетаемости; 

5). Распознавать и употреблять в устной и письменной 

речи: родственные слова, образованные с использованием 

аффиксации: глаголы при помощи префиксов dis-, mis-, 
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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 

re-, over-, under- и суффиксов -ise/-ize, -en; имена 

существительные при помощи префиксов un-, in-/im-, il-

/ir- и суффиксов -ance//-ence, -er/-or, -ing, -ist, -ity, -ment, -

ness, -sion/-tion, -ship; имена прилагательные при помощи 

префиксов un-, in-/im-, il-/ir-, inter-, non-, post-, pre- и 

суффиксов -able/-ible, -al, -ed, -ese, -ful, -ian/ -an, -ical, -ing, 

-ish, -ive, -less, -ly, -ous, -y; наречия при помощи 

префиксов un-, in-/im-, il-/ir- 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); сложные 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 
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познания мира; 

осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую 

деятельность индивидуально и в группе. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения иностранного языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

учебные действия, коммуникативные универсальные 

учебные действия, регулятивные универсальные 

учебные действия, совместная деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

устанавливать существенный признак или основание 

для сравнения, классификации и обобщения языковых 

единиц, 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 риски и 

соответствие результатов целям оценивать риски 

последствий деятельности; 

координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

и аббревиатуры; распознавать и употреблять в устной и 

письменной речи различные средства связи для 

обеспечения целостности и логичности 

устного/письменного высказывания;  

6). 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 со 

сложным подлежащим - Complex Subject; предложения со 

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); повествовательные, вопросительные и 

побудительные предложения в косвенной речи в 

настоящем и прошедшем времени, согласование времён в 

рамках сложного предложения; модальные глаголы в 
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развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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 

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 с 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  
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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. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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. 

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 попе, по и производные последнего (nobody, 

nothing, и другие); количественные и порядковые 

числительные; предлоги места, времени, направления, 

предлоги, употребляемые с глаголами в страдательном 

залоге;  

7). 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; 

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; 

8).Владеть компенсаторными умениями, позволяющими в 
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У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как часть регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

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;  

9).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; 

10).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. 
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самоконтроля, принятия себя и других как часть 

регулятивных универсальных учебных действий: 

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. 

 

 

 



1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

Личностные результаты 

      В результате изучения иностранного языка на 

уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы следующие 

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  

Предметные результаты освоения основной образовательной 

программы должны обеспечивать возможность дальнейшего 

успешного профессионального обучения и 

профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области 

"Иностранный язык " должны обеспечивать:  

1).владение 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 (до 9 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 

 ОК 02 Использовать  

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

в самоуправлении в общеобразовательной 

организации; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

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, достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях и труде; 

идейная убежденность, 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 и 

(или) другим членам семьи, созданию семьи на 

отобранного тематического содержания речи; излагать 

основное содержание прочитанного/прослушанного текста с 

выражением своего отношения без вербальных опор (объём 

монологического высказывания - 14-15 фраз); 

устно излагать результаты выполненной проектной работы 

(объём -14-15 фраз);  

аудирование: 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 (объёмтекста/текстов для 

чтения - до 600-800 слов); читать про себя несплошные 

тексты (таблицы, диаграммы, графики) 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 140 

слов); создавать письменные высказывания на основе плана, 

иллюстрации, таблицы, графика, диаграммы и/или 

прочитанного/прослушанного текста с использованием 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

 

 

ПК 2.1. 

Контролировать 

соответствие 

производственному 

заданию размерных 

характеристик, 
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качества материалов, 

полуфабрикатов и 

выполненных 

операций. 

 

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 и 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; 

убежденность 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 

образца (объём высказывания - до 180 слов); заполнять 

таблицу, кратко фиксируя содержание 

прочитанного/прослушанного текста или дополняя 

информацию в таблице, письменно представлять результаты 

выполненной проектной работы (объём - до 180 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 150 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 1500 

лексических единиц (слов, фразовых глаголов, 

словосочетаний, речевых клише, средств логической связи) и 

правильно употреблять в устной и письменной речи 1400 

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/- 
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ПК 2.4. Выполнять 

операции по оценке 

качества и 

организации 

экспертизы 

потребительских 

товаров 

 

 

психическому здоровью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; 

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; 

ize, -en; имена существительные при помощи префиксов un-, 

in-/im-, il-/ir- и суффиксов -ance//-ence, -er/-or, -ing, -ist, -ity, -

ment, -ness, -sion/-tion, -ship; имена прилагательные при 

помощи префиксов un-, in-/im-, il-/ir-, inter-, non-, post-, pre- и 

суффиксов -able/-ible, -al, -ed, -ese, -ful, -ian/ -an, -ical, -ing, -

ish, -ive, -less, -ly, -ous, -y; наречия при помощи префиксов 

un-, in-/im-, il-/ir- 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); сложные 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 
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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. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения иностранного языка на 

уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы 

познавательные универсальные учебные действия, 

коммуникативные универсальные учебные 

действия, регулятивные универсальные учебные 

действия, совместная деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

устанавливать существенный признак или 

основание для сравнения, классификации и 

обобщения языковых единиц, языковых явлений 

изучаемого иностранного языка;  

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 со сложным 

подлежащим - Complex Subject; предложения со 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); 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 с глаголами to 
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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 

риски и 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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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 

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 
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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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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) 

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 попе, по 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; 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, 
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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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как часть регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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. 

 



 

 

223 

223 

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; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как часть 

регулятивных универсальных учебных действий: 

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; 



 

 

224 

224 

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. 

 

 

 



2. Структура и содержание учебного предмета Иностранный язык 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному 

плану 

Объем образовательной программы  117 

Практические занятия 117 

 Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 
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2.2. Тематический план и содержание содержание учебного предмета Иностранный язык 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала  

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формирование 

и развитие ОК 

и ПК 

 

1 2 3  4 

 Основное содержание 

Раздел 1. Иностранный язык для общих целей 102   

Тема 1.1 

Семья. 

Взаимоотношения. 

Друзья. 

Основное содержание 12   

Фонетика: правила чтения. Звуки. Транскрипция. Лексика: 

Лексика: национальности, профессии; числительные; члены семьи 

внешность человека; личные качества человека, текст  “ Getting in 

touch ”. 

Грамматика: образование множественного числа с помощью внешней 

и внутренней флексии; глаголы  to be, to have, to do степени сравнения 

прилагательных сравнительные обороты than,  as…as, not so … as; 

местоимения личные, притяжательные, указательные 

  

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 10  
1. Основные особенности английского произношения.  
2. Личные, притяжательные  и указательные местоимения.  
3. Имена существительные в единственном числе и во 

множественном числе. Исключения из правила. 
4. Имена прилагательные и наречия в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях. Исключения из 
правила 

5. Активизация лексических единиц  по теме. Чтение текста с  
пониманием основного содержания “ Getting in touch ”. 

2 
2 
2 
 

2 
 

2 
 

 

6. Контроль монологической речи по теме, тестовый контроль 

грамматики. 
2  

Тема 1.2 

Мой рабочий день 

Основное содержание 12 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 
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Лексика: лексические единицы по теме «Мой рабочий день», текст 

«Мой рабочий день ». 

Грамматика: предлоги  времени; конструкция  It takes. The Simple 

Present Tense,  

  

 

 

Практические занятия: 10   

1. Опорная лексика по теме Чтение текста с  пониманием 
основного  содержания « Мой рабочий день». 

2. Особенности употребления числительных в английском языке.  
3. Обозначение времени, дат. Предлоги времени. 
4. The Present Simple Tense. 
5. Конструкция It takes me … to do something; 

2 
 

2 
2 
2 
2 

  

6. Выполнение тестовых грамматических и лексических заданий. 2  

Тема 1.3. 

Хобби 

Основное содержание 12   

Лексика: лексические единицы по теме «Хобби», текст « Work and 

Travel». Предлоги направления Present/Past/Future Continuous Tense. 

The Present Continuous Tense; глагол с инфинитивом;love/like/enjoy + 

Infinitive/-ing. 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 10  
1. Активизация основных лексических единиц. Предлоги, 

обозначающие  направление. 
2. Present/Past/Future Continuous Tense. The Present Continuous and  

Present Simple.  
3. Наречия, выражающие количество (many / much, few / a few, 

little / a little).  
4. Чтение текста с пониманием основного содержания «Work and 

Travel».  
5. Неопределенные, отрицательные местоимения и их 

производные. 

2 
 

2 
 

2 
2 
2 

 

6. Контроль устной речи по теме. Выполнение тестового задания 

на времена группы Continuous. 

 

2  

Тема 1.4 

Спорт 

Основное содержание 12   

Лексика: лексические единицы по теме «Спорт. Здоровье», текст  ЛР 1, ЛР 2, ЛР ОК 01, ОК 02, 
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«Sport changes life», «Olympic Games» 

Грамматика: Модальные глаголы и их эквиваленты.  

 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 10  
1. Активизация ЛЕ по теме. Развитие устной речи по теме. 
2.  Чтение текста с пониманием основного содержания «Sport 

changes life ».  
3. Развитие умений аудирования Windsurfing.  
4. Чтение текста с полным пониманием «Olympic Games».   
5. Модальные глаголы и их эквиваленты. 

2 
2 
2 
2 
2 

 

6. Итоговая контрольная работа за 1 семестр 2  

Тема 1.5 

Место, где я живу 

Основное содержание 10   

Лексика: лексические единицы по теме «Место, где я живу», текст 

«My flat (house)» 

Грамматика: оборот thereis/are, предлоги места и направления; 

модальные глаголы в этикетных формулах; 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 8  
1. Опорная лексика по теме. Чтение текста с пониманием 

основного содержания «My flat (house)». 
2. Конструкция There+ to be. Предлоги места. 
3. Основные типы вопросов в английском языке. 
4. Present Perfect Continuous, Past Perfect. 

  

5. Контроль устной речи по теме. 

 

2  

Тема 1.6 

СМИ 

Основное содержание 12   

Лексика: лексические единицы по теме, текст «History of the Media», 

диалоги по теме, речевой материал для обсуждения 

Грамматика: страдательный залог во временах Present Simple,    Present 

Continuous, Past Simple, Present Perfect. 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 10  
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1. Ознакомление с НЛЕ.  Словообразование. 
2. Past Simple and Present Perfect. 
3. Чтение текста с пониманием основного содержания «History of 

the Media». 
4. Страдательный залог в формах наиболее используемых времен: 

Present Simple, Present Continuous, Past Simple, Present Perfect. 
5.  Чтение текста с полным пониманием “Journalists at work”. 

2 
2 
2 
2 
 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

6. Выполнение тестовых лексических и грамматических 

упражнений. 

 

2  

 

Тема 1.7 

Спасем нашу 

планету 

 

Основное содержание 14   

Лексика: лексические единицы по теме, тексты “Go green”, «Carbon 

footprint »,  

 

Грамматика: способы выражения будущего времени в английском 

языке, случаи употребления артиклей 

 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 12  

1. Активизация НЛЕ. Безличные предложения. Making the world 
greener. Выполнение лексических упражнений 

2.      Различные грамматические средства для выражения будущего 
времени.      

3. Определённый, неопределённый и нулевой артикли 
4. Чтение текстов с полным пониманием “Go green”. Дискуссия 

по теме 
5. Чтение с  пониманием  основного содержания “Carbon 

footprint”. 
6.  We can do something to help save our planet. Написание эссе по 

теме. 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 

 

7. Выполнение тестовых лексических и грамматических 

упражнений. 

 

2  

Тема 1.8 

Наша жизнь и новые 

технологии 
 

Основное содержание 10   

Лексика: лексические единицы по теме,   статья“ They changed the 

world ” , текст “What is science good for”. 

Грамматика: инфинитив, сложное дополнение, косвенная речь. 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 
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 8 

Практические занятия: 2  
1. Ознакомление с новыми лексическими единицами (НЛЕ).  
2. Чтение и обсуждение статьи “They changed the world”. 
3.  Чтение текста с пониманием основного содержания “What is 

science good for”. 
4. Инфинитив. Сложное дополнение. Конструкция  used to + 

инфинитив. 

2 
2 
2 
2 

 

5. Выполнение тестовых лексических и грамматических 

упражнений. 

 

 

2  

Тема 1.9 

Англоговорящие 

страны 

Основное содержание 8   

Лексика: страноведческая информация, реалии стран изучаемого 

языка, тексты о Великобритании и США. 

Грамматика: артикли с географическими названиями; Герундий и 

герундиальные конструкции. 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

Практические занятия: 6  

1. Great Britain. London. Работа с речевым материалом “A trip to 

Britain”.  

2. The USA. Географическое положение страны. Населения. 

Города. Штаты 

3. Герундий и  Герундиальные конструкции в английском языке.  

2 

2 

2 

 

4. Выполнение тестового задания по страноведению. 2  

Прикладной модуль Раздел 2. Иностранный язык для специальных целей 15   

Тема 2.1. 

Ткана 

Профессионально-ориентированное содержание    

Основное содержание 8   

 

Лексика: профессионально ориентированная лексика, базовый текст по 

теме, суффиксы и приставки. 

Грамматика: Времена группы Simple в Страдательном Залоге. 

 

 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01; ОК 02 

ОК 04; ОК 09 

ПК 1.1, ПК 2.4 

Практические занятия: 6  
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1. Ознакомление с новыми лексическими единицами. 
Словообразование в английском языке. 

2. Страдательный залог в английском языке. 
3. Чтение базового текста по теме и выполнение лексико-

грамматических упражнений. 

2 

 

2 

 

2 

 

4. Выполнение тестовых лексических и грамматических 

упражнений. 

 

 

 

2  

Тема 2.2  

Швейное 

производство 

Основное содержание 7  ОК 01; ОК 02 

ОК 04; ОК 09 

ПК 1.1, ПК 2.4 

Лексика: профессионально ориентированная лексика, базовый текст по 

теме. 

 

Грамматика: конструкции be/get used to smth, be/get used to doing smth, 

I wish, I’drather, You’dbetter, сослагательное наклонение. 

   

Практические занятия: 6  
1. Ознакомление с базовыми терминами по теме Конструкции 

be/get used to smth, be/get used to doing smth. 
2. Чтение базового текста по теме и выполнение лексико-

грамматических упражнений. 
3. Условные предложения реального и нереального характера. 

Конструкция I wish. Конструкции I’drather, You’d better. 
  

2 
 

2 
 

2 
 

 

4. Выполнение тестовых заданий по теме. 

 

 

1  

Промежуточная аттестация (зачет с оценкой)    

Всего: 117   
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3. Условия реализации программы учебного предмета Иностранный язык 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Иностранный 

язык».  

Эффективность преподавания курса иностранного языка зависит от наличия 

соответствующего материально-технического оснащения. Это объясняется особенностями 

курса, в первую очередь его многопрофильностью и практической направленностью 

Оборудование учебного кабинета: 

 Учебная доска 

 Рабочее место преподавателя 

 Столы, стулья по количеству обучающихся 

 Шкафы 

 Учебно-наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, плакатов) 

 Технические средства обучения (персональный компьютерс лицензионным 

программным обеспечением; мультимедийный проектор; интерактивная доска, 

выход в локальную сеть). 

3.2. 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.  

3.2.1. Основные печатные издания 

Смирнова Е.Ю. Английский язык: базовый уровень: учебник для образовательных 

организаций реализующихобразовательные программы среднего профессионального 

образования/ Е.Ю.Смирнова, Ю.А.Смирнов. – Москва : Просвещение, 2024. – 256 с. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

 

1. Видеоуроки в интернет: [сайт]. – ООО «Мультиурок», 2020 – URL: 

http://videouroki.net (дата обращения: 06.02.2022) – Текст: электронный. 

2. Образовательная платформа «Юрайт»urait.ru. 

3. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. - URL: http://school-

collection.edu.ru/ (дата обращения: 08.02.2022). – Текст: электронный. 

4. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». - 

URL: http://window.edu.ru/ (дата обращения: 02.02.2022). – Текст: электронный. 

5. Онлайн-словари ABBYY Lingvo. - URL:http://www.abbyyonline.ru (дата обращения: 

11.02.2022). – Текст: электронный. 

6. Онлайн-словари Мультитран». - URL:http://www.multitran.ru (дата обращения: 

11.02.2022). – Текст: электронный. 

7. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - URL: 

http://fcior.edu.ru/ (дата обращения: 01.07.2021). - Режим доступа: свободный. – 

Текст: электронный. 

8. Энциклопедия «Британника»: [сайт]. – EncyclopædiaBritannica, Inc., 2020 – URL: 

www.britannica.com (дата обращения: 26.04.2020) – Текст: электронный. 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

 

Планируемые личностные 
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Планируемые 

предметные 
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Р 1 Тема 1.1, 

1.2, 1.3, 1.4, 

1.5, 1.6, 1.7,1.8, 
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Р 2 Тема 2.1, 

2.2 

 Доклад с презентацией  
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Устный опрос 
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Сочинения/Эссе 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Информатика 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной 
программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Информатика разработана в 
соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства образования 

и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования" и федеральной образовательной 
программы среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного приказом Министерства 

просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении федеральной образовательной 

программы среднего общего образования" и является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Информатика» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569" Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.01.09 Повар, кондитер " (с изменениями и 

дополнениями. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

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. 



1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные результаты Планируемые предметные результаты 

Планируемые результаты освоения программы по 

информатике на уровне среднего общего образования. 
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: 

гражданского воспитания: 

осознание своих конституционных прав и обязанностей, 

уважение закона и правопорядка, соблюдение 
основополагающих норм информационного права и 

информационной безопасности; 

готовность противостоять идеологии экстремизма, 
национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам в 

виртуальном пространстве; 
патриотического воспитания: 

ценностное отношение к историческому наследию, 

достижениям России в науке, искусстве, технологиях, 

понимание значения информатики как науки в жизни 
современного общества; 

Предметные результаты освоения программы по 

информатике базового  
обучающимися будут достигнуты следующие 

предметные результаты: 

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»; 

владение методами поиска информации в сети 
Интернет, умение критически оценивать 

информацию, полученную из сети Интернет; 

2) умение характеризовать большие данные, 

приводить примеры источников их получения и 
направления использования; 

3) понимание основных принципов устройства и 

функционирования современных стационарных 
и мобильных компьютеров, тенденций развития 

компьютерных технологий; 

4) владение навыками работы с операционными 
системами, основными видами программного 

обеспечения для решения учебных задач по 

выбранной специализации;  

соблюдение требований техники безопасности и 
гигиены при работе с компьютерами и другими 
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духовно-нравственного воспитания: 

сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 
способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и 

ценности, в том числе в сети Интернет; 
эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику научного 

и технического творчества; 
способность воспринимать различные виды искусства, в том 

числе основанные на использовании информационных 

технологий; 

физического воспитания: 
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; 

трудового воспитания: 

готовность к активной деятельности технологической и 
социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 

деятельность; 
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; 

готовность и способность к образованию и 
самообразованию на протяжении всей жизни; 

экологического воспитания: 

осознание глобального характера экологических проблем и 
путей их решения, в том числе с учётом возможностей 

информационно-коммуникационных технологий; 

ценности научного познания: 

компонентами цифрового окружения, 

понимание правовых основ использования 

компьютерных программ, баз данных и 
материалов, размещённых в сети Интернет; 

5) понимание основных принципов 

дискретизации различных видов информации, 
умение определять информационный объём 

текстовых, графических и звуковых данных при 

заданных параметрах дискретизации; 
6) умение строить неравномерные коды, 

допускающие однозначное декодирование 

сообщений (префиксные коды);  

7) владение теоретическим аппаратом, 
позволяющим осуществлять представление 

заданного натурального числа в различных 

системах счисления, выполнять преобразования 
логических выражений, используя законы 

алгебры логики; 

8) умение создавать структурированные 

текстовые документы и демонстрационные 
материалы с использованием возможностей 

современных программных средств и облачных 

сервисов; 
9) наличие представлений о компьютерных 

сетях и их роли в современном мире, об общих 

принципах разработки и функционирования 
интернет-приложений; 

10) понимание угроз информационной 

безопасности, использование методов и средств 

противодействия этим угрозам, соблюдение мер 
безопасности, предотвращающих незаконное 

распространение персональных данных; 

11) владение теоретическим аппаратом, 
позволяющим определять кратчайший путь во 

взвешенном графе и количество путей между 

вершинами ориентированного ациклического 
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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; 

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. 

 
В результате изучения информатики на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут сформированы 

сформированы метапредметные результаты, отраженные в 
универсальных учебных действиях, а именно - 

познавательные универсальные учебные действия, 

коммуникативные универсальные учебные действия, 

графа; 

12) 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); 

13) 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, произведения, 

среднего арифметического, минимального и 
максимального элементов, количества 

элементов, удовлетворяющих заданному 

условию), сортировку элементов массива; 
14) умение использовать табличные 

(реляционные) базы данных, в частности, 

составлять запросы к базам данных (в том числе 
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регулятивные универсальные учебные действия, совместная 

деятельность. 

Овладение универсальными познавательными действиями: 
базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 
устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 
критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 

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: 

владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем, 

способностью и готовностью к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению 
различных методов познания; 

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; 

формирование научного типа мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми понятиями и методами; 
ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

выявлять причинно-следственные связи и актуализировать 

запросы с вычисляемыми полями), выполнять 

сортировку и поиск записей в базе данных, 

наполнять разработанную базу данных, умение 
использовать электронные таблицы для анализа, 

представления и обработки данных (включая 

вычисление суммы, среднего арифметического, 
наибольшего и наименьшего значений, решение 

уравнений); 

15) 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; 
16) 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. 
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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; 

переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

интегрировать знания из разных предметных областей; 
выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения, ставить проблемы и задачи, допускающие 

альтернативные решения. 
работа с информацией: 

владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных 
видов и форм представления; 

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; 
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. 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 
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общение: 

осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

распознавать невербальные средства общения, понимать 
значение социальных знаков, распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и уметь смягчать конфликты; 

владеть различными способами общения и взаимодействия, 
аргументированно вести диалог; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения. 

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; 

осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, 
быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

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; 
расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 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: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 
деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

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 риски и своевременно принимать решения по их 

снижению; принимать мотивы и аргументы других при 
анализе результатов деятельности. 

принятия себя и других: 

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. 

 



1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные результаты Планируемые предметные результаты 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 
работать в коллективе и 

команде 

Планируемые результаты освоения программы по 

информатике на уровне среднего общего образования. 
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: 

гражданского воспитания: 

осознание своих конституционных прав и обязанностей, 
уважение закона и правопорядка, соблюдение 

основополагающих норм информационного права и 

информационной безопасности; 
готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам в 

виртуальном пространстве; 
патриотического воспитания: 

ценностное отношение к историческому наследию, 

достижениям России в науке, искусстве, технологиях, 
понимание значения информатики как науки в жизни 

современного общества; 

духовно-нравственного воспитания: 

сформированность нравственного сознания, этического 
поведения; 

способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и 
ценности, в том числе в сети Интернет; 

Предметные результаты освоения программы по информатике 

базового  
обучающимися будут достигнуты следующие предметные 

результаты: 

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»; 

владение методами поиска информации в сети Интернет, 

умение критически оценивать информацию, полученную из 

сети Интернет; 
2) умение характеризовать большие данные, приводить 

примеры источников их получения и направления 

использования; 
3) понимание основных принципов устройства и 

функционирования современных стационарных и мобильных 

компьютеров, тенденций развития компьютерных технологий; 
4) владение навыками работы с операционными системами, 

основными видами программного обеспечения для решения 

учебных задач по выбранной специализации;  

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; 

5) понимание основных принципов дискретизации различных 

видов информации, умение определять информационный 

объём текстовых, графических и звуковых данных при 
заданных параметрах дискретизации; 

6) умение строить неравномерные коды, допускающие 

однозначное декодирование сообщений (префиксные коды);  
7) владение теоретическим аппаратом, позволяющим 

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 
с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранном языках 
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эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику научного 
и технического творчества; 

способность воспринимать различные виды искусства, в том 

числе основанные на использовании информационных 

технологий; 
физического воспитания: 

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; 

трудового воспитания: 
готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 
деятельность; 

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; 
готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

экологического воспитания: 
осознание глобального характера экологических проблем и 

путей их решения, в том числе с учётом возможностей 

информационно-коммуникационных технологий; 
ценности научного познания: 

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; 

осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

осуществлять представление заданного натурального числа в 

различных системах счисления, выполнять преобразования 
логических выражений, используя законы алгебры логики; 

8) умение создавать структурированные текстовые документы 

и демонстрационные материалы с использованием 

возможностей современных программных средств и облачных 
сервисов; 

9) наличие представлений о компьютерных сетях и их роли в 

современном мире, об общих принципах разработки и 
функционирования интернет-приложений; 

10) понимание угроз информационной безопасности, 

использование методов и средств противодействия этим 

угрозам, соблюдение мер безопасности, предотвращающих 
незаконное распространение персональных данных; 

11) владение теоретическим аппаратом, позволяющим 

определять кратчайший путь во взвешенном графе и 
количество путей между вершинами ориентированного 

ациклического графа; 

12) 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); 

13) 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, произведения, 
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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. 

 

В результате изучения информатики на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут сформированы 
сформированы метапредметные результаты, отраженные в 

универсальных учебных действиях, а именно - 

познавательные универсальные учебные действия, 
коммуникативные универсальные учебные действия, 

регулятивные универсальные учебные действия, совместная 

деятельность. 
Овладение универсальными познавательными действиями: 

базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 
устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 
критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 

среднего арифметического, минимального и максимального 

элементов, количества элементов, удовлетворяющих 
заданному условию), сортировку элементов массива; 

14) 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 базу данных, умение использовать электронные 

таблицы для анализа, представления и обработки данных 
(включая вычисление суммы, среднего арифметического, 

наибольшего и наименьшего значений, решение уравнений); 

15) 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; 

16) 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. 
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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: 

владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, 

способностью и готовностью к самостоятельному поиску 
методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

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; 
формирование научного типа мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми понятиями и методами; 

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; 

переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 
интегрировать знания из разных предметных областей; 

выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения, ставить проблемы и задачи, допускающие 
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альтернативные решения. 

работа с информацией: 
владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных 

видов и форм представления; 
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; 

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. 
Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

общение: 

осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
распознавать невербальные средства общения, понимать 

значение социальных знаков, распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и уметь смягчать конфликты; 
владеть различными способами общения и взаимодействия, 

аргументированно вести диалог; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения. 
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 
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команды в общий результат по разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 
новизны, оригинальности, практической значимости; 

осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, 

быть инициативным. 
Овладение универсальными регулятивными действиями: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 
предпочтений; делать осознанный выбор, аргументировать 

его, брать ответственность за решение; 

оценивать приобретённый опыт; 
способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный уровень. 

самоконтроль: 
давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

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 риски и своевременно принимать решения по их 

снижению; принимать мотивы и аргументы других при 

анализе результатов деятельности. 

принятия себя и других: 
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. 
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2 2. Структура и содержание учебного предмета Информатика 

2.1. Виды учебной работы и объем часов 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 101 

Лекции 39 

Практические занятия  62 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 
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3 2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Информатика 

 

Наименование 
раздел и тем 

Содержание учебного материала Объем 
часов 

Планируемые 
результаты  

Формирование и 
развитие ОК и ПК 

1 2 3 4 5 

 1 семестр 

Введение Передача информации в системах различной природы. Роль информации и 
связанных с ней процессов в окружающем мире. Способы представления 

данных. Различия в представлении данных, предназначенных для 

хранения и обработки в автоматизированных компьютерных системах и 
предназначенных для восприятия человеком. Структурирование данных. 

Системы. Компоненты системы и их взаимодействие. Информационное 

взаимодействие в системе, управление. Разомкнутые и замкнутые системы 

управления. Математическое и компьютерное моделирование систем 
управления. 

2 ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

Раздел 1. 

Математические 
основы информатики 

    

Тема 1.1  

Информация, данные 

и знания. 

Теоретическое обучение 

Универсальность дискретного представления информации.  Двоичное 

кодирование. Равномерные и неравномерные коды. Условие Фано. 
Подходы к измерению информации. Сущность объёмного (алфавитного) 

подхода к измерению информации, определение бита с точки зрения 

алфавитного подхода, связь между размером алфавита и информационным 

весом символа (в предположении о равновероятности появления 
символов), связь между единицами измерения информации: бит, байт, 

Кбайт, Мбайт, Гбайт. Сущность содержательного (вероятностного) 

подхода к измерению информации, определение бита с позиции 
содержания сообщения. 

 

 

 
 

2 

 

 
 

 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

 

ОК 05 
ОК 09 

 Практическое занятие 

Кодирование текстовой информации, сжатие данных. 

 

2 

  

Тема 1.2 
Информационные 

процессы. Передача 

информации 

Теоретическое обучение 
Источник, приёмник, канал связи, сигнал, кодирование. Искажение 

информации при передаче. Скорость передачи данных по каналу связи. 

Хранение информации, объём памяти. Дискретизация. Обработка 

информации. Виды обработки информации: получение нового 
содержания, изменение формы представления информации. Поиск 

информации. Роль информации и информационных процессов в 

 
2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

ОК 04 
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окружающем мире. 

Практические занятия 

Кодирование текстовой информации, сжатие данных. 

Дискретное представление звуковых данных и графической информации.  

 

2 

2 

 

 

 

ОК 04 

 

Тема 1.3 Системы 

счисления 

Теоретическое обучение 

Системы. Компоненты системы и их взаимодействие. Системы 

управления. Управление как информационный процесс. Обратная связь. 
Системы счисления. Развёрнутая запись целых и дробных чисел в 

позиционных системах счисления. Свойства позиционной записи числа: 

количество цифр в записи, признак делимости числа на основание 

системы счисления. Алгоритм перевода целого числа из Р-ичной системы 
счисления в десятичную. Алгоритм перевода конечной Р-ичной дроби в 

десятичную.  

Алгоритм перевода целого числа из десятичной системы счисления в Р-
ичную. Двоичная, восьмеричная и шестнадцатеричная системы счисления, 

перевод чисел между этими системами. Арифметические операции в 

позиционных системах счисления 

 

 

 
 

2 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

 

 
ОК 05 

ОК 09 

Практические занятия 

Представление информации в различных системах счисления. 

Арифметические действия в позиционных системах счисления 

 

2 

2 

  

Тема 1.4 Алгебра 

логики  

Теоретическое обучение 

Алгебра логики. Высказывания. Логические операции. Таблицы 

истинности логических операций «дизъюнкция», «конъюнкция», 
«инверсия», «импликация», «эквиваленция». Логические выражения. 

Вычисление логического значения составного высказывания при 

известных значениях входящих в него элементарных высказываний. 

Таблицы истинности логических выражений. Логические операции и 
операции над множествами. 

 

 

 
2 

 

 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

 

ОК 05 
ОК 09 

Тема 1.5 Дискретные 

объекты 

Практические занятия 

Ориентированные и неориентированные графы, цикл и ациклические 
графы. 

Решение алгоритмических задач, связанных с анализом графов. 

Использование деревьев при решении алгоритмических задач. 

 

2 
 

2 

2 

 

 

 

ОК 04 
 

Раздел 2.  
Алгоритмы и 

элементы 
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программирования 

Тема 2.1 Алгоритмы 

и структуры данных 
 

Теоретическое обучение 

Алгоритмы исследования квадратного уравнения с целыми и 
вещественными коэффициентами. Алгоритмы определения экстремумов 

квадратичной функции на отрезке. 

Алгоритмы анализа и преобразования записей чисел в позиционной 
системе счисления. 

Алгоритм Евклида для определения НОД двух натуральных чисел. 

Алгоритмы линейной (однопроходной) обработки последовательности 

чисел. 

 

2 
 

 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7,ЛР 8 

 

 2 семестр 

Тема 2.2 Языки 

программирования 

Теоретическое обучение 

Подпрограммы (процедуры, функции). Параметры подпрограмм. 

Рекурсивные процедуры и функции Логические переменные. Символьные 
и строковые переменные. Операции над строками. 

 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

Практические занятия 

Языки программирования. Запись алгоритмических конструкций и 
структур.  

 

2 
 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7,ЛР 8 

 

Тема 2.3 Разработка 

программ 

Практические занятия 

Этапы решения задач на компьютере. Разработка линейных программ на 

языке программирования Pascal. 
Разработка разветвляющих и циклических программ на языке 

программирования Pascal.  

 

2 

 
2 

 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

ОК 04 

 

Тема 2.4 Элементы 

теории алгоритмов 
 

Теоретическое обучение 

Формализация понятия алгоритма. Машина Тьюринга. Тезис Чёрча–
Тьюринга. Задачи анализа алгоритмов. 

 

2 

  

Тема 2.5 

Математическое 
моделирование 

 

Практические занятия 

Проведение вычислительного эксперимента. 
Построение математических моделей для решения практических задач. 

 

2 
2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7,ЛР 8 

 

ОК 04 
 

Раздел 3. 

Информационно-
коммуникационные 

технологии и их 

использования для 
анализа данных 

    

Тема 3.1 Аппаратное Теоретическое обучение  ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,   
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и программное 

обеспечение 

Аппаратное и программное обеспечение. Аппаратное обеспечение 

компьютеров. Персональный компьютер. Многопроцессорные системы. 

Суперкомпьютеры. Распределенные вычислительные системы и обработка 
больших данных.  

Программное обеспечение (ПО) компьютеров и компьютерных систем. 

Классификация программного обеспечения. Многообразие операционных 
систем, их функции.  

Программное обеспечение мобильных устройств. 

Инсталляция и деинсталляция программного обеспечения. Системное 
администрирование. 

Техника безопасности и правила работы на компьютере. Гигиена, 

эргономика, ресурсосбережение, технологические требования при 

эксплуатации компьютерного рабочего места. Проектирование 
автоматизированного рабочего места в соответствии с целями его 

использования.  

2 

 

 
 

2 

 
 

2 

 

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

ОК 05 

ОК 09 

Тема 3.2 Подготовка 
текстов и 

демонстрационных 

материалов 

Практические занятия 
Технология создания текстовых документов, редактирование и 

форматирование. 

Вставка графических объектов, таблиц, математических формул. 

Разработка гипертекстового документа с использованием шаблонов. 

 
2 

2 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 
ОК 04 

 

Тема 3.3 Работа с 

аудиовизуальными 

данными 
 

Практические занятия 

Технические средства ввода графических изображений. Группировка и 

трансформация объектов. 
Технологии ввода и обработки звуковой и видеоинформации.  

Разработка простейших чертежей в компьютерной программе КОМПАС-

3D.  

 

2 

 
2 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

Тема 3.4 
Электронные 

(динамические) 

таблицы 
 

Практические занятия 
Технология обработки числовой информации. Ввод и редактирование 

данных. Абсолютные и относительные ссылки.  

Стандартные функции. Построение и форматирование диаграмм. 
Фильтрация данных. 

 
2 

 

2 
2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 
ОК 04 

 

Тема 3.5 Базы 

данных 

Теоретическое обучение 

Табличные (реляционные) базы данных. Таблица - представление 

сведений об однотипных объектах. Поле, запись. Ключ таблицы. Работа с 
готовой базой данных. Заполнение базы данных. Поиск, сортировка и 

фильтрация записей. Запросы на выборку данных. Запросы с параметрами. 

Вычисляемые поля в запросах. Многотабличные базы данных. Типы 

 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

ОК 05 

ОК 09 
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связей между таблицами. Запросы к многотабличным базам данных. 

Практические занятия 
Проектирование БД. Типы данных. Ключевое поле.  

Создание БД «Сотрудники фирмы», использованием форм, запросов и 

отчетов. 

 
2 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 
ОК 04 

 

Тема 3.6 Подготовка 
и выполнение 

исследовательского 

проекта 

Практические занятия 
Технология выполнения исследовательского проекта. 

Постановка задачи, выбор методов исследования, составление проекта и 

плана работ, подготовка исходных данных, проведение исследования, 
формулировка выводов, подготовка отчета.  

 
2 

2 

 
 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 
ОК 04 

 

Раздел 4. Работа в 

информационном 

пространстве 

    

Тема 4.1 

Компьютерные сети 

Теоретическое обучение 

Принципы построения компьютерных сетей. Назначение компьютерной 

сети. Типы сетей. Аппаратные компоненты компьютерных сетей. 

Проводные и беспроводные телекоммуникационные каналы.  
Сетевые протоколы. Принципы межсетевого взаимодействия. Сетевые 

операционные системы. Задачи системного администрирования 

компьютеров и компьютерных сетей. 

 

2 

 

 
2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

Практические занятия 

Интернет. Технология WWW. Браузеры. 

Создание Web-страницы на языке HTML.  

 

2 

2 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 

ОК 04 

 

Тема 4.2 
Деятельность в сети 

Интернет 

Практические занятия 
Расширенный поиск информации в сети Интернет. Геолокационные 

сервисы реального времени. 

 
2 

 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 
ОК 04 

 

Тема 4.3 Социальная 
информатика 

Практические занятия 
Социальные сети. Государственные электронные сервисы и услуги. 

2   
ОК 04 

 

Тема 4.4 

Информационная 
безопасность 

 

Теоретическое обучение  

Общие проблемы защиты информации и информационной безопасности 
АИС.  

Техногенные и экономические угрозы, связанные с использованием 

информационно-коммуникационных технологий. Общие проблемы 
защиты информации и информационной безопасности. Средства защиты 

 

 
 

2 

 
 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7,ЛР 8 
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информации в компьютерах, компьютерных сетях и автоматизированных 

информационных системах.  

Правовое обеспечение информационной безопасности. Предотвращение 
несанкционированного доступа к личной конфиденциальной информации, 

хранящейся на персональном компьютере, мобильных устройствах.  

Вредоносное программное обеспечение и способы борьбы с ним. 
Антивирусные программы.  

Организация личного архива информации. Резервное копирование. 

Парольная защита архива. 

 

 

2 
 

 

 
 

 

2 
 

 

 

Практические занятия 
Средства защиты информации в автоматизированных информационных 

системах (АИС). 

2 ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  
ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7,ЛР 8 

 
ОК 04 

 

Теоретическое обучение  

Правовые нормы использования компьютерных программ и работы в 
Интернете. Законодательство РФ в области программного обеспечения. 

Техногенные и экономические угрозы, связанные с использованием ИКТ. 

Правовое обеспечение информационной безопасности. 

 

1 
 

ЛР 1,ЛР 2,ЛР 3,  

ЛР 4,ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7,ЛР 8 

 

Зачет с оценкой 2   

Всего 101   
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3. Условия реализации программы учебного предмета Информатика 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  
- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов 

выдающихся ученых в языкознания и др.); 

- дидактические материалы (задания для контрольных работ, для разных видов оценочных 

средств, экзамена и др.); 
- технические средства обучения (персональный компьютер с лицензионным программным 

обеспечением; мультимедийный проектор; интерактивная доска, выход в локальную сеть); 

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет). 
 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 
 

Гаврилов, М.В. Информатика и информационные технологии:учебник для СПО/М.В. Гаврилов, 

В.А. Климов.-5-е изд., перераб. идоп.-Москва:Юрайт,2024.-355с. –(Профессиональное 
образование) 

Торадзе, Д.Л. Информатика:учебное пособие для СПО/Д.Л. Торадзе.-2-е изд.-Москва:Юрайт, 

2024.-158с. – (Профессиональное образование) 
Демин, А.Ю. Информатика. Лабораторный практикум:учебное пособие для СПО/А.Ю. 

Демин,В.А. Дорофеев.-Москва:Юрайт, 2024.-147с.- (Профессиональное образование) 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 
 

Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Информатика 

 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 

4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, 

ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  
ПР 10, ПР 11, ПР 12, ПР 

13, ПР 14, ПР 15, ПР 16 

Р 1, Темы 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4, 1.5 

Р 2, Темы 2.1, 2.2, 
2.3, 2.4, 2.5,  

Р 3, Темы 3.1, 3.2, 

3.3, 3.4, 3.5,  

Р 4, Темы 4.1, 4.2, 
4.3, 4.4  

Практическая работа 

Опрос 

Лабораторная работа  
Рефераты 

Доклады 

Лабораторная работа  

Практическая работа 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Физика 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Русский язык разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и 

федеральной образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), 

утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" и 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Физика» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС т 9 декабря 2016 г. N 1569 

"Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.                                                                      

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

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. 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с 

ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения русского языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, 

метапредметные, предметные. 
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1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета Физика 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты освоения 

учебного предмета «Физика» должны отражать 

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: 

Предметные результаты освоения 

программы по физике. В процессе изучения курса 

физики базового уровня обучающийся научится: 

1) демонстрировать на примерах роль и 

место физики в формировании современной 

научной картины мира, в развитии современной 

техники и технологий, в практической 

деятельности людей; 

2) учитывать границы применения 

изученных физических моделей: материальная 

точка, инерциальная система отсчёта, абсолютно 

твёрдое тело, идеальный газ, модели строения 

газов, жидкостей и твёрдых тел, точечный 
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сформированность гражданской позиции 

обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

принятие традиционных 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

готовность вести совместную 

деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в 

образовательной организации; 

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; 

ценностное отношение к 

государственным символам, достижениям 

российских учёных в области физики и 

технике; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

сформированность нравственного сознания, 

этического поведения; 

электрический заряд при решении физических 

задач; 

3) 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; 

4) 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 
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способность оценивать ситуацию и 

принимать осознанные решения, ориентируясь 

на морально-нравственные нормы и ценности, 

в том числе в деятельности учёного; 

осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего; 

4) эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику научного творчества, 

присущего физической науке; 

5) трудового воспитания: 

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; 

готовность и способность к 

образованию и самообразованию в области 

физики на протяжении всей жизни; 

6) экологического воспитания: 

сформированность экологической 

культуры, осознание глобального характера 

экологических проблем; 

планирование и осуществление 

действий в окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого развития 

человечества; 

Расширение опыта деятельности 

экологической направленности на основе 

имеющихся знаний по физике; 

7) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, 

величин, их обозначения и единицы, находить 

формулы, связывающие данную физическую 

величину с другими величинами; 

5) описывать изученные тепловые свойства 

тел и тепловые явления, используя физические 

величины: давление газа, температура, средняя 

кинетическая энергия 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; 

6) 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; 

7) 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 
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соответствующего современному уровню 

развития физической науки; 

осознание ценности научной 

деятельности, готовность в процессе изучения 

физики осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

Метапредметные результаты освоения 

программы Физики для среднего общего 

образования должны отражать: 

Овладение универсальными познавательными 

действиями: 

1) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых физических 

явлениях; 

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. 

2) базовые исследовательские действия: 

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; 

8) объяснять основные принципы действия 

машин, приборов и технических устройств; 

различать условия их безопасного использования 

в повседневной жизни;  

9) 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; 

10) осуществлять прямые и косвенные 

измерения физических величин, при этом 

выбирать оптимальный способ измерения и 

использовать известные методы оценки 

погрешностей измерений; 

11) 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; 

12) соблюдать правила безопасного труда 

при проведении исследований в рамках учебного 
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владеть научной терминологией, 

ключевыми понятиями и методами физической 

науки; 

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; 

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; 

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; 

ставить и формулировать собственные 

задачи в образовательной деятельности, в том 

числе при изучении физики; 

давать оценку новым ситуациям, 

оценивать приобретённый опыт; уметь 

переносить знания по физике в практическую 

область жизнедеятельности; 

уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей; выдвигать новые 

эксперимента, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с использованием 

измерительных устройств и лабораторного 

оборудования; 

13) 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; 

14) решать качественные задачи: 

выстраивать логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с использованием 

изученных законов, закономерностей и 

физических явлений; 

15) 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; 

16) приводить примеры вклада российских 

и зарубежных учёных-физиков в развитие науки, 

объяснение процессов окружающего мира, в 

развитие техники и технологий; 

17) 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 
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идеи, предлагать 

оригинальные подходы и 

решения; ставить проблемы и 

задачи, допускающие 

альтернативные решения. 

3) работа с информацией: 

владеть навыками получения 

информации физического содержания из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов 

и форм представления; 

оценивать достоверность информации; 

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; 

создавать тексты физического 

содержания в различных форматах с учётом 

назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации. 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

1) общение: 

осуществлять общение на уроках физики и во 

внеурочной деятельности; распознавать предпосылки 

конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения с 

поведения в окружающей среде; 

18) работать в группе с выполнением 

различных социальных ролей, планировать 

работу группы, рационально распределять 

обязанности и планировать деятельность в 

нестандартных ситуациях, оценивать вклад 

каждого из участников группы в решение 

рассматриваемой проблемы. 

19) 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; 

20) 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; 

21) 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), 
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использованием языковых средств. 

2) 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; 

осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и 

воображение, быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

1) самоорганизация: 

самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность в области 

физики и астрономии, выявлять проблемы, 

ставить и формулировать собственные задачи; 

самостоятельно составлять план 

решения расчётных и качественных задач, 

план выполнения практической работы с 

световое давление, возникновение линейчатого 

спектра атома водорода, естественная и 

искусственная радиоактивность; 

22) 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; 

23) 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; 
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учётом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на 

основе личных предпочтений; делать 

осознанный выбор, аргументировать его, брать 

на себя ответственность за решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

эрудиции в области физики, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный уровень. 

2) самоконтроль: 

давать оценку новым ситуациям, вносить 

коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям; 

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 риски и своевременно 

принимать решения по их снижению; 

принимать мотивы и аргументы других 

при анализе результатов деятельности. 

3) принятие себя и других: 

принимать себя, понимая свои недостатки и 

достоинства; 

принимать мотивы и аргументы других при 

анализе результатов деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку. 

 

 

24) 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 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; 

24) определять направление вектора 

индукции магнитного поля проводника с током, 

силы Ампера и силы Лоренца; 

25) строить и описывать изображение, 

создаваемое плоским зеркалом, тонкой линзой; 

26) 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; 

27) осуществлять прямые и косвенные 

измерения физических величин, при этом 

выбирать оптимальный способ измерения и 

использовать известные методы оценки 

погрешностей измерений; 
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 28) 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; 

29) соблюдать правила безопасного труда 

при проведении исследований в рамках учебного 

эксперимента, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с использованием 

измерительных устройств и лабораторного 

оборудования; 

30) 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; 

31) решать качественные задачи: 

выстраивать логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с использованием 

изученных законов, закономерностей и 

физических явлений; 

32) 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; 

33) объяснять принципы действия машин, 
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приборов и технических устройств, различать 

условия их безопасного использования в 

повседневной жизни; 

34) приводить примеры вклада российских 

и зарубежных учёных-физиков в развитие науки, 

в объяснение процессов окружающего мира, в 

развитие техники и технологий; 

35) 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; 

36) работать в группе с выполнением 

различных социальных ролей, планировать 

работу группы, рационально распределять 

обязанности и планировать деятельность в 

нестандартных ситуациях, оценивать вклад 

каждого из участников группы в решение 

рассматриваемой проблемы. 
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Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Общие Дисциплинарные (предметные)3 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам; 
 

- Личностные результаты освоения 

учебного предмета «Физика» должны отражать 

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: 

сформированность гражданской позиции 

обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

принятие традиционных 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

готовность вести совместную 

деятельность в интересах гражданского 

общества, участвовать в самоуправлении в 

образовательной организации; 

умение взаимодействовать с 

социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

 Предметные результаты освоения 

программы по физике. В процессе изучения курса 

физики базового уровня обучающийся научится: 

1) демонстрировать на примерах роль и 

место физики в формировании современной 

научной картины мира, в развитии современной 

техники и технологий, в практической 

деятельности людей; 

2) 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; 

3) 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, 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

ПК 1.1. 

Документировать 

состояния 

инфокоммуникационн

ых систем и их 

составляющих в 

процессе наладки и 

эксплуатации 
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готовность к гуманитарной и волонтёрской 

деятельности; 

2) патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской 

идентичности, патриотизма; 

ценностное отношение к 

государственным символам, достижениям 

российских учёных в области физики и 

технике; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

сформированность нравственного сознания, 

этического поведения; 

способность оценивать ситуацию и 

принимать осознанные решения, ориентируясь 

на морально-нравственные нормы и ценности, 

в том числе в деятельности учёного; 

осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего; 

4) эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику научного творчества, 

присущего физической науке; 

5) трудового воспитания: 

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; 

готовность и способность к 

образованию и самообразованию в области 

физики на протяжении всей жизни; 

6) экологического воспитания: 

кристаллизация, кипение, влажность воздуха, 

повышение давления газа при его нагревании в 

закрытом сосуде, связь между параметрами 

состояния газа в изопроцессах, электризация тел, 

взаимодействие зарядов; 

4) 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; 

5) описывать изученные тепловые свойства 

тел и тепловые явления, используя физические 

величины: давление газа, температура, средняя 

кинетическая энергия 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; 

6) 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 



 

 276 

27
6 

сформированность экологической 

культуры, осознание глобального характера 

экологических проблем; 

планирование и осуществление 

действий в окружающей среде на основе 

знания целей устойчивого развития 

человечества; 

Расширение опыта деятельности 

экологической направленности на основе 

имеющихся знаний по физике; 

7) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития физической науки; 

осознание ценности научной 

деятельности, готовность в процессе изучения 

физики осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

Метапредметные результаты освоения 

программы Физики для среднего общего 

образования должны отражать: 

Овладение универсальными познавательными 

действиями: 

4) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых физических 

физический смысл используемых величин, их 

обозначения и единицы; указывать формулы, 

связывающие данную физическую величину с 

другими величинами; 

7) 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; 

8) объяснять основные принципы действия 

машин, приборов и технических устройств; 

различать условия их безопасного использования 

в повседневной жизни;  

9) 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; 

10) осуществлять прямые и косвенные 

измерения физических величин, при этом 
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явлениях; 

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. 

5) базовые исследовательские действия: 

владеть научной терминологией, 

ключевыми понятиями и методами физической 

науки; 

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; 

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; 

выявлять причинно-следственные связи 

и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу 

её решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 

выбирать оптимальный способ измерения и 

использовать известные методы оценки 

погрешностей измерений; 

11) 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; 

12) соблюдать правила безопасного труда 

при проведении исследований в рамках учебного 

эксперимента, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с использованием 

измерительных устройств и лабораторного 

оборудования; 

13) 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; 

14) решать качественные задачи: 

выстраивать логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с использованием 

изученных законов, закономерностей и 

физических явлений; 

15) использовать при решении учебных 

задач современные информационные технологии 

для поиска, структурирования, интерпретации и 

представления учебной и научно-популярной 
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анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях; 

ставить и формулировать собственные 

задачи в образовательной деятельности, в том 

числе при изучении физики; 

давать оценку новым ситуациям, 

оценивать приобретённый опыт; уметь 

переносить знания по физике в практическую 

область жизнедеятельности; 

уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей; выдвигать новые 

идеи, предлагать 

оригинальные подходы и 

решения; ставить проблемы и 

задачи, допускающие 

альтернативные решения. 

6) работа с информацией: 

владеть навыками получения 

информации физического содержания из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов 

и форм представления; 

оценивать достоверность информации; 

использовать средства информационных 

и коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

информации, полученной из различных 

источников, критически анализировать 

получаемую информацию; 

16) приводить примеры вклада российских 

и зарубежных учёных-физиков в развитие науки, 

объяснение процессов окружающего мира, в 

развитие техники и технологий; 

17) 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; 

18) работать в группе с выполнением 

различных социальных ролей, планировать 

работу группы, рационально распределять 

обязанности и планировать деятельность в 

нестандартных ситуациях, оценивать вклад 

каждого из участников группы в решение 

рассматриваемой проблемы. 

19) 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; 

20) 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; 

21) распознавать физические явления 
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гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной 

безопасности; 

создавать тексты физического 

содержания в различных форматах с учётом 

назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации. 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

3) общение: 

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. 

4) 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 

(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; 

22) 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 
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идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости; 

осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в различных 

ситуациях, проявлять творчество и 

воображение, быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

1) самоорганизация: 

самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность в области 

физики и астрономии, выявлять проблемы, 

ставить и формулировать собственные задачи; 

самостоятельно составлять план 

решения расчётных и качественных задач, 

план выполнения практической работы с 

учётом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на 

основе личных предпочтений; делать 

осознанный выбор, аргументировать его, брать 

на себя ответственность за решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

эрудиции в области физики, постоянно повышать 

свой образовательный и культурный уровень. 

8) самоконтроль: 

давать оценку новым ситуациям, вносить 

коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии 

как осознания совершаемых действий и 

другими величинами; 

23) 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; 

24) 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 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; 

24) определять направление вектора 

индукции магнитного поля проводника с током, 

силы Ампера и силы Лоренца; 

25) строить и описывать изображение, 

создаваемое плоским зеркалом, тонкой линзой; 
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мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; 

использовать приёмы рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного решения; 

оценивать риски и своевременно 

принимать решения по их снижению; 

принимать мотивы и аргументы других 

при анализе результатов деятельности. 

9) принятие себя и других: 

принимать себя, понимая свои недостатки и 

достоинства; 

принимать мотивы и аргументы других при 

анализе результатов деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку. 
 

 

26) 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; 

27) осуществлять прямые и косвенные 

измерения физических величин, при этом 

выбирать оптимальный способ измерения и 

использовать известные методы оценки 

погрешностей измерений; 

28) 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; 

29) соблюдать правила безопасного труда 

при проведении исследований в рамках учебного 

эксперимента, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности с использованием 

измерительных устройств и лабораторного 

оборудования; 

30) 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; 

31) решать качественные задачи: 
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выстраивать логически непротиворечивую 

цепочку рассуждений с использованием 

изученных законов, закономерностей и 

физических явлений; 

32) 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; 

33) объяснять принципы действия машин, 

приборов и технических устройств, различать 

условия их безопасного использования в 

повседневной жизни; 

34) приводить примеры вклада российских 

и зарубежных учёных-физиков в развитие науки, 

в объяснение процессов окружающего мира, в 

развитие техники и технологий; 

35) 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; 

36) работать в группе с выполнением различных 

социальных ролей, планировать работу группы, 

рационально распределять обязанности и планировать 

деятельность в нестандартных ситуациях, оценивать 

вклад каждого из участников группы в решение 

рассматриваемой проблемы.овладение организационными 

и познавательными умениями самостоятельного 
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приобретения новых знаний в процессе выполнения 

проектных и учебно-исследовательских работ, умениями 

работать в группе с выполнением различных социальных 

ролей, планировать работу группы, рационально 

распределять деятельность в нестандартных ситуациях, 

адекватно оценивать вклад каждого из участников группы в 

решение рассматриваемой проблемы; 

-      овладение умениями работать в группе с выполнением 

различных социальных ролей, планировать работу группы, 

рационально распределять деятельность в нестандартных 

ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из 

участников группы в решение рассматриваемой проблемы; 
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                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 - сформированность представлений о методах получения 

научных астрономических знаний;  

- владение умениями самостоятельно формулировать цель 

исследования выдвигать гипотезы на основе знания 

основополагающих физических закономерностей и законов, 

проверять их экспериментальными средствами; 

-  планировать и проводить физические эксперименты, 

описывать и анализировать полученную при выполнении 

эксперимента информацию, определять достоверность 

полученного результата; 

- сформированность умений применять законы классической 

механики, молекулярной физики и термодинамики, 

электродинамики, квантовой физики для анализа и 

объяснения явлений микромира, макромира и мегамира, 

различать условия (границы, области) применимости 

физических законов, понимать всеобщий характер 

фундаментальных законов (закон сохранения механической 

энергии, закон сохранения импульса, закон всемирного 

тяготения, первый закон термодинамики, закон сохранения 

электрического заряда, закон сохранения энергии) и 

ограниченность использования частных законов; 

анализировать физические процессы, используя основные 

положения, законы и закономерности; относительность 

механического движения, формулы кинематики 

равноускоренного движения, преобразования Галилея для 

скорости и перемещения, три закона Ньютона, принцип 

относительности Галилея, закон всемирного тяготения, 

законы сохранения импульса и механической энергии, связь 

работы силы с изменением механической энергии, условия 

равновесия твердого тела; связь давления идеального газа со 

средней кинетической энергией теплового движения и 
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концентрацией его молекул, связь температуры вещества со 

средней кинетической энергией его частиц, связь давления 

идеального газа с концентрацией молекул и его 

температурой, уравнение Менделеева-Клапейрона, первый 

закон термодинамики, закон сохранения энергии в тепловых 

процессах; закон сохранения электрического заряда, закон 

Кулона, потенциальность электростатического поля, 

принцип суперпозиции электрических полей, закона 

Кулона; законы Ома для участка цепи и для замкнутой 

электрической цепи, закон Джоуля-Ленца, закон 

электромагнитной индукции, правило Ленца, постулаты 

специальной теории относительности Эйнштейна, 

уравнение Эйнштейна для фотоэффекта, первый и второй 

постулаты Бора, принцип неопределенности Гейзенберга, 

закон сохранения заряда,  
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 -  Обслуживание и эксплуатирование лабораторного 

оборудования, испытательного оборудования и средств 

измерения химико-аналитических лабораторий. 

 

- сформированность умения решать расчетные задачи с явно 

заданной и неявно заданной 

физической моделью: на основании анализа условия 

выбирать физические модели, отвечающие 

требованиям задачи, применять формулы, законы, 

закономерности и постулаты физических теорий 

при использовании математических методов решения задач, 

проводить расчеты на основании 

имеющихся данных, анализировать результаты и 

корректировать методы решения с учетом полученных 

результатов; решать качественные задачи, требующие 

применения знаний из разных 

разделов школьного курса физики, а также интеграции 

знаний из других предметов 

естественнонаучного цикла: выстраивать логическую 

цепочку рассуждений с опорой на изученные 

законы, закономерности и физические явления; 
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2. Структура и содержание учебного предмета 

 

1.3 Виды учебной работы и объем часов 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 78 

Лекции              78 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой                
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2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА   

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала Домашнее задание 

 

Объем  

часов 

Формиру

емые 

компетен

ции 

1 2  3  

1 семестр  

 

Раздел 1. 

Физика и методы 

научного 

познания. 

 

Теоретическое обучение    

Физика– фундаментальная наука о природе. Научный метод 

познания мира. Взаимосвязь между физикой и другими 

естественными науками. Методы научного исследования 

физических явлений. Погрешности измерения физических 

величин. Моделирование явлений и процессов природы. 

Закономерность и случайность. Границы применимости 

физического закона. Физические теории и принцип 

соответствия. Роль и место физики в формировании 

современной научной картины мира, в практической 

деятельности людей.  

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

 

2  

Раздел 1. 

Механика 

    

Тема 1. 

Кинематика 

Теоретическое обучение    

Механическое движение. Относительность 

механического движения. Система отсчёта. Траектория. 

Перемещение, скорость (средняя скорость, мгновенная 

скорость) и ускорение материальной точки, их проекции 

на оси системы координат. Сложение перемещений и 

сложение скоростей. 

Равномерное и равноускоренное прямолинейное 

движение. Графики зависимости координат, скорости, 

ускорения, пути и перемещения материальной точки от 

времени. 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 
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Криволинейное движение. Движение материальной точки 

по окружности с постоянной по модулю скоростью. 

Угловая скорость, линейная скорость. Период и частота 

обращения. Центростремительное ускорение. 

Технические устройства и практическое применение: 

спидометр, движение снарядов, цепные и ремённые 

передачи. 

 

 

 

 

 

Тема 2. 

Динамика 

Теоретическое обучение    

Принцип относительности Галилея. Первый закон 

Ньютона. Инерциальные системы отсчёта. 

Масса тела. Сила. Принцип суперпозиции сил. Второй 

закон Ньютона для материальной точки. Третий закон 

Ньютона для материальных точек. Закон всемирного 

тяготения.  

Сила тяжести. Первая космическая скорость. Сила 

упругости. Закон Гука. Вес тела. 

Трение. Виды трения (покоя, скольжения, качения). Сила 

трения. Сухое трение. Сила трения скольжения и сила 

трения покоя. Коэффициент трения. Сила сопротивления 

при движении тела в жидкости или газе. 

Поступательное и вращательное движение абсолютно твёрдого 

тела. Момент силы относительно оси вращения. Плечо силы. 

Условия равновесия твёрдого тела. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 04 

Тема 3. 

Законы 

сохранения в 

механике 

Теоретическое обучение    

Импульс материальной точки (тела), системы 

материальных точек. Импульс силы и изменение 

импульса тела. Закон сохранения импульса. Реактивное 

движение. 

Работа силы. Мощность силы. Кинетическая энергия 

материальной точки. Теорема об изменении кинетической 

энергии. Потенциальная энергия. Потенциальная энергия упруго 

деформированной пружины. Потенциальная энергия тела вблизи 

поверхности Земли. 

Потенциальные и не потенциальные силы. Связь работы не 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 04 
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системы тел. Закон сохранения механической энергии. 

Упругие и неупругие столкновения. Технические 

устройства и практическое применение: водомёт, копёр, 

пружинный пистолет, движение ракет. 

 

Раздел 6.  

Основы 

специальной 

теории 

относительности 

Теоретическое обучение    

Границы применимости классической механики. 

Постулаты специальной теории относительности: 

инвариантность модуля скорости света в вакууме, 

принцип относительности Эйнштейна. 

Относительность одновременности. Замедление времени и 

сокращение длины. Энергия и импульс релятивистской частицы. 

Связь массы с энергией и импульсом релятивистской частицы. 

Энергия покоя. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2  

Раздел 3. 

Молекулярная 

физика и 

термодинамика 

    

Тема 1. 

Основы 

молекулярно-

кинетической 

теории. 

Теоретическое обучение    

Основные положения молекулярно-кинетической теории и 

их опытное обоснование. Броуновское движение. Диффузия. 

Характер движения и взаимодействия частиц вещества. Модели 

строения газов, жидкостей и твёрдых тел и объяснение свойств 

вещества на основе этих моделей. Масса и размеры молекул. 

Количество вещества. Постоянная Авогадро. 

Тепловое равновесие. Температура и её измерение. Шкала 

температур Цельсия. 

Модель идеального газа. Основное уравнение 

молекулярно-кинетической теории идеального газа. 

Абсолютная температура как мера средней кинетической 

энергии теплового движения частиц газа. Шкала 

температур Кельвина. Газовые законы. Уравнение 

Менделеева-Клапейрона. Закон Дальтона. Изопроцессы в 

идеальном газе с постоянным количеством вещества. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 ОК 01 

ОК 04 
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1 Графическое представление изопроцессов: изотерма, 

изохора, изобара. Технические устройства и практическое 

применение: термометр, барометр. 

Тема 2.2. 

Основы 

термодинамики. 

Теоретическое обучение    

Термодинамическая система. Внутренняя энергия 

термодинамической системы и способы её изменения. 
Количество теплоты и работа. Внутренняя энергия 

одноатомного идеального газа. Виды теплопередачи: 

теплопроводность, конвекция, излучение. Удельная 

теплоёмкость вещества. Количество теплоты при 

теплопередаче. 

Понятие об адиабатном процессе. Первый закон 

термодинамики. Применение первого закона 

термодинамики к изопроцессам. Графическая 

интерпретация работы газа. 

Второй закон термодинамики. Необратимость процессов в 

природе. Тепловые машины. Принципы действия тепловых 

машин. Преобразования энергии в тепловых машинах. 

Коэффициент полезного действия тепловой машины. Цикл 

Карно и его коэффициент полезного действия. Экологические 

проблемы теплоэнергетики. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 04 

    

Тема 3. 

Агрегатные 

состояния 

вещества и 

фазовые переходы 

Теоретическое обучение    

Парообразование и конденсация. Испарение и 

кипение. Абсолютная и относительная влажность 

воздуха. Насыщенный пар. Удельная теплота 

парообразования. Зависимость температуры кипения от 

давления. 

Твёрдое тело. Кристаллические и аморфные тела. 

Анизотропия свойств кристаллов. Жидкие кристаллы. 

Современные материалы. Плавление и кристаллизация. 

Удельная теплота плавления. Сублимация. Уравнение 

теплового баланса.  

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 04 

Лабораторная занятие     



 

 292 

29
2 Лабораторная работа № 1 «Определение относительной 

влажности воздуха». 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 ОК 04 

ПК 1.1 

            Раздел 4. 

Электродинамика 

    

Тема 1. 

Электростатика  

Теоретическое обучение    

Электризация тел. Электрический заряд. Два вида 

электрических зарядов. Проводники, диэлектрики и 

полупроводники. Закон сохранения электрического заряда. 

Взаимодействие зарядов. Закон Кулона. Точечный 

электрический заряд. Электрическое поле. Напряжённость 

электрического поля. Принцип суперпозиции 

электрических полей. Линии напряжённости 

электрического поля. 

Работа сил электростатического поля. Потенциал. 

Разность потенциалов. Проводники и диэлектрики в 

электростатическом поле. Диэлектрическая проницаемость. 

Электроёмкость. Конденсатор. Электроёмкость плоского 

конденсатора. Энергия заряженного конденсатора. 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 04 

 

 

 

 

 

ПК 1.1 

   ОК 04 

Тема 2. 

Постоянный 

электрический 

ток. Токи в 

различных средах. 

Теоретическое обучение    

Электрический ток. Условия существования электрического 

тока. Источники тока. Сила тока. Постоянный ток. 

Напряжение. Закон Ома для участка цепи. 

Электрическое сопротивление. Удельное сопротивление 

вещества. Последовательное, параллельное, смешанное 

соединение проводников. 

Работа электрического тока. Закон Джоуля-Ленца. Мощность 

электрического тока. Электродвижущая сила и внутреннее 

сопротивление источника тока. Закон Ома для полной 

(замкнутой) электрической цепи. Короткое замыкание. 

Электронная проводимость твёрдых металлов. Зависимость 

сопротивления металлов от температуры. Сверхпроводимость. 

Электрический ток в вакууме. Свойства электронных пучков. 

Полупроводники. Собственная и примесная проводимость 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

ОК 01 

ОК 04 

 

 

 

 

  ПК 1.1 

   ОК 04 



 

 293 

29
3 полупроводников. Свойства р-п-перехода. Полупроводниковые 

приборы. 

Электрический ток в растворах и расплавах электролитов. 

Электролитическая диссоциация. Электролиз. 

Электрический ток в газах. Самостоятельный и 

несамостоятельный разряд. Молния. Плазма. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 4. 

Тема 1. 

Магнитное поле. 

Электромагнитная 

индукция. 

Теоретическое обучение    

Постоянные магниты. Взаимодействие постоянных магнитов. 

Магнитное 

поле. Вектор магнитной индукции. Принцип суперпозиции 

магнитных полей. Линии магнитной индукции. Картина 

линий магнитной индукции поля постоянных магнитов. 

Магнитное поле проводника с током. Картина линий 

индукции магнитного поля длинного прямого проводника 

и замкнутого кольцевого проводника, катушки с током. 

Опыт Эрстеда. Взаимодействие проводников с током. 

Сила Ампера, её модуль и направление. 

Сила Лоренца, её модуль и направление. Движение 

заряженной частицы в однородном магнитном поле. Работа 

силы Лоренца. Явление электромагнитной индукции. 

Поток вектора магнитной индукции. Электродвижущая 

сила индукции.  

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 

ОК 04 

2 семестр    

Закон электромагнитной индукции Фарадея. 

Вихревое электрическое поле. Электродвижущая сила 

индукции в проводнике, движущемся поступательно в 

однородном магнитном поле. 

Правило Ленца. Индуктивность. Явление самоиндукции. 

Электродвижущая сила самоиндукции. 

Энергия магнитного поля катушки с током. 

Электромагнитное поле. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

2 

ОК 04 

ПК 1.1 
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4 Раздел 5. 

Колебания и 

волны. 

          Тема1. 

 

Механические и 

электромагнитные 

колебания. 

 

 

Теоретическое обучение     

Колебательная система. Свободные механические 

колебания. Гармонические колебания. Период, частота, 

амплитуда и фаза колебаний. Пружинный маятник. 

Математический маятник. Уравнение гармонических 

колебаний. Превращение энергии при гармонических 

колебаниях. 

Колебательный контур. Свободные электромагнитные 

колебания в идеальном колебательном контуре. Аналогия 

между механическими и электромагнитными 

колебаниями. Формула Томсона. Закон сохранения 

энергии в идеальном колебательном контуре. 

Представление о затухающих колебаниях. Вынужденные 

механические колебания. Резонанс.  

Вынужденные электромагнитные колебания. 

Переменный ток. Синусоидальный переменный ток. 

Мощность переменного тока. Амплитудное и 

действующее значение силы тока и напряжения. 

Трансформатор. Производство, передача и потребление 

электрической энергии. Экологические риски при 

производстве электроэнергии. Культура использования 

электроэнергии в повседневной жизни. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

       2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

ОК 04 

ОК 01 

Лабораторная занятие     

Лабораторная работа № 7 «Изучение зависимости периода 

колебаний нитяного  

маятника от длины нити».   

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

          2 ОК 04 

ПК 2.1 

Тема 2. 

Механические и 

 

электромагнитные 

волны. 

 

Теоретическое обучение    

Механические волны, условия распространения. Период. 

Скорость 

распространения и длина волны. Поперечные и 

продольные волны. Интерференция и дифракция 

механических волн. 

Звук. Скорость звука. Громкость звука. Высота тона. Тембр 

звука. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

 

  

2 

 

 

 

 

2 

 

ОК 01 

ОК 04 

 

ПК 1.1 
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5 Электромагнитные волны. Условия излучения 

электромагнитных волн. Взаимная ориентация векторов Е, 

В, v в электромагнитной волне. Свойства 

электромагнитных волн: отражение, преломление, 

поляризация, дифракция, интерференция. Скорость 

электромагнитных волн. 

Шкала электромагнитных волн. Применение 

электромагнитных волн в технике и быту. 

Принципы радиосвязи и телевидения. Радиолокация. 

Электромагнитное загрязнение окружающей среды. 

 

 

 

2 

Тема 3. 

Оптика. 

Теоретическое обучение    

Геометрическая оптика. Прямолинейное 

распространение света в однородной среде. Луч света. 

Точечный источник света. 

Отражение света. Законы отражения света. Построение 

изображений 

в плоском зеркале. 

Преломление света. Законы преломления света. 

Абсолютный показатель преломления. Полное внутреннее 

отражение. Предельный угол полного внутреннего 

отражения. 

Дисперсия света. Сложный состав белого света. Цвет. 

Собирающие и рассеивающие линзы. Тонкая линза. 

Фокусное расстояние и оптическая сила тонкой линзы. 

Построение изображений в собирающих и рассеивающих 

линзах. Формула тонкой линзы. Увеличение, даваемое 

линзой. 

Пределы применимости геометрической оптики. 

Волновая оптика. Интерференция света. Когерентные 

источники. Условия наблюдения максимумов и 

минимумов в интерференционной картине от двух 

синфазных когерентных источников. 

Дифракция света. Дифракционная решётка. Условие 

наблюдения главных максимумов при падении 

монохроматического света на дифракционную решётку. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

ОК 05 

ОК 09 
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6 Поляризация света. 

 

Раздел 7. 

Квантовая 

физика. 

 

Тема 1. 

      Элементы 

квантовой  

              оптики 

 

Теоретическое обучение    

Фотоны. Формула Планка связи энергии фотона с его 

частотой. Энергия и импульс фотона. 

Открытие и исследование фотоэффекта. Опыты А.Г. 

Столетова. Законы фотоэффекта. Уравнение Эйнштейна 

для фотоэффекта. «Красная граница» фотоэффекта. 

Давление света. Опыты П.Н. Лебедева. 

Технические устройства и практическое применение: 

фотоэлемент, фотодатчик, солнечная батарея, светодиод. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

         2 

 

Тема 2. 

Строение атома. 

 

 

 

 

Теоретическое обучение    

Модель атома Томсона. Опыты Резерфорда по 

рассеянию, а -частиц. Планетарная модель атома. 

Постулаты Бора. Излучение и поглощение фотонов 

при переходе атома с одного уровня энергии на другой. 

Виды спектров. Спектр уровней энергии атома водорода. 

Волновые свойства частиц. Волны де Бройля. 

Корпускулярно-волновой дуализм. 

Спонтанное и вынужденное излучение. 

Технические устройства и практическое применение: 

спектральный анализ (спектроскоп), лазер, квантовый 

компьютер. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

 

2 

 

 

ОК 05 

ОК 09 

Тема 3. 

 Атомное ядро 

Теоретическое обучение    

Эксперименты, доказывающие сложность строения ядра. 

Открытие радиоактивности. Опыты Резерфорда по 

определению состава радиоактивного излучения. Свойства 

альфа-, бета-, гамма-излучения. Влияние радиоактивности 

на живые организмы. 

Открытие протона и нейтрона. Нуклонная модель ядра 

Гейзенберга-Иваненко. Заряд ядра. Массовое число ядра. 

Изотопы. 

Альфа-распад. Электронный и позитронный бета-распад. 

Гамма-излучение. Закон радиоактивного распада. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 05 

ОК 09 
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7 Энергия связи нуклонов в ядре. Ядерные силы. Дефект массы 

ядра. 

Ядерные реакции. Деление и синтез ядер. 

Ядерный реактор. Термоядерный синтез. Проблемы и 

перспективы ядерной энергетики. Экологические аспекты 

ядерной энергетики. 

Элементарные частицы. Открытие позитрона. 

Методы наблюдения и регистрации элементарных частиц. 

Фундаментальные взаимодействия. Единство физической 

картины мира. 

Технические устройства и практическое применение: 

дозиметр, камера Вильсона, ядерный реактор, атомная 

бомба. 

2 

 

 

 

 

 

2 

Раздел 8.  

Элементы 

астрономии и    

         астрофизики. 

 

Теоретическое обучение    

Этапы развития астрономии. Прикладное и 

мировоззренческое значение астрономии. 

Вид звёздного неба. Созвездия, яркие звёзды, планеты, их 

видимое движение. 

Солнечная система. 

Солнце. Солнечная активность. Источник энергии 

Солнца и звёзд. Звёзды, их основные характеристики. 

Диаграмма «спектральный класс - светимость». Звёзды 

главной последовательности. Зависимость «масса - 

светимость» для звёзд главной последовательности. 

Внутреннее строение звёзд. Современные представления о 

происхождении и эволюции Солнца и звёзд. Этапы жизни 

звёзд. 

Млечный Путь - наша Галактика. Положение и 

движение Солнца в Галактике. Типы галактик. 

Радиогалактики и квазары. Чёрные дыры в ядрах галактик. 

Вселенная. Расширение Вселенной. Закон Хаббла. 

Разбегание галактик. Теория Большого взрыва. Реликтовое 

излучение. 

Масштабная структура Вселенной. Метагалактика. 

Нерешённые проблемы астрономии. 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7. 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

ОК 04 

ПК 2.1 
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8 Всего  78  
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3. Условия реализации программы учебного предмета Физика 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Дмитриева В.Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля - 

М: Академия, 2020 

2.  Кравченко, Н.Ю. Физика:учебник и практикум для СПО/Н.Ю. Кравченко.-

Москва:Юрайт, 2024.-322с.– (Профессиональное образование) 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Физическая 

культура 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Физическая культура 

разработана в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования" и федеральной образовательной программы среднего общего образования 

(ФОП СОО), утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 

371 "Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 

образования" и является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Учебный предмет «Физическая культура» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 

9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер)» 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета 

Содержание программы общеобразовательной  учебного предмета «Физическая 

культура» направлено на достижение следующих целей: развитие у обучающихся 

двигательных навыков, совершенствование всех видов физкультурной и спортивной 

деятельности, грамотное физическое развитие, формирование здорового образа жизни 

будущего квалифицированного специалиста, на основе национально – культурных 

ценностей и традиций, формирование мотивации и потребности к занятиям физической 

культурой у будущего квалифицированного специалиста. 



 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

В результате освоения учебной программы учебного предмета Физическая культура на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, метапредметные, предметные. 

 

Планируемые результаты освоения  учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные результаты Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

  В результате изучения физической культуры на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут сформированы 

следующие 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; 

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 

Предметные результаты, формируемые в 

ходе изучения Физической культуры, должны 

обеспечивать: 

Раздел «Знания о физической культуре»: 

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», 

руководствоваться ими при организации 

активного отдыха в разнообразных формах 

физкультурно- оздоровительной и спортивно-

массовой деятельности; 

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»: 
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культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, традициям 

народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях, труде; 

идейную 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, ощущать 

эмоциональное воздействие искусства; 

убеждённость в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических культурных 

традиций и народного творчества; 

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 

проектировать досуговую деятельность с 

включением в её содержание 

разнообразных форм активного отдыха, 

тренировочных и оздоровительных занятий, 

физкультурно-массовых мероприятий и 

спортивных соревнований; 

контролировать показатели 

индивидуального здоровья и функционального 

состояния организма, использовать их при 

планировании содержания 

и направленности самостоятельных занятий 

кондиционной тренировкой, оценке её 

эффективности; 

планировать системную организацию 

занятий кондиционной тренировкой, подбирать 

содержание и контролировать направленность 

тренировочных воздействий на повышение 

физической работоспособности и выполнение 

норм Комплекса «Готов к труду и обороне». 

Раздел «Физическое совершенствование»: 

выполнять упражнения корригирующей и 

профилактической направленности, использовать 

их в режиме учебного дня и системе 

самостоятельных оздоровительных занятий; 

выполнять комплексы упражнений из 

современных систем оздоровительной 

физической культуры, использовать их для 

самостоятельных занятий с учётом 

индивидуальных интересов в физическом 

развитии и физическом совершенствовании; 

выполнять упражнения общефизической 

подготовки, использовать их в планировании 

кондиционной тренировки; 
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спортивно-оздоровительной деятельностью; 

активное неприятие вредных привычек и иных форм 

причинения вреда физическому и психическому здоровью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание приобретённых умений и 

навыков, трудолюбие; 

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; 

готовность и способность к образованию и самообразованию 

на протяжении всей жизни; 

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 познанием мира; 

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); 

демонстрировать приросты показателей в 

развитии основных физических качеств, 

результатов в тестовых заданиях Комплекса 

«Готов к труду и обороне». 

Раздел «Знания о физической культуре»: 

характеризовать адаптацию организма к 

физическим нагрузкам как основу укрепления 

здоровья, учитывать её этапы при планировании 

самостоятельных занятий кондиционной 

тренировкой; 

положительно оценивать роль физической 

культуры в научной организации труда, 

профилактике профессиональных заболеваний и 

оптимизации работоспособности, 

предупреждении раннего старения и сохранении 

творческого 

долголетия; 

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»: 

планировать оздоровительные 

мероприятия в режиме учебной и трудовой 

деятельности с целью профилактики умственного 

и физического утомления, оптимизации 
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осознание ценности научной деятельности; готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе. 

Метапредметные результаты: 

У обучающегося будут сформированы следующие базовые 

логические действия как часть познавательных универсальных 

учебных действий: самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать её всесторонне; 

устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; выявлять закономерности и противоречия 

в рассматриваемых явлениях; 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. 

У обучающегося будут сформированы следующие базовые 

исследовательские действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, 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); 

формирование научного типа мышления, владение научной 

работоспособности и функциональной 

активности основных психических процессов; 

организовывать и проводить сеансы 

релаксации, банных процедур и самомассажа с 

целью восстановления организма после 

умственных и физических нагрузок; 

проводить самостоятельные занятия по 

подготовке к успешному выполнению 

нормативных требований комплекса «Готов к 

труду и обороне», планировать их содержание и 

физические нагрузки исходя из индивидуальных 

результатов в тестовых испытаниях. 

Раздел «Физическое совершенствование»: 

выполнять упражнения корригирующей и 

профилактической направленности, использовать 

их в режиме учебного дня и системе 

самостоятельных оздоровительных занятий; 

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; 

демонстрировать технику приёмов и 

защитных действий из атлетических единоборств, 

выполнять их во взаимодействии с партнёром; 

демонстрировать основные технические и 

тактические действия в игровых видах спорта, 

выполнять их в условиях учебной и 

соревновательной деятельности (футбол, 

волейбол, баскетбол); 

выполнять комплексы физических 
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терминологией, ключевыми понятиями и методами; 

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 альтернативные 

решения. 

У обучающегося будут сформированы умения работать с 

информацией как часть познавательных универсальных учебных 

действий: 

владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

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; 

использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении когнитивных, 

упражнений на развитие основных 

физических качеств, демонстрировать ежегодные 

приросты в тестовых заданиях Комплекса «Готов 

к труду и обороне». 
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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. 

У обучающегося будут сформированы умения общения как часть 

коммуникативных универсальных учебных действий: 

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; аргументированно вести 

диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; развёрнуто и 

логично излагать свою точку зрения с использованием языковых 

средств. 

У обучающегося будут сформированы умения самоорганизации как 

часть регулятивных универсальных учебных 

действий: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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; делать осознанный выбор, аргументировать его, 

брать ответственность за решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний; 

постоянно повышать свой образовательный и культурный 

уровень; 
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У обучающегося будут сформированы умения самоконтроля, 

принятия себя и других как часть регулятивных универсальных 

учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как осознанием 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; 

использовать приёмы рефлексии для оценки ситуации, 

выбора верного решения; 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения совместной 

деятельности как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

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 вклада своего и каждого участника 

команды в общий результат по разработанным критериям; 
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предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях; проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным. 

 

 



Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения  учебного предмета 

Общие Дисциплинарные (предметные)4 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие;  

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность;  

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать ее всесторонне;  

- устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения;  

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски 

последствий деятельности;  

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем  

- уметь использовать разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности для организации здорового 

образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в 

подготовке к выполнению нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

- владеть современными технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, поддержания работоспособности, 

профилактики заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

- владеть основными способами самоконтроля 

индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, динамики физического 

развития и физических качеств; 

- владеть физическими упражнениями разной 

функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой 

работоспособности 

 

                                                   
4Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО от 17.05.2012г. № 413 (в последней редакции от 
12.08.2022) 
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б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

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;  

- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные 

подходы и решения;  

- способность их использования в познавательной и 

социальной практике  

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

- уметь использовать разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности для организации здорового 

образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в 

подготовке к выполнению нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

- владеть современными технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, поддержания работоспособности, 

профилактики заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

- владеть основными способами самоконтроля 

индивидуальных показателей здоровья, умственной и 
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распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при 

анализе результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на 

ошибки; 

- развивать способность понимать мир с позиции 

другого человека 

физической работоспособности, динамики физического 

развития и физических качеств; 

- владеть физическими упражнениями разной 

функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой 

работоспособности 

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 

проявлять гражданско-патриотическую позицию; 

демонстрировать осознанное поведение; 

- описывать значимость своей специальности 

18.02.14 Химическая технология производства 

химических соединений 

сущность гражданско-патриотической позиции; 

- традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений; 

- стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 



 

 

315 

315 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению;  

- наличие мотивации к обучению и личностному 

развитию;  

В части 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;  

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

а) самоорганизация: 

-- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений;  

- давать оценку новым ситуациям;  

- расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений;  

- делать осознанный выбор, аргументировать его, 

брать ответственность за решение;  

- оценивать приобретенный опыт;  

- способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

- уметь использовать разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности для организации здорового 

образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в 

подготовке к выполнению нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

- владеть современными технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, поддержания работоспособности, 

профилактики заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

- владеть основными способами самоконтроля 

индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, динамики физического 

развития и физических качеств; 

- владеть физическими упражнениями разной 

функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой 

работоспособности; 

- владеть техническими приемами и двигательными 

действиями базовых видов спорта, активное применение их в 

физкультурно-оздоровительной и соревновательной 

деятельности, в сфере досуга, в профессионально-

прикладной сфере; 

- иметь положительную динамику в развитии основных 

физических качеств (силы, быстроты, выносливости, 

гибкости и ловкости) 
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постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень  

 



2. Структура и содержание учебного предмета 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  учебного предмета 78 

в т.ч.  

1. Основное содержание 78 

в т. ч.: 

практические занятия 78 

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
8 

в т. ч.:  

практические занятия 8 

Промежуточная аттестация (зачет с оценкой) 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 

 

Наименование раздел 

и тем 
Содержание учебного материала Объем 

часов 

Планируемые 

результаты  

Формируемые 

компетенции 

1 семестр 

Раздел 1 Физическая культура и здоровый образ жизни 2  

Тема 1.1 

Основы здорового 

образа жизни  

 

 

Практическое занятие 

1. Основные понятия здорового образа жизни. Инструктаж по 

ТБ: перед началом занятий, во время занятий, после окончания 

занятий. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 

04,ОК 08 

Физическое совершенствование 

Раздел 2 Легкая атлетика 10  

Тема 2.1  

Спринтерский бег 

 

Практическое занятие 

1. Обучение техники спринтерского бега: обучение сочетанию 

низкого старта со стартовым разгоном. 

 

2 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 

Тема 2.2 

Эстафетный бег 

Практическое занятие 

2. Обучение и совершенствование техники эстафетного бега. 
 

2 

Тема 2.3 

Длительный бег 

 

Практическое занятие 

3. Совершенствование техники и тактики длительного бега. 

Развитие общей выносливости. 

4. Кроссовая подготовка. Бег 3000м-юноши, 1500м-девушки. 

 

2 

 

2 

Тема 2.4 

Прыжки в длину 

 

Практическое занятие 

5. Совершенствование техники прыжка в длину: с разбега 

способом «согнув ноги», с места. 

 

2 

Физическое совершенствование 

Раздел 3 Спортивные игры. Волейбол 12  

Тема 3.1 

Техника 

передвижений, 

остановок 

поворотов и стоек 

Практическое занятие 

1. Совершенствование техники передвижений, остановок и 

поворотов. 

 

2 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 08 

Тема 3.2 

Техника приема и 

Практическое занятие 

2. Обучение техники приема и передач мяча: сверху (снизу) 

 

2 
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передач мяча двумя руками. 

Тема 3.3 

 Техника подачи 

мяча 

Практическое занятие 

3. Обучение техники верхней прямой подачи мяча. 

 

2 

Тема 3.4 

 Прямой 

нападающий удар 

Практическое занятие 

4. Обучение техники нападающего удара. 

 

2 

 

Тема 3.5 

 Блокирование 

Практическое занятие 

5. Обучение техники блокирования: индивидуального и 

группового. 

 

2 

 

Тема 3.6 

Овладение игрой и 

комплексное 

развитие 

психомоторных 

способностей 

Практическое занятие 

6. Игра по правилам пляжного волейбола. Игра по правилам. 

2 

Физическое совершенствование 

Раздел 4 Элементы атлетической гимнастики 4  

Тема 4.1. Комплекс 

упражнений 

атлетической 

гимнастики 

Практическое занятие 

1. Обучение комплекса упражнений атлетической гимнастики.   

2. Обучение упражнений для развития силовых качеств. 

 

 

2 

2 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 

Раздел 5 Физическая культура и здоровый образ жизни 4  

Тема 5.1. Методика 

самостоятельных 

занятий 

Практическое занятие 

1. Основы методики самостоятельных занятий физическими 

упражнениями. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 08 

Тема 5.2. 

 Входной контроль 

знаний 

Практическое занятие 
2. Общефизическая подготовка. Зачет с оценкой. 

 

2 

Итого 32  

2 семестр 

Физическое совершенствование 

Раздел 6 Лыжная подготовка 6  
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Тема 6.1. Техника 

лыжных ходов 

Практическое занятие 

1. Основные элементы тактики в лыжных гонках. ТБ при 

занятиях лыжным спортом. 

2. Совершенствование техники переходов лыжных ходов, 

преодоление подъемов и препятствий. 

3. Прохождение дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши). 

 

2 

 

2 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 

Физическое совершенствование 

Раздел 7 Спортивные игры. Баскетбол 12  

Тема 7.1. Техника 

передвижений 

Практическое занятие 

1. Совершенствование техники передвижений, остановок и 

поворотов 

 

 

2 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 

Тема 7.2. Техника 

ловли и                                

передач мяча 

Практическое занятие 

2. Совершенствование техники передач мяча и ловли мяча 

 

 

2 

 

Тема 7.3. Техника 

ведения и бросков 

мяча 

Теоретическое обучение 

3. Совершенствование техники ведения и бросков мяча. 

 

2 

Тема 7.4. Техника 

защитных действий 

Практическое занятие 

4. Обучение техники защитных действий. 

 

2 

Тема 7.5.  Тактика 

игры 

 

Практическое занятие 

5. Совершенствование тактическим действиям в нападении и 

защите: индивидуальным, групповым и командным. 

 

2 

Тема 7.6. Овладение 

игрой и 

комплексное 

развитие 

психомоторных 

способностей 

Практическое занятие 

6. Игра по упрощенным правилам. Игра по правилам. 

 

2 

Физкультурно-оздоровительная деятельность 

Раздел 8 Гимнастика 4  

Тема 8.1. 

Строевые 

упражнения 

 

Практическое занятие 

1. Совершенствование строевых упражнений. 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 ОК 04,ОК 08  
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Тема 8.2.  

Упражнения на 

перекладине 

Практическое занятие 

2. Освоение висов, упоров. 

 

 

2 

 

Тема 8.3.  

Развитие 

физических качеств 

Практическое занятие 

3. Совершенствование упражнений для развития скоростных и 

силовых качеств. 

 

2 

Раздел 9 Физическая культура и здоровый образ жизни 2  

Тема 9.1. Методики 

самоконтроля 

 

Практическое занятие 

1. Самоконтроль занимающихся физическими упражнениями и 

спортом. Контроль уровня совершенствования профессионально 

важных психофизиологических качеств. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 

Физическое совершенствование 

Раздел 10 Элементы атлетической гимнастики 4  

Тема 10.1. Комплекс 

упражнений 

атлетической 

гимнастики 

Практическое занятие 

1. Обучение методике комплекса упражнений атлетической 

гимнастики.    

 

2 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 

Физическое совершенствование 

Раздел 11 Легкая атлетика 8  

Тема 11.1. 

Спринтерский бег 

Практическое занятие 

1. Совершенствование техники спринтерского бега. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 08 

Тема 11.2.  

Эстафетный бег 

Практическое занятие 

2. Последовательность овладения техникой эстафетного бега. 

 

2 

Тема 11.3. 

Длительный бег 

Практическое занятие 

3. Совершенствование техники и тактики длительного бега.Бег 

3000 м. - юноши, 1500 м. - девушки. 

 

2 

 

Тема 11.4.  

Прыжки в длину 

 

Практическое занятие 

4. Совершенствование техники прыжков в длину: с разбега 

способом «согнув ноги», с места. 

 

2 

Физкультурно-оздоровительная деятельность 

Раздел 12 Туризм 8  

Тема 12.1.  

Подготовка 

туристических 

походов 

Практическое занятие 

1. ТБ во время туристских походов. Выбор маршрута. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 04, 

ОК 08 
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Тема 12.2. 

Туристический 

поход 

Практическое занятие 

2. Техника и тактика преодоления маршрута в группе: 
движение по азимуту; движения группы по просекам, с 

преодолением лесных завалов. 

3. Обучение технике ориентирования на местности и 

определению точки стояния «Бивака» (на малых и больших 

привалах, на протяжении всего похода). 

4. Обучение технике организации ночлега и технике 

приготовления горячего питания. 

 

2 

 

2 

 

2 

Промежуточная аттестация (зачет с оценкой) 2  

Итого 46  

 



 

3. Условия реализации программы учебного предмета 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебного предмета предполагает наличие: 

 - спортивного зала; 

 - тренажерного зала; 

 - открытой спортивной площадки; 

 - лыжной базы. 

Технических средств обучения: 

 - магнитофон; 

 - компьютер; 

 - плакаты; 

 - стенды; 

 - таблицы;  

 - мультимедийный проектор; 

 - тренажеры. 

     Оборудования и технологического оснащения рабочих мест, определенных для 

проведения практических занятий:  

Гимнастический инвентарь:  

 - перекладина; 

 - брусья параллельные; 

 - скамейка гимнастическая; 

 - планки металлические для прыжков; 

 - скакалки; 

 - гантели; 

 - мячи набивные; 

 - гимнастические маты поролоновые. 

Легкоатлетический инвентарь:  

 - секундомеры; 

 - рулетка металлическая; 

 - эстафетные палочки. 

Лыжный инвентарь:  

 - лыжи беговые с креплениями; 

 - палки лыжные; 

 - ботинки лыжные. 

 - мазь лыжная для различной температуры 

Инвентарь для спортивных игр: 

 - мячи баскетбольные; 

 - мячи волейбольные; 

 - мячи футбольные; 

 - щиты баскетбольные с кольцами; 

 - сетки волейбольные со стойками; 

 - свистки судейские; 

 - аптечка. 

Спортивные костюмы для сборных команд: 

 - по баскетболу; 
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 - по волейболу; 

 - по мини-футболу; 

 - по легкой атлетике; 

 - по лыжным гонкам. 

3.2. 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.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1.Бишаева А.А. Физическая культура. – М: Академия, 2020 

2.Муллер А.Б. Физическая культура:учебник и практикум для СПО/А.Б. Муллер, Н.С. 

3.Дядичкина, Ю.А. Богащенко.-М:Юрайт, 2023.-424с. 

(Профессиональное образование) 

4.Образовательная платформа «Юрайт»urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10, ПР 11 

Р 1, Тема 1.1 

Р 2, Темы 2.1-2.4,  

Р 3, Темы 3.1-3.6 

Р 4, Тема 4.1 

Р 5, Темы 5.1, 5.2 

Р 6, Тема 6.1 

Р 7, Темы 7.1-7.6 

Р 8, Темы 8.1-8.3 

Р 9, Тема 9,1 

Р 10, Тема 10.1 

Р 11, Темы 11.1-

11.4 

Р 12, Темы 12.1, 

12.2 

 выполнение 

самостоятельной работы 

 составление 

комплекса физических 

упражнений для 

самостоятельных занятий 

с учетом индивидуальных 

особенностей, 

 заполнение 

дневника самоконтроля 

тестирование 

 демонстрация 

комплекса ОРУ, 

 сдача контрольных 

нормативов 

 сдача контрольных 

нормативов (контрольное 

упражнение) 

 сдача нормативов 

ГТО 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Химия 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Химия  разработана в соответствии с 

требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства образования и 

науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования" и федеральной 

образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного 

приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении 

федеральной образовательной программы среднего общего образования" и является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Химия» является обязательной частью общеобразовательного цикла 

образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

Цель учебного предмета «Химия»:  
формировать у обучающихся системы химических знаний как важнейшей составляющей 

естественно-научной картины мира, в основе которой лежат ключевые понятия, 

фундаментальные законы и теории химии, освоение языка науки, усвоение и понимание 

сущности доступных обобщений мировоззренческого характера, ознакомление с историей 

их развития и становления; 

 

формировать и развивать представления о научных методах познания веществ и 

химических реакций, необходимых для приобретения умений ориентироваться в мире 

веществ и химических явлений, имеющих место в природе, в практической и 

повседневной жизни; 

 

развивать умения и способы деятельности, связанных с наблюдением и объяснением 

химического эксперимента, соблюдением правил безопасного обращения с веществами. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС 

СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения химии на уровне среднего общего образования у обучающегося 

будут сформированы планируемые результаты: личностные, метапредметные, 

предметные. 

 



1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

      В результате изучения химии на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие личностные результаты:  

1) гражданского воспитания: 

осознания обучающимися своих конституционных 

прав и обязанностей, уважения к закону и 

правопорядку; 

представления о социальных нормах и правилах 

межличностных отношений в коллективе; 

готовности к совместной творческой деятельности при 

создании учебных проектов, решении учебных и 

познавательных задач, выполнении химических 

экспериментов; 

способности понимать и принимать мотивы, 

намерения, логику и аргументы других при 

анализе различных видов учебной деятельности; 

 

2) патриотического воспитания: 

ценностного отношения к историческому и научному 

наследию отечественной химии; 

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; 

интереса и познавательных мотивов в получении и 

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области "Химия" 

должны обеспечивать:  

1) сформированность представлений: о химической 

составляющей естественнонаучной картины мира, роли 

химии в познании явлений природы, в формировании 

мышления и культуры личности, ее функциональной 

грамотности, необходимой для решения практических 

задач и экологически обоснованного отношения к своему 

здоровью и природной среде; 

2) владение системой химических знаний, которая 

включает: основополагающие понятия (химический 

элемент, атом, электронная оболочка атома, s-, р-, d-

электронные орбитали атомов, ион, молекула, 

валентность, электроотрицательность, степень окисления, 

химическая связь, моль, молярная масса, молярный 

объем, углеродный скелет, функциональная группа, 

радикал, изомерия, изомеры, гомологический ряд, 

гомологи, углеводороды, кислород- и азотсодержащие 

соединения, биологически активные вещества (углеводы, 

жиры, белки), мономер, полимер, структурное звено, 

высокомолекулярные соединения, кристаллическая 

решетка, типы химических реакций (окислительно-

восстановительные, экзо-и эндотермические, реакции 
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последующем анализе информации о передовых 

достижениях современной отечественной химии; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

нравственного сознания, этического поведения; 

способности оценивать ситуации, связанные с 

химическими явлениями, и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные 

нормы и ценности; 

готовности оценивать своё поведение и поступки своих 

товарищей с позиций нравственных и правовых 

норм и осознание последствий этих поступков; 

4) формирования культуры здоровья: 

понимания 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; 

понимания ценности правил индивидуального и 

коллективного безопасного поведения в ситуациях, 

угрожающих здоровью и жизни людей; 

осознания последствий и неприятия вредных привычек 

(употребления алкоголя, наркотиков, курения); 

5)  трудового воспитания: 

коммуникативной компетентности в учебно-

исследовательской деятельности, общественно 

полезной, творческой и других видах 

деятельности; 

установки на активное участие в решении 

практических задач социальной направленности (в 

рамках своего класса, школы); 

интереса к практическому изучению профессий 

различного рода, в том числе на основе 

ионного обмена), раствор, электролиты, неэлектролиты, 

электролитическая диссоциация, окислитель, 

восстановитель, скорость химической реакции, 

химическое равновесие), теории и законы (теория 

химического строения органических веществ A.M. 

Бутлерова, теория электролитической диссоциации, 

периодический закон Д.И. Менделеева, закон сохранения 

массы), закономерности, символический язык химии, 

фактологические сведения о свойствах, составе, 

получении и безопасном использовании важнейших 

неорганических и органических веществ в быту и 

практической деятельности человека; 

3) сформированность умений выявлять характерные 

признаки и взаимосвязь изученных понятий, применять 

соответствующие понятия при описании строения и 

свойств неорганических и органических веществ и их 

превращений; выявлять взаимосвязь химических знаний с 

понятиями и представлениями других 

естественнонаучных предметов; 

4) сформированность умений использовать наименования 

химических соединений международного союза 

теоретической и прикладной химии и тривиальные 

названия важнейших веществ (этилен, ацетилен, 

глицерин, фенол, формальдегид, уксусная кислота, 

глицин, угарный газ, углекислый газ, аммиак, гашеная 

известь, негашеная известь, питьевая сода и других), 

составлять формулы неорганических и органических 

веществ, уравнения химических реакций, объяснять их 

смысл; подтверждать характерные химические свойства 

веществ соответствующими экспериментами и записями 

уравнений химических реакций; 

5) сформированность умений устанавливать 

принадлежность изученных неорганических и 

органических веществ к определенным классам и группам 
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применения предметных знаний по химии; 

уважения к труду, людям труда и результатам 

трудовой деятельности; готовности к осознанному 

выбору индивидуальной траектории образования, 

будущей профессии и реализации собственных 

жизненных планов с учётом личностных 

интересов, способностей к химии, интересов и 

потребностей общества; 

6) экологического воспитания: 

экологически целесообразного отношения к природе, 

как источнику существования жизни на Земле; 

понимания глобального характера экологических 

проблем, влияния экономических процессов на 

состояние природной и социальной среды; 

осознания необходимости использования достижений 

химии для решения вопросов рационального 

природопользования; 

активного неприятия действий, приносящих вред 

окружающей природной среде, умения 

прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 

наличия 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: 

сформированное™ мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики; 

понимания специфики химии как науки, 

соединений, характеризовать их состав и важнейшие 

свойства; определять виды химических связей 

(ковалентная, ионная, металлическая, водородная), типы 

кристаллических решеток веществ; классифицировать 

химические реакции; 

6) владение основными методами научного познания 

веществ и химических явлений (наблюдение, измерение, 

эксперимент, моделирование); 

7) сформированность умений проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям химических реакций 

с использованием физических величин, характеризующих 

вещества с количественной стороны: массы, объема 

(нормальные условия) газов, количества вещества; 

использовать системные химические знания для принятия 

решений в конкретных жизненных ситуациях, связанных 

с веществами и их применением; 

8) сформированность умений планировать и выполнять 

химический эксперимент (превращения органических 

веществ при нагревании, получение этилена и изучение 

его свойств, качественные реакции на альдегиды, 

крахмал, уксусную кислоту; денатурация белков при 

нагревании, цветные реакции белков; проводить реакции 

ионного обмена, определять среду водных растворов, 

качественные реакции на сульфат-, карбонат- и хлорид-

анионы, на катион аммония; решать экспериментальные 

задачи 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; 

9) сформированность умения анализировать химическую 

информацию, получаемую из разных источников (средств 
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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; 

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; 

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; 

способности самостоятельно использовать 

химические знания для решения проблем в 

реальных жизненных ситуациях; 

интереса к познанию и исследовательской 

деятельности; готовности и способности к 

непрерывному образованию и самообразованию, 

к активному получению новых знаний по химии в 

соответствии с жизненными потребностями; 

интереса к особенностям труда в различных 

массовой информации, сеть Интернет и другие); 

10) сформированность умений соблюдать правила 

экологически целесообразного поведения в быту и 

трудовой деятельности в целях сохранения своего 

здоровья и окружающей природной среды; учитывать 

опасность воздействия на живые организмы 

определенных веществ, понимая смысл показателя 

предельной допустимой концентрации; 

11) для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья: сформированность умения применять знания об 

основных доступных методах познания веществ и 

химических явлений; 

12) для слепых и слабовидящих обучающихся: 

сформированность умения использовать рельефно 

точечную систему обозначений Л. Брайля для записи 

химических формул. 
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сферах профессиональной деятельности. 

 

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; 

Метапредметные результаты 

В результате изучения Химии на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

учебные действия, коммуникативные универсальные 

учебные действия, регулятивные универсальные 

учебные действия, совместная деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

1) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, всесторонне её рассматривать; 

определять цели деятельности, задавая параметры и 

критерии их достижения, соотносить результаты 

деятельности с поставленными целями; 

использовать при освоении знаний приёмы 
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логического мышления - выделять характерные 

признаки понятий и устанавливать их взаимосвязь, 

использовать соответствующие понятия для 

объяснения отдельных фактов и явлений; 

выбирать основания и критерии для классификации 

веществ и химических реакций; 

устанавливать причинно-следственные связи между 

изучаемыми явлениями; 

строить логические рассуждения (индуктивные, 

дедуктивные, по аналогии), выявлять закономерности 

и противоречия в рассматриваемых явлениях, 

формулировать выводы и заключения; 

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. 

2) базовые исследовательские действия: 

владеть основами методов научного познания веществ 

и химических реакций; 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; 

владеть навыками самостоятельного планирования и 

проведения ученических экспериментов, 

совершенствовать умения наблюдать за ходом 

процесса, самостоятельно прогнозировать его 

результат, формулировать обобщения и выводы 

относительно достоверности результатов 
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исследования, составлять обоснованный отчёт о 

проделанной работе; 

приобретать опыт ученической исследовательской и 

проектной деятельности, проявлять способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных 

методов познания. 

3) работа с информацией: 

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; 

формулировать запросы и применять различные 

методы при поиске и отборе информации, 

необходимой для выполнения учебных задач 

определённого типа; 

приобретать опыт использования информационно-

коммуникативных технологий и различных поисковых 

систем; 

самостоятельно выбирать оптимальную форму 

представления информации (схемы, графики, 

диаграммы, таблицы, рисунки и другие); 

использовать научный язык в качестве средства при 

работе с химической информацией: применять 

межпредметные (физические и математические) знаки 

и символы, формулы, аббревиатуры, номенклатуру; 

использовать и преобразовывать знаково-

символические средства наглядности. 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

задавать вопросы по существу обсуждаемой темы в 

ходе диалога и/или дискуссии, высказывать идеи, 
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формулировать свои предложения относительно 

выполнения предложенной задачи; 

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. 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 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; 

осуществлять самоконтроль своей деятельности на 

основе самоанализа и самооценки. 

Предметные результаты освоения программы среднего 

общего 

образования по химии на базовом уровне 

ориентированы на обеспечение преимущественно 

общеобразовательной и общекультурной подготовки 

обучающихся. Они включают специфические для 

учебного предмета «Химия» научные знания, умения и 

способы действий по освоению, интерпретации и 

преобразованию знаний, виды деятельности по 

получению нового знания и применению знаний в 

различных учебных и реальных жизненных ситуациях, 

связанных с химией 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам  

Личностные результаты 

      В результате изучения химии на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие личностные результаты:  

1) гражданского воспитания: 

осознания обучающимися своих конституционных 

прав и обязанностей, уважения к закону и 

правопорядку; 

представления о социальных нормах и правилах 

межличностных отношений в коллективе; 

готовности к совместной творческой деятельности при 

создании учебных проектов, решении учебных и 

познавательных задач, выполнении химических 

экспериментов; 

способности понимать и принимать мотивы, 

намерения, логику и аргументы других при 

анализе различных видов учебной деятельности; 

 

2) патриотического воспитания: 

ценностного отношения к историческому и научному 

наследию отечественной химии; 

уважения к процессу творчества в области теории и 

практического применения химии, осознания того, 

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области "Химия" 

должны обеспечивать:  

1) сформированность представлений: о химической 

составляющей естественнонаучной картины мира, роли 

химии в познании явлений природы, в формировании 

мышления и культуры личности, ее функциональной 

грамотности, необходимой для решения практических 

задач и экологически обоснованного отношения к своему 

здоровью и природной среде; 

2) владение системой химических знаний, которая 

включает: основополагающие понятия (химический 

элемент, атом, электронная оболочка атома, s-, р-, d-

электронные орбитали атомов, ион, молекула, 

валентность, электроотрицательность, степень окисления, 

химическая связь, моль, молярная масса, молярный 

объем, углеродный скелет, функциональная группа, 

радикал, изомерия, изомеры, гомологический ряд, 

гомологи, углеводороды, кислород- и азотсодержащие 

соединения, биологически активные вещества (углеводы, 

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 
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ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

 

ПК 1.2. Выполнять 

химическое 

воздействие (включая 

завивку и 

выпрямление волос) с 

использованием 

современных 

технологий. 

что достижения науки есть результат длительных 

наблюдений, кропотливых экспериментальных 

поисков, постоянного труда учёных и практиков; 

интереса и познавательных мотивов в получении и 

последующем анализе информации о передовых 

достижениях современной отечественной химии; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

нравственного сознания, этического поведения; 

способности оценивать ситуации, связанные с 

химическими явлениями, и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные 

нормы и ценности; 

готовности оценивать своё поведение и поступки своих 

товарищей с позиций нравственных и правовых 

норм и осознание последствий этих поступков; 

4) формирования культуры здоровья: 

понимания 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; 

понимания ценности правил индивидуального и 

коллективного безопасного поведения в ситуациях, 

угрожающих здоровью и жизни людей; 

осознания последствий и неприятия вредных привычек 

(употребления алкоголя, наркотиков, курения); 

5)  трудового воспитания: 

коммуникативной компетентности в учебно-

исследовательской деятельности, общественно 

полезной, творческой и других видах 

деятельности; 

установки на активное участие в решении 

жиры, белки), мономер, полимер, структурное звено, 

высокомолекулярные соединения, кристаллическая 

решетка, типы химических реакций (окислительно-

восстановительные, экзо-и эндотермические, реакции 

ионного обмена), раствор, электролиты, неэлектролиты, 

электролитическая диссоциация, окислитель, 

восстановитель, скорость химической реакции, 

химическое равновесие), теории и законы (теория 

химического строения органических веществ A.M. 

Бутлерова, теория электролитической диссоциации, 

периодический закон Д.И. Менделеева, закон сохранения 

массы), закономерности, символический язык химии, 

фактологические сведения о свойствах, составе, 

получении и безопасном использовании важнейших 

неорганических и органических веществ в быту и 

практической деятельности человека; 

3) сформированность умений выявлять характерные 

признаки и взаимосвязь изученных понятий, применять 

соответствующие понятия при описании строения и 

свойств неорганических и органических веществ и их 

превращений; выявлять взаимосвязь химических знаний с 

понятиями и представлениями других 

естественнонаучных предметов; 

4) сформированность умений использовать наименования 

химических соединений международного союза 

теоретической и прикладной химии и тривиальные 

названия важнейших веществ (этилен, ацетилен, 

глицерин, фенол, формальдегид, уксусная кислота, 

глицин, угарный газ, углекислый газ, аммиак, гашеная 

известь, негашеная известь, питьевая сода и других), 

составлять формулы неорганических и органических 

веществ, уравнения химических реакций, объяснять их 

смысл; подтверждать характерные химические свойства 

веществ соответствующими экспериментами и записями 
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 практических задач социальной направленности (в 

рамках своего класса, школы); 

интереса к практическому изучению профессий 

различного рода, в том числе на основе 

применения предметных знаний по химии; 

уважения к труду, людям труда и результатам 

трудовой деятельности; готовности к осознанному 

выбору индивидуальной траектории образования, 

будущей профессии и реализации собственных 

жизненных планов с учётом личностных 

интересов, способностей к химии, интересов и 

потребностей общества; 

6) экологического воспитания: 

экологически целесообразного отношения к природе, 

как источнику существования жизни на Земле; 

понимания глобального характера экологических 

проблем, влияния экономических процессов на 

состояние природной и социальной среды; 

осознания необходимости использования достижений 

химии для решения вопросов рационального 

природопользования; 

активного неприятия действий, приносящих вред 

окружающей природной среде, умения 

прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 

наличия 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: 

уравнений химических реакций; 

5) сформированность умений устанавливать 

принадлежность изученных неорганических и 

органических веществ к определенным классам и группам 

соединений, характеризовать их состав и важнейшие 

свойства; определять виды химических связей 

(ковалентная, ионная, металлическая, водородная), типы 

кристаллических решеток веществ; классифицировать 

химические реакции; 

6) владение основными методами научного познания 

веществ и химических явлений (наблюдение, измерение, 

эксперимент, моделирование); 

7) сформированность умений проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям химических реакций 

с использованием физических величин, характеризующих 

вещества с количественной стороны: массы, объема 

(нормальные условия) газов, количества вещества; 

использовать системные химические знания для принятия 

решений в конкретных жизненных ситуациях, связанных 

с веществами и их применением; 

8) сформированность умений планировать и выполнять 

химический эксперимент (превращения органических 

веществ при нагревании, получение этилена и изучение 

его свойств, качественные реакции на альдегиды, 

крахмал, уксусную кислоту; денатурация белков при 

нагревании, цветные реакции белков; проводить реакции 

ионного обмена, определять среду водных растворов, 

качественные реакции на сульфат-, карбонат- и хлорид-

анионы, на катион аммония; решать экспериментальные 

задачи 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 
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сформированное™ мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики; 

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; 

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; 

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; 

способности самостоятельно использовать 

химические знания для решения проблем в 

реальных жизненных ситуациях; 

интереса к познанию и исследовательской 

деятельности; готовности и способности к 

соответствующих реакций и формулировать выводы на 

основе этих результатов; 

9) сформированность умения анализировать химическую 

информацию, получаемую из разных источников (средств 

массовой информации, сеть Интернет и другие); 

10) сформированность умений соблюдать правила 

экологически целесообразного поведения в быту и 

трудовой деятельности в целях сохранения своего 

здоровья и окружающей природной среды; учитывать 

опасность воздействия на живые организмы 

определенных веществ, понимая смысл показателя 

предельной допустимой концентрации; 

11) для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья: сформированность умения применять знания об 

основных доступных методах познания веществ и 

химических явлений; 

12) для слепых и слабовидящих обучающихся: 

сформированность умения использовать рельефно 

точечную систему обозначений Л. Брайля для записи 

химических формул. 
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непрерывному образованию и самообразованию, 

к активному получению новых знаний по химии в 

соответствии с жизненными потребностями; 

интереса к особенностям труда в различных 

сферах профессиональной деятельности. 

 

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; 

Метапредметные результаты 

В результате изучения Химии на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

учебные действия, коммуникативные универсальные 

учебные действия, регулятивные универсальные 

учебные действия, совместная деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

4) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, всесторонне её рассматривать; 



 

343 

 

определять цели деятельности, задавая параметры и 

критерии их достижения, соотносить результаты 

деятельности с поставленными целями; 

использовать при освоении знаний приёмы 

логического мышления - выделять характерные 

признаки понятий и устанавливать их взаимосвязь, 

использовать соответствующие понятия для 

объяснения отдельных фактов и явлений; 

выбирать основания и критерии для классификации 

веществ и химических реакций; 

устанавливать причинно-следственные связи между 

изучаемыми явлениями; 

строить логические рассуждения (индуктивные, 

дедуктивные, по аналогии), выявлять закономерности 

и противоречия в рассматриваемых явлениях, 

формулировать выводы и заключения; 

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. 

5) базовые исследовательские действия: 

владеть основами методов научного познания веществ 

и химических реакций; 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; 

владеть навыками самостоятельного планирования и 

проведения ученических экспериментов, 
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совершенствовать умения наблюдать за ходом 

процесса, самостоятельно прогнозировать его 

результат, формулировать обобщения и выводы 

относительно достоверности результатов 

исследования, составлять обоснованный отчёт о 

проделанной работе; 

приобретать опыт ученической исследовательской и 

проектной деятельности, проявлять способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных 

методов познания. 

6) работа с информацией: 

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; 

формулировать запросы и применять различные 

методы при поиске и отборе информации, 

необходимой для выполнения учебных задач 

определённого типа; 

приобретать опыт использования информационно-

коммуникативных технологий и различных поисковых 

систем; 

самостоятельно выбирать оптимальную форму 

представления информации (схемы, графики, 

диаграммы, таблицы, рисунки и другие); 

использовать научный язык в качестве средства при 

работе с химической информацией: применять 

межпредметные (физические и математические) знаки 

и символы, формулы, аббревиатуры, номенклатуру; 

использовать и преобразовывать знаково-

символические средства наглядности. 
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Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

задавать вопросы по существу обсуждаемой темы в 

ходе диалога и/или дискуссии, высказывать идеи, 

формулировать свои предложения относительно 

выполнения предложенной задачи; 

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. 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 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; 

осуществлять самоконтроль своей деятельности на 

основе самоанализа и самооценки. 

Предметные результаты освоения программы среднего 

общего 

образования по химии на базовом уровне 

ориентированы на обеспечение преимущественно 

общеобразовательной и общекультурной подготовки 

обучающихся. Они включают специфические для 

учебного предмета «Химия» научные знания, умения и 

способы действий по освоению, интерпретации и 
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преобразованию знаний, виды деятельности по 

получению нового знания и применению знаний в 

различных учебных и реальных жизненных ситуациях, 

связанных с химией 



2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 215 

Лекции 75 

ЛПЗ 65 

Самостоятельная работа 39 

Промежуточная аттестация проводится в форме: экзамена                
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Химия 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала  Объем 

часов 

Планируемые 

результаты  

Формирование 

и развитие ОК 

и ПК 

1 2 3 4 5 

Основное содержание  

Раздел 1.  Теоретические основы органической химии     

Тема 1.1. 

Предмет органической 

химии. 

Теория строения 

органических 

соединений 

А. М. Бутлерова 

 8   

1. Предмет и значение органической химии, представление о 

многообразии органических соединений. Электронное строение 

атома углерода: основное и возбужденное состояния. .Валентные  

возможности атома  углерода. Химическая связь в органических 

соединениях. Типы гибридизации атома углерода. 

Изомерия. Виды изомерии: структурная, пространственная. 

Электронные эффекты в молекулах органических соединений.  

2. Теория строения органических соединений А.М. Бутлерова 

и ее современное развитие – структурная теория органических 

соединений. Значение теории строения органических соединений. 

Молекулярные и структурные формулы. Структурные формулы 

различных видов: развернутая, сокращенная, скелетная. 

 

3. Классификация органических веществ. Понятие о 

функциональной группе. Гомология. Гомологические ряды. 

Номенклатура органических соединений (систематическая и 

тривиальные названия). 

 

4. Особенности и классификация органических реакций. 

Окислительно- восстановительные реакции в органической 

химии 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 

Раздел 2.  Углеводороды    

Тема 2.1. 5. Алканы. Гомологический ряд алканов, общая формула, 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР ОК 01, ОК 02, 
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Предельные 

углеводороды – алканы, 

циклоалканы  

 

номенклатура и изомерия. Электронное и пространственное 

строение молекул алканов, sp3-гибридизация атомных 
орбиталей углерода, σ-связь. Конформеры. Физические свойств 

а алканов. 

Химические свойства алканов: реакции замещения, 

изомеризации, дегидрирования, циклизации, пиролиза, 
крекинга, горения.  .Нахождение  в природе. Способы 

получения и применение алканов. 

 

6. Циклоалканы. Общая формула, номенклатура и 

изомерия. Особенности строения и химических свойств 

малых (циклопропан, циклобутан) и обычных 

(циклопентан, циклогексан) циклоалканов. Способы 

получения и применение циклоалканов 

 

 

 

 

 

 

2 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7 

ОК 04, ОК 07 

Тема 2.2. 
Непредельные 

углеводороды: 

алкены, алкадиены, 

алкины 

7. Алкены. Гомологический ряд алкенов, общая формула, 

номенклатура.Электронное и пространственное строение молекул 

алкенов,sp2-гибридизация атомных орбиталей углерода, σ- и π-

связи. Структурная и геометрическая (цис-транс-) изомерия. 

Физические свойства алкенов. Химические свойства: реакции   

присоединения, замещения в α-положение при двойной связи, 

полимеризации и окисления. Представление о механизме 

реакции электрофильного  присоединения. Правило 

Марковникова. Качественные реакции на двойную связь. 

Способы получения и применение   алкенов 

Практическая работа№ 1. Получение этилена и изучение его 

свойств. 

8. Алкадиены. Классификацияизолированные, 

кумулированные). Особенности электронного строения и 

химических свойств сопряженных диенов, 1,2- и 1,4-

присоединение. Полимеризация сопряженных диенов. 

Способы получения и применение алкадиенов. 

9. Алкины. Гомологический ряд алкинов, общая формула, 

номенклатура и изомерия. Электронное и пространственное 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 
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строение молекул алкинов, sp-гибридизация электронных орбиталей 

атома углерода. Физические свойства алкинов. 

Химические свойства: реакции присоединения, димеризации и 

тримеризации, окисления. Кислотные свойства алкинов, имеющих 

концевую тройную связь. Качественные реакции   на тройную связь. 

Способы получения и применение алкинов 

Практическая работа№ 2. Получение ацетилена и изучение его 

свойств. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3. 

Ароматические 

углеводороды (арены) 

 10. Ароматические углеводороды. Гомологический ряд 

аренов, общая формула, номенклатура и изомерия. Электронное и 

пространственное 

строение молекулы бензола. Правило ароматичности, примеры 

ароматических соединений.Физические свойства аренов. 

Химические свойства бензола и его гомологов: реакции 

замещенияв бензольном кольце и углеводородном радикале, 

реакции присоединения,окисление гомологов бензола. Реакции 

электрофильного замещения. Представление об ориентирующем 

действии заместителей в бензольном кольце на примере 

алкильных радикалов, карбоксильной,гидроксильный, амино- и 

нитрогрупп, атомов галогенов. 

Особенности химических свойств стирола. Полимеризация 

стирола. Способы получения и применение ароматических 

углеводородов 

Расчётные задачи: 

 решение расчётных задач 

на определение доли выхода продукта реакции от теоретически 
возможного 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 

Тема 2.4. 

Природные источники 

углеводородов и их 

переработка 

 11. Природный газ. Попутные нефтяные газы. Каменный 

уголь и продукты его переработки. Нефть и её 

происхождение Способы переработки нефти: перегонка, 

крекинг (термический, каталитический), риформинг, 

 

2 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 
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пиролиз. Продукты переработки нефти, их применение в 

промышленности и в быту. 
 

12. Генетическая связь между различными  классами 

углеводородов 

Расчётные задачи: определение молекулярной формулы 

органического вещества по массовым долям атомов элементов, 

входящих в его состав; 

 

2 

Раздел 3. Кислородсодержащие органические соединения    

Тема 3.1 

Спирты. Фенол 
    

 13. Предельные одноатомные спирты. Строение молекул (на 

примере метанола и этанола). Гомологический ряд, общая формула, 

изомерия, номенклатура и классификация спиртов. Физические 

свойства спиртов. Водородная связь. Химические свойства: реакции 

замещения, дегидратации, окисления, взаимодействие с 

органическими и неорганическими кислотами. Качественная реакция 

на одноатомные спирты. Физиологическое действие этанола и 

метанола на организм человека. Способы получения и применение 

одноатомных спиртов. Простые эфиры, номенклатура и изомерия. 

Особенности физических и химических свойств. 

 

14. Многоатомные спирты: этиленгликоль и глицерин. Физические 

и химические свойства: реакции замещения, взаимодействие с 

органическими и неорганическими кислотами, качественная 

реакция на многоатомные спирты. Физиологическое действие на 

организм человека. Способы   получения и применение 

многоатомных спиртов. 

Практическая работа № 3 Решение экспериментальных 

задач по теме «Спирты» 

15. Фенол. Строение молекулы, взаимное влияние 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 
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гидроксогруппы и бензольного ядра. Физические свойства 

фенола. Особенности химических свойств фенола. 

Качественные реакции на фенол. Токсичность фенола. 

Способы получения и применение фенола. 

Фенолформальдегидная смола 

Практическая работа № 4. Решение экспериментальных 

задач по теме «Фенолы» 
Тема 3.2 

Карбонильные 

соединения: альдегиды 

и кетоны. Карбоновые 

кислоты. Сложные 

эфиры. 

Жиры 

    

  
16. Карбонильные соединения: альдегиды   и кетоны. 

Электронное строение карбонильной группы. Гомологические ряды 

альдегидов и кетонов, общая формула, изомерия и номенклатура. 

Физические свойства альдегидов и кетонов Химические свойства 

альдегидов и кетонов (реакции присоединения). Представление о 

механизме реакций нуклеофильного присоединения. Окисление 

альдегидов, качественные реакции альдегидов. Способы получения 

и применение альдегидов и кетонов 

17. Одноосновные предельные карбоновые кислоты. 

Особенности строения молекул карбоновых кислот. Изомерия 

и номенклатура. Физические   свойства, водородные связи. 

Химические свойства: кислотные свойства, реакция 

этерификации, реакции с участием углеводородного   

радикала. 

18. Сложные эфиры. Гомологический ряд, общая формула, изомерия 

и номенклатура. Жиры: строение, физические и химические свойства 

жиров: гидролиз в кислой и щелочной средах. Особенности свойств 

жиров, содержащих остатки непредельных   жирных кислот. 

Жиры в природе. 

Практические работа № 5. Решение экспериментальных 

задач по теме «Карбоновые кислоты.». 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 

Тема 3.3     
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Углеводы  19. Общая характеристика углеводов. Классификация 

углеводов (моно-, ди- и полисахариды). Моносахариды: 

глюкоза, фруктоза, рибоза, галактоза, дезоксирибоза. 

Физические свойства и нахождение в природе. 

Фотосинтез. Оптическая изомерия. Кольчато-цепная 

таутомерия на примере молекулы глюкозы, проекции 

Хеуорса, α- и β- аномеры глюкозы. Химические свойства 

глюкозы: с участием спиртовых и альдегидной групп, 

спиртовое и молочнокислое брожение глюкозы. 

Применение глюкозы, ее значение в жизнедеятельности 

организма. Понятие об искусственных волокнах (вискоза, 

ацетатный шелк). 
20. Дисахариды: сахароза, мальтоза и лактоза. 

Восстанавливающие и невосстанавливающие дисахариды. 

Гидролиз сахарозы. Нахождение в природе и применение. 

Расчётные задачи: 

– определение молекулярной формулы органического 

вещества 

по массовым долям атомов элементов, входящих в его состав; по 

массе (объему) продуктов сгорания; 

по количеству вещества (массе, объему) продуктов реакции 

и/или исходных веществ; 

21. Полисахариды: крахмал, гликоген и целлюлоза. Строение 

макромолекул крахмала, гликогена и целлюлозы. Физические 

свойства крахмала и целлюлозы. Химические свойства крахмала 

(гидролиз, качественная реакция с йодом). Химические свойства 

целлюлозы (гидролиз, реакция получение эфиров целлюлозы). 

Практические работа № 6. Углеводы  

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 

Раздел 4. Азотсодержащие органические соединения    

Тема 4.1     
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Амины. 

Аминокислоты. Белки 

22. Амины. Аминокислоты. 

Понятие об аминах. Алифатические амины, их классификация и 

номенклатура. Анилин, как органическое основание. Получение 

анилина из нитробензола. Применение анилина на основе 

свойств. 

Аминокислоты как амфотерные дифункциональные 

органические соединения. Химические свойства аминокислот: 

взаимодействие со щелочами, кислотами и друг с другом 

(реакция поликонденсации). Пептидная связь и полипептиды. 

Применение аминокислот на основе свойств. 
 

23. Белки как природные полимеры. Первичная, вторичная и 

третичная структура белков. Химические свойства белков. 
Практические работа № 7 Решение экспериментальных задач по теме 

«Азотсодержащие органические соединения»;   

 

24. Контрольная работа № 1 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 
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ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 07 

Самостоятельная работа студентов: 

 

16   

Консультация 

СЭРКЭ 

Промежуточная аттестация (экзамен) 

2 

12 

4 

  

Всего за 1 семестр 82   

Раздел 5. Высокомолекулярные соединения    

Тема 4.1 

 

Высокомолекулярные 

соединения 

 25. Основные понятия химии высокомолекулярных соединений: 
мономер, полимер, структурное звено, степень полимеризации, 

средняя молекулярная масса. Основные методы синтеза 

высокомолекулярных соединений – полимеризация и 

поликонденсация. Представление о стереорегулярности и 

надмолекулярной структуре полимеров, зависимость свойств 

полимеров от их молекулярного и надмолекулярного строения. 

Полимерные материалы. Пластмассы (полиэтилен, полипропилен, 
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поливинилхлорид, полистирол, полиметилметакрилат, 

поликарбонаты, полиэтилентерефталат). Утилизация и переработка 

пластика. 

Эластомеры: натуральный, синтетические каучуки (бутадиеновый, 

хлоропреновый, изопреновый) и силиконы. Резина. 

26. Волокна: натуральные (шерсть, шелк), искусственные (вискоза, 

ацетатное волокно), синтетические волокна (капрон и лавсан). 

Полимеры специального назначения (тефлон, кевлар, 

электропроводящие полимеры, биоразлагаемые полимеры). 

     

Раздел 6. Теоретические основы химии    

Тема 6.1 

 

Строение атома. 

Периодический закон и 

Периодическая система 

химических элементов 

Д.И. Менделеева 

     

 27. Атом. Состав атомных ядер. Химический элемент. 

Изотопы. Корпускулярно-волновой дуализм, двойственная 

природа электрона. Строение электронных оболочек атомов, 

квантовые числа. 
28. Энергетические уровни и подуровни. Атомные орбитали. 

Классификация химических элементов (s-, p-, d-, f- элементы). 

Распределение электронов по атомным орбиталям; принцип 

минимума энергии, принцип Паули, правило Хунда. Электронные 

конфигурации атомов элементов I – IV периодов в основном и 

возбужденном состоянии, электронные конфигурации ионов. 

Понятие об энергии ионизации, энергии сродства к электрону. 

Электроотрицательность. 

29.Периодический закон и Периодическая система химических 

элементов Д.И. Менделеева. Связь Периодического закона и 

Периодической системы химических элементов с современной 

теорией строения атомов. 

30. Закономерности изменения свойств химических 

элементов и образуемых ими простых и сложных веществ по 

группам и периодам. Значение периодического закона Д.И. 

Менделеева. 

2 
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Тема 6.2 
 

 

Строение вещества. 

Многообразие веществ  

 31. Химическая связь. Виды химической связи: ковалентная. 

Механизмы образования ковалентной связи: обменный и донорно-

акцепторный. Энергия и длина связи. Полярность, направленность 

и насыщаемость ковалентной связи. Кратные связи. 

 

32. Ионная химическая связь Вещества молекулярного и 

немолекулярного строения. Типы кристаллических решеток 

(структур) и свойства веществ 

 

33. Металлическая химическая связь Водородная связь. 

Межмолекулярные  взаимодействия. Валентность и валентные 

возможности атомов. Гибридизация атомных орбиталей. Связь 

электронной структуры молекул с их геометрическим строением (на 

примере соединений элементов второго периода). 

34.Понятие о дисперсных системах. Истинные растворы. 

Представление о коллоидных растворах. Способы выражения 

концентрации растворов: массовая доля вещества в растворе, молярная 

концентрация. Насыщенные и ненасыщенные растворы, 

растворимость. Кристаллогидраты. 

35. Представление о комплексных соединених. Состав 

комплексного иона: комплексообразователь, лиганды. 

Координационное число. Номенклатура комплексных 

соединений. Значение комплексных соединений. Понятие о 

координационной химии. 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2 
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Тема 6.3 

 

 

Химические реакции 

 

    

36. Классификация химических реакций в неорганической и 

органической химии. 

37.  Закон сохранения массы веществ; закон сохранения и 

превращения энергии при химических реакциях. Тепловые 

эффекты химических реакций. Термохимические уравнения. 

38. Электролитическая диссоциация. Сильные и слабые 

электролиты. Степень диссоциации 

39. Электролиз растворов и расплавов веществ. 

2 
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40. Гидролиз солей 

41. Реакции ионного обмена. Окислительно-восстановительные 

реакции. Степень окисления.  Окислитель и восстановитель. 

Процессы окисления и восстановления. Важнейшие окислители 

и восстановители. Метод электронного баланса. 

42. Скорость химической реакции, ее зависимость от различных 

факторов. Гомогенные и гетерогенные реакции. Катализ и 

катализаторы. 

Практическая работа № 8. Влияние различных факторов на скорость 

химической реакции; 

 

43. Обратимые и необратимые реакции. Химическое равновесие. 

Константа химического равновесия. Факторы, влияющие на 

положение химического равновесия: температура, давление и 

концентрации веществ, участвующих в реакции. Принцип Ле 

Шателье. 

Практическая работа № 9. Влияние различных факторов на 

положение химического равновесия 

 

44. Ионное произведение воды. Среда водных 

растворов: кислотная, нейтральная, щелочная. Водородный 

показатель (pH) раствора.  

Практическая работа № 10 Химические реакции в растворах 

электролитов 

 

2 

2 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

Раздел 7. Неорганическая химия    

Тема 7.1 

 Неметаллы 

 

    

45. Положение неметаллов в Периодической системе 
химических элементов Д.И. Менделеева и особенности строения 

их атомов. Физические свойства неметаллов. 

 Аллотропия неметаллов (на примере кислорода, серы, фосфора и 

2 
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углерода). 

Решение расчетных задач 

46. Водород. Получение, физические и химические свойства 

(реакции с металлами и неметаллами, восстановление оксидов 

и солей). Гидриды. Топливные элементы 

 

47. Галогены. Нахождение в природе, способы получения 

физические и химические свойства. Галогеноводороды. 

Важнейшие кислородсодержащие соединения галогенов. 

Лабораторные и промышленные способы получения галогенов. 

Применение галогенов и их соединений. 

Решение расчетных задач 

48. Практическая   работа № 11. Решение экспериментальных 

задач по теме «Галогены»; 

 

49. Кислород, озон. Лабораторные и промышленные способы 

получения кислорода. Физические и химические свойства 

кислорода и озона; их применение. Оксиды и пероксиды. 
Расчётные задачи: 

 решение расчётных задач 

на определение доли выхода продукта реакции от теоретически 

возможного 

 

50. Сера. Нахождение в природе, способы получения, 

физические и химические свойства. Сероводород, сульфиды. 

. Оксиды серы(IV) и (VI). Сернистая и серная кислоты и их соли. 

Особенности свойств серной кислоты. Применение серы и её 

соединений. 

Решение расчетных задач 

51. Практическая   работа № 12. Решение экспериментальных задач 
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по теме «Сера и ее соединения». 

52. Азот. Нахождение в природе, способы получения, 

физические и химические свойства. Аммиак, нитриды. 

Оксиды азота 

53. Азотистая и азотная кислоты и их соли. Особенности 

свойств азотной     кислоты. Применение азота и его 

соединений.  

54. Фосфор. Нахождение в природе, способы получения, 

физические и химические свойства. Фосфиды и фосфин. 

Оксиды фосфора, ортофосфорная кислота и ее соли. 

Метафосфорная и пирофосфорная кислоты, фосфористая и 

фосфорноватистая кислоты. Применение фосфора и его 

соединений. 

Решение расчетных задач 

55. Практическая  работа № 13 Решение экспериментальных 

задач по теме «Азот и фосфор и их соединения». 

56. Углерод. Нахождение в природе, способы получения, 

физические и химические свойства. Оксиды углерода(II) и 

(IV), угольная кислота и ее соли. Применение углерода и 

его соединений. 

Решение расчетных задач 

57. Кремний. Нахождение в природе, способы получения, 

физические и химические свойства. Оксид кремния(IV), 

кремниевая кислота, силикаты. Применение кремния и его  

соединений. Стекло, его получение, виды стекол. 
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Металлы 58. Положение металлов в Периодической системе химических 

элементов. Особенности строения электронных оболочек атомов 

металлов. Распространение химических элементов-металлов в 

земной коре.  

59. Сплавы металлов. Электрохимический ряд напряжений 

металлов. Общие способы получения металлов: гидрометаллургия, 

пирометаллургия, электрометаллургия. 

60. Понятие о коррозии металлов.  Способы защиты от 

коррозии. 

61. Общая характеристика металлов IA-группы 

Периодической системы химических элементов. Натрий 

и калий: получение, физические и химические 

свойства, применение простых веществ и их соединений 

Решение расчетных задач 

62. Общая характеристика металлов   IIA -группы 

Периодической системы химических элементов. 

Магний и кальций: получение, физические и 

химические свойства, применение простых веществ и 

их соединений. Жесткость воды и способы ее 

устранения. 

Решение расчетных задач 

63. Алюминий: получение, физические и химические 

свойства, применение простого вещества и его 

соединений. Амфотерные свойства оксида и 

гидроксида алюминия, гидроксокомплексы алюминия. 

Практическая работа № 14. Решение экспериментальных 

задач по теме «Металлы главных   подгрупп» 

64. Общая характеристика металлов побочных подгрупп (Б-
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групп) Периодической системы химических элементов. 

Физические и химические свойства хрома и его соединений. 

Оксиды и гидроксиды хрома(II), (III) и (VI). Хроматы и 

дихроматы, их окислительные свойства. Получение и 

применение хрома.  Физические и химические свойства 

марганца и его соединений. Основные соединения марганца 

(II), (IV), (VI) и (VII). Перманганат калия, его окислительные 

свойства. 

65. Физические и химические свойства железа и его 

соединений. Оксиды, гидроксиды и соли железа(II) и (III). 

Получение и применение железа и его сплавов. Медь: 

получение, физические и химические свойства, применение 

простого вещества и его соединений.  

66. Цинк: получение, физические и химические свойства, 

применение простого вещества и его соединений. Амфотерные 

свойства оксида и гидроксида цинка, гидроксокомплексы  

цинка. 

Решение расчетных задач 

67. Практическая работа № 15. Решение экспериментальных 

задач по теме «Металлы побочных    подгрупп» 

68. Контрольная  работа № 2 
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Прикладной модуль. Раздел 3. Химия в быту и производственной деятельности 

человека 

   

Тема 3.1. 

Химия в быту и 

производственной 

деятельности человека 

    

 Экологическая безопасность последствий бытовой и 
производственной деятельности человека, связанная с переработкой 
веществ; поиск и анализ химической информации из различных 
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источников (научная и учебно-научная литература, средства массовой 

информации, сеть Интернет и другие). 

69. Роль химии в обеспечении устойчивого развития 

человечества. Понятие о научных методах познания и 

методологии научного исследования. Научные принципы 

организации химического производства. 

Промышленные способы получения важнейших 

веществ (на примере производства аммиака, серной 

кислоты, метанола). Промышленные способы получения 

металлов и сплавов.  

70. Химическое загрязнение окружающей среды и 

его последствия. Проблема переработки отходов и 

побочных продуктов. Роль химии в обеспечении 

энергетической безопасности. Принципы «Зеленой 

химии». 
 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

Самостоятельная работа студентов: 

 

23   

Консультация 

СЭРКЭ 

Промежуточная аттестация (экзамен) 

2 

12 

4 

  

Всего за 2 семестр 133   

Всего: 215   
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3. Условия реализации программы учебного предмета Химия  

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

Оборудование учебного кабинета:  

  - Ученическая доска 

  - Посадочные места по количеству обучающихся 

  - Рабочее место преподавателя 

  -Комплект учебно – наглядных пособий 

  - Стенд «Периодическая система Д. И. Менделеева» 

  - Стенд «Таблица растворимости» 

  - Ряд напряжения металлов 

  - Пособия по разделу «Генетическая связь между классами неорганических  

    соединений», «Бинарные соединения», «Классы органических  

    соединений» 

Технические средства обучения:  

  - Компьютер с лицензионным программным обеспечением 

 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

 - Посуда химическая 

 - Вытяжной шкаф с принудительной вентиляцией 

 - Весы технические электронные 

 - Химические реактивы 

 - Модели молекул органических веществ 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

Никольский А.Б.Химия:учебник и практикум для СПО/А.Б.Никольский, А.В. Суворов.-2-

еизд., перераб. и доп.-М:Юрайт, 2022.-507с. 

–(Профессиональное образование) 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

 

 

 



4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Химия 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10, ПР 11, ПР 12 

Р 1, Темы 1.1, 1.2, 

1.3. 1.4, 1.5,1.6, 1.7, 

1.8. 

Р 2, Темы 2.1.,2.2, 

2.3, .2.4. 

Р 3, Темы 3.1. 

 

 

  

Устный опрос 

Тестирование,  
Расчетные задачи, 

экспериментальные, с 

профессиональным 
содержанием.  

Практические работы 

Фронтальный контроль 
Индивидуальный 

контроль 

Конспекты 

Рефераты 

Сообщения 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Биология 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Биология разработана в соответствии с 

требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства образования и 

науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования" и федеральной 

образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного 

приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении 

федеральной образовательной программы среднего общего образования" и является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Биология» является обязательной частью общеобразовательного цикла 

образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

Цель учебного предмета: формирование у студентов представления о структурно-

функциональной организации живых систем разного ранга как основы принятия решений 

в отношении объектов живой природы и в производственных ситуациях. 

 Задачи:  

1) сформировать понимание строения, многообразия и особенностей живых систем 

разного уровня организации, закономерностей протекания биологических процессов и 

явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, взаимосвязи и 

взаимозависимости естественных наук; 

2) развить умения определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за 

экосистемами для выявления естественных и антропогенных изменений, 

интерпретировать результаты наблюдений, 

3) сформировать навыки проведения простейших биологических экспериментальных 

исследований с соблюдением правил безопасного обращения с объектами и 

оборудованием; 

4) развить умения использовать информацию биологического характера из различных 

источников; 

5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности по отношению к 

окружающей среде, собственному здоровью; обосновывать и соблюдать меры 

профилактики заболеваний. 

6) сформировать понимание значимости достижений биологической науки и технологий в 

практической деятельности человека, развитии современных медицинских технологий и 

агробиотехнологий. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС 

СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения биологии на уровне среднего общего образования у обучающегося 

будут сформированы планируемые результаты: личностные, метапредметные, 

предметные



1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

освоения учебного предмета «Биология» должны 

отражать 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: 

сформированность гражданской позиции 

обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

готовность к совместной творческой 

деятельности при создании учебных проектов, 

решении учебных и познавательных задач, 

выполнении биологических экспериментов; 

способность определять собственную позицию по 

отношению к явлениям 

современной жизни и объяснять её; 

умение учитывать в своих действиях 

необходимость конструктивного взаимодействия 

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. В программе 

предметные результаты представленны по годам 

обучения. 

Предметные результаты освоения учебного 

предмета «Биология» должны отражать: 

1) 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; 

2) 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; 
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людей с разными убеждениями, культурными 

ценностями и социальным положением; 

готовность к сотрудничеству в процессе 

совместного выполнения учебных, 

познавательных и исследовательских задач, 

уважительное отношение к мнению оппонентов 

при обсуждении спорных вопросов 

биологического содержания; 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 природному наследию и 

памятникам природы, достижениям России в 

науке, искусстве, спорте, технологиях, труде; 

способность оценивать вклад российских учёных 

в становление и развитие биологии, понимание 

значения биологии в познании законов природы, 

в жизни человека и современного общества; 

идейная убеждённость, готовность к служению 

Отечеству и его защите, 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 

вид, популяция, генофонд, эволюция, движущие 

силы (факторы) эволюции, приспособленность 

организмов, видообразование, экологические 

факторы, экосистема, продуценты, консументы, 

редуценты, цепи питания, экологическая пирамида, 

биогеоценоз, биосфера; 

3) 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, 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; 

 

4) 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; 

5) умение выделять существенные признаки 

вирусов, клеток прокариот и эукариот, 

одноклеточных и многоклеточных организмов, 

особенности процессов: обмена веществ и 

превращения энергии в клетке, фотосинтеза, 
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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; 

понимание эмоционального воздействия живой 

природы и её ценности; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 

5) физического воспитания: 

понимание и реализация здорового и безопасного 

образа жизни (здоровое питание, соблюдение 

гигиенических правил и норм, сбалансированный 

режим занятий и отдыха, регулярная физическая 

активность), бережного, ответственного и 

компетентного отношения к собственному 

физическому и психическому здоровью; 

понимание ценности правил индивидуального и 

коллективного безопасного поведения в 

ситуациях, угрожающих здоровью и жизни 

людей; 

осознание последствий и неприятие вредных 

привычек (употребления алкоголя, наркотиков, 

курения); 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

пластического и энергетического обмена, 

хемосинтеза, митоза, мейоза, оплодотворения, 

размножения, индивидуального развития организма 

(онтогенез); 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, 

антропогенных изменений в экосистемах своей 

местности, круговорота веществ и 

биогеохимических циклов в биосфере; 

 

6) 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; 

7) умение решать элементарные генетические 

задачи на моногибридное скрещивание, составлять 

схемы моногибридного скрещивания для 

предсказания наследования признаков у 

организмов; решать элементарные биологические 

задачи, составлять схемы переноса веществ и 

энергии в экосистемах (цепи питания); 
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трудолюбие; 

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; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

7) экологического воспитания: 

экологически целесообразное отношение к 

природе как источнику жизни на Земле, основе её 

существования; 

повышение уровня экологической культуры: 

приобретение опыта планирования поступков и 

оценки их возможных последствий для 

окружающей 

среды;  

осознание глобального характера экологических 

проблем и путей их решения; способность 

использовать приобретаемые при изучении биологии 

знания и умения при решении проблем, связанных с 

рациональным природопользованием (соблюдение 

правил поведения в природе, направленных на 

сохранение равновесия в экосистемах, охрану видов, 

экосистем, биосферы); 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей природной среде, умение 

прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 

наличие развитого экологического мышления, 

8) умение выполнять лабораторные и практические 

работы, соблюдать правила при работе с учебным и 

лабораторным оборудованием; 

9) 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; рассматривать 

глобальные экологические проблемы 

современности, формировать по отношению к ним 

собственную позицию; 

 

10) умение создавать собственные письменные и 

устные сообщения, обобщая биологическую 

информацию из нескольких источников, грамотно 

использовать понятийный аппарат биологии. 
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экологической культуры, опыта деятельности 

экологической направленности, умения 

руководствоваться ими в познавательной, 

коммуникативной и социальной практике, 

готовности к участию в практической 

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; 

понимание специфики биологии как науки, 

осознание её роли в формировании 

рационального научного мышления, создании 

целостного представления об окружающем мире 

как о единстве природы, человека и общества, в 

познании природных закономерностей и 

решении проблем сохранения природного 

равновесия; 

убеждённость в значимости биологии для 

современной цивилизации: обеспечения нового 

уровня развития медицины, создания 

перспективных биотехнологий, способных 

решать ресурсные проблемы развития 

человечества, поиска путей выхода из 

глобальных экологических проблем и 

обеспечения перехода к устойчивому развитию, 

рациональному использованию природных 

ресурсов и формированию новых стандартов 
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жизни; 

заинтересованность в получении биологических 

знаний в целях повышения общей культуры, 

естественно-научной грамотности как составной 

части функциональной грамотности 

обучающихся, формируемой при изучении 

биологии; 

понимание сущности методов познания, 

используемых в естественных науках, 

способность использовать получаемые знания 

для анализа и объяснения явлений окружающего 

мира и происходящих в нём изменений, умение 

делать обоснованные заключения на основе 

научных фактов и имеющихся данных с целью 

получения достоверных выводов; 

способность самостоятельно использовать 

биологические знания для решения проблем в 

реальных жизненных ситуациях; 

осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально 

и в группе; 

готовность и способность к непрерывному 

образованию и самообразованию, к активному 

получению новых знаний по биологии в 

соответствии с жизненными потребностями. 

Метапредметные результаты освоения учебного 

предмета «Биология» 

включают: значимые для формирования 

мировоззрения обучающихся 

междисциплинарные (межпредметные) 

общенаучные понятия, отражающие целостность 

научной картины мира и специфику методов 

познания, используемых в естественных науках 
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(вещество, энергия, явление, процесс, система, 

научный факт, принцип, гипотеза, 

закономерность, закон, теория, исследование, 

наблюдение, измерение, эксперимент и других), 

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 освоения 

программы среднего общего образования 

должны отражать: 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

1) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

использовать при освоении знаний приёмы 

логического мышления (анализа, синтеза, 

сравнения, классификации, обобщения), 

раскрывать смысл биологических понятий 

(выделять их характерные признаки, 

устанавливать связи с другими понятиями); 

определять цели деятельности, задавая 

параметры и критерии их достижения, 

соотносить результаты деятельности с 

поставленными целями; 

использовать биологические понятия для 

объяснения фактов и явлений живой природы; 
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строить логические рассуждения (индуктивные, 

дедуктивные, по аналогии), выявлять 

закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях, формулировать 

выводы и заключения; 

применять схемно-модельные средства для 

представления существенных связей и 

отношений в изучаемых биологических объектах, 

а также противоречий разного рода, выявленных 

в различных информационных источниках; 

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; 

2) базовые исследовательские действия: 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем, обладать способностью и готовностью 

к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных 

методов познания; 

использовать различные виды деятельности по 

получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в учебных 

ситуациях, в том числе при создании учебных и 

социальных проектов; 

формировать научный тип мышления, владеть 
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научной терминологией, ключевыми понятиями 

и методами; 

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 

альтернативные решения; 

3) работа с информацией: 

ориентироваться в различных источниках 

информации (тексте учебного пособия, научно-

популярной литературе, биологических словарях 

и справочниках, компьютерных базах данных, в 

Интернете), анализировать информацию 

различных видов и форм представления, 

критически оценивать её достоверность и 

непротиворечивость; 
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формулировать запросы и применять различные 

методы при поиске и отборе биологической 

информации, необходимой для выполнения 

учебных задач; 

приобретать опыт использования информационно-

коммуникативных технологий, совершенствовать 

культуру активного использования различных 

поисковых систем; 

самостоятельно выбирать оптимальную форму 

представления биологической информации 

(схемы, графики, диаграммы, таблицы, рисунки и 

другое); 

использовать научный язык в качестве средства 

при работе с биологической информацией: 

применять химические, физические и 

математические знаки и символы, формулы, 

аббревиатуру, номенклатуру, использовать и 

преобразовывать знаково-символические 

средства наглядности; 

владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности. 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

1) общение: 

осуществлять коммуникации во всех сферах жизни, 

активно участвовать 

в диалоге или дискуссии по существу 

обсуждаемой темы (умение задавать вопросы, 

высказывать суждения относительно выполнения 

предлагаемой задачи, учитывать интересы и 

согласованность позиций других участников 

диалога или дискуссии); 

распознавать невербальные средства общения, 
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понимать значение социальных знаков, 

предпосылок возникновения конфликтных 

ситуаций, уметь смягчать конфликты и вести 

переговоры; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия, понимать намерения других 

людей, проявлять уважительное отношение к 

собеседнику и в корректной форме 

формулировать свои возражения; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения 

с использованием языковых средств; 

2) совместная деятельность: 

понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы при 

решении биологической проблемы, обосновывать 

необходимость применения групповых форм 

взаимодействия при решении учебной задачи; 

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; 

осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным. 
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Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

1) самоорганизация: 

использовать биологические знания для 

выявления проблем и их решения в жизненных и 

учебных ситуациях; 

выбирать на основе биологических знаний 

целевые и смысловые установки в своих 

действиях и поступках по отношению к живой 

природе, своему здоровью и здоровью 

окружающих; 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать ответственность за 

решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень; 

2) самоконтроль: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 
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осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, использовать приёмы рефлексии для 

оценки ситуации, выбора верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; принимать мотивы и 

аргументы других при анализе результатов 

деятельности; 

3) принятия себя и других 

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. 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  
Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Личностные результаты освоения учебного 

предмета «Биология» должны отражать 

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: 

сформированность гражданской позиции 

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. В программе 

предметные результаты представленны по годам 

обучения. 

Предметные результаты освоения учебного 

предмета «Биология» должны отражать: 

1) сформированность знаний о месте и роли 

биологии в системе научного знания естественных 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 
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выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

готовность к совместной творческой 

деятельности при создании учебных проектов, 

решении учебных и познавательных задач, 

выполнении биологических экспериментов; 

способность определять собственную позицию по 

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; 

2) умение раскрывать содержание биологических 

терминов и понятий: жизнь, клетка, организм, 

метаболизм (обмен веществ и превращение 

энергии), гомеостаз (саморегуляция), уровневая 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 
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ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

 

отношению к явлениям 

современной жизни и объяснять её; 

умение учитывать в своих действиях 

необходимость конструктивного взаимодействия 

людей с разными убеждениями, культурными 

ценностями и социальным положением; 

готовность к сотрудничеству в процессе 

совместного выполнения учебных, 

познавательных и исследовательских задач, 

уважительное отношение к мнению оппонентов 

при обсуждении спорных вопросов 

биологического содержания; 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 природному наследию и 

памятникам природы, достижениям России в 

науке, искусстве, спорте, технологиях, труде; 

способность оценивать вклад российских учёных 

организация живых систем, самовоспроизведение 

(репродукция), наследственность, изменчивость, 

рост и развитие; 

вид, популяция, генофонд, эволюция, движущие 

силы (факторы) эволюции, приспособленность 

организмов, видообразование, экологические 

факторы, экосистема, продуценты, консументы, 

редуценты, цепи питания, экологическая пирамида, 

биогеоценоз, биосфера; 

3) 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, 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; 

 

4) умение владеть методами научного познания в 

биологии: наблюдение и описание живых систем, 
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 в становление и развитие биологии, понимание 

значения биологии в познании законов природы, 

в жизни человека и современного общества; 

идейная убеждённость, готовность к служению 

Отечеству и его защите, 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; 

понимание эмоционального воздействия живой 

природы и её ценности; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 

5) физического воспитания: 

понимание и реализация здорового и безопасного 

образа жизни (здоровое питание, соблюдение 

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; 

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); 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, 

антропогенных изменений в экосистемах своей 

местности, круговорота веществ и 

биогеохимических циклов в биосфере; 

 

6) 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, 
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гигиенических правил и норм, сбалансированный 

режим занятий и отдыха, регулярная физическая 

активность), бережного, ответственного и 

компетентного отношения к собственному 

физическому и психическому здоровью; 

понимание ценности правил индивидуального и 

коллективного безопасного поведения в 

ситуациях, угрожающих здоровью и жизни 

людей; 

осознание последствий и неприятие вредных 

привычек (употребления алкоголя, наркотиков, 

курения); 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; 

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; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

7) экологического воспитания: 

экологически целесообразное отношение к 

природе как источнику жизни на Земле, основе её 

существования; 

повышение уровня экологической культуры: 

приобретение опыта планирования поступков и 

оценки их возможных последствий для 

окружающей 

понимание необходимости использования 

достижений современной биологии и 

биотехнологий для рационального 

природопользования; 

7) умение решать элементарные генетические 

задачи на моногибридное скрещивание, составлять 

схемы моногибридного скрещивания для 

предсказания наследования признаков у 

организмов; решать элементарные биологические 

задачи, составлять схемы переноса веществ и 

энергии в экосистемах (цепи питания); 

 

8) умение выполнять лабораторные и практические 

работы, соблюдать правила при работе с учебным и 

лабораторным оборудованием; 

9) 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; рассматривать 

глобальные экологические проблемы 

современности, формировать по отношению к ним 

собственную позицию; 

 

10) умение создавать собственные письменные и 

устные сообщения, обобщая биологическую 

информацию из нескольких источников, грамотно 

использовать понятийный аппарат биологии. 
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среды;  

осознание глобального характера экологических 

проблем и путей их решения; способность 

использовать приобретаемые при изучении биологии 

знания и умения при решении проблем, связанных с 

рациональным природопользованием (соблюдение 

правил поведения в природе, направленных на 

сохранение равновесия в экосистемах, охрану видов, 

экосистем, биосферы); 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей природной среде, умение 

прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий и 

предотвращать их; 

наличие развитого экологического мышления, 

экологической культуры, опыта деятельности 

экологической направленности, умения 

руководствоваться ими в познавательной, 

коммуникативной и социальной практике, 

готовности к участию в практической 

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; 

понимание специфики биологии как науки, 

осознание её роли в формировании 
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рационального научного мышления, создании 

целостного представления об окружающем мире 

как о единстве природы, человека и общества, в 

познании природных закономерностей и 

решении проблем сохранения природного 

равновесия; 

убеждённость в значимости биологии для 

современной цивилизации: обеспечения нового 

уровня развития медицины, создания 

перспективных биотехнологий, способных 

решать ресурсные проблемы развития 

человечества, поиска путей выхода из 

глобальных экологических проблем и 

обеспечения перехода к устойчивому развитию, 

рациональному использованию природных 

ресурсов и формированию новых стандартов 

жизни; 

заинтересованность в получении биологических 

знаний в целях повышения общей культуры, 

естественно-научной грамотности как составной 

части функциональной грамотности 

обучающихся, формируемой при изучении 

биологии; 

понимание сущности методов познания, 

используемых в естественных науках, 

способность использовать получаемые знания 

для анализа и объяснения явлений окружающего 

мира и происходящих в нём изменений, умение 

делать обоснованные заключения на основе 

научных фактов и имеющихся данных с целью 

получения достоверных выводов; 

способность самостоятельно использовать 

биологические знания для решения проблем в 

реальных жизненных ситуациях; 
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осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально 

и в группе; 

готовность и способность к непрерывному 

образованию и самообразованию, к активному 

получению новых знаний по биологии в 

соответствии с жизненными потребностями. 

Метапредметные результаты освоения учебного 

предмета «Биология» 

включают: значимые для формирования 

мировоззрения обучающихся 

междисциплинарные (межпредметные) 

общенаучные понятия, отражающие целостность 

научной картины мира и специфику методов 

познания, используемых в естественных науках 

(вещество, энергия, явление, процесс, система, 

научный факт, принцип, гипотеза, 

закономерность, закон, теория, исследование, 

наблюдение, измерение, эксперимент и других), 

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 освоения 

программы среднего общего образования 

должны отражать: 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 
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1) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать её 

всесторонне; 

использовать при освоении знаний приёмы 

логического мышления (анализа, синтеза, 

сравнения, классификации, обобщения), 

раскрывать смысл биологических понятий 

(выделять их характерные признаки, 

устанавливать связи с другими понятиями); 

определять цели деятельности, задавая 

параметры и критерии их достижения, 

соотносить результаты деятельности с 

поставленными целями; 

использовать биологические понятия для 

объяснения фактов и явлений живой природы; 

строить логические рассуждения (индуктивные, 

дедуктивные, по аналогии), выявлять 

закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях, формулировать 

выводы и заключения; 

применять схемно-модельные средства для 

представления существенных связей и 

отношений в изучаемых биологических объектах, 

а также противоречий разного рода, выявленных 

в различных информационных источниках; 

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 



 

390 

 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем; 

2) базовые исследовательские действия: 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем, обладать способностью и готовностью 

к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных 

методов познания; 

использовать различные виды деятельности по 

получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в учебных 

ситуациях, в том числе при создании учебных и 

социальных проектов; 

формировать научный тип мышления, владеть 

научной терминологией, ключевыми понятиями 

и методами; 

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 
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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 

альтернативные решения; 

3) работа с информацией: 

ориентироваться в различных источниках 

информации (тексте учебного пособия, научно-

популярной литературе, биологических словарях 

и справочниках, компьютерных базах данных, в 

Интернете), анализировать информацию 

различных видов и форм представления, 

критически оценивать её достоверность и 

непротиворечивость; 

формулировать запросы и применять различные 

методы при поиске и отборе биологической 

информации, необходимой для выполнения 

учебных задач; 

приобретать опыт использования информационно-коммуникативных 

технологий, совершенствовать культуру активного 

использования различных поисковых систем; 

самостоятельно выбирать оптимальную форму 

представления биологической информации 

(схемы, графики, диаграммы, таблицы, рисунки и 

другое); 

использовать научный язык в качестве средства 

при работе с биологической информацией: 

применять химические, физические и 

математические знаки и символы, формулы, 
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аббревиатуру, номенклатуру, использовать и 

преобразовывать знаково-символические 

средства наглядности; 

владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности. 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

1) общение:   осуществлять коммуникации во всех 

сферах жизни, активно участвовать в диалоге или 

дискуссии по существу обсуждаемой темы (умение 

задавать вопросы, высказывать суждения относительно 

выполнения предлагаемой задачи, учитывать интересы 

и согласованность позиций других участников диалога 

или дискуссии); распознавать невербальные средства 

общения, понимать значение социальных знаков, 

предпосылок возникновения конфликтных ситуаций, 

уметь смягчать конфликты и вести переговоры;владеть 

различными способами общения и взаимодействия, 

понимать намерения других людей, проявлять 

уважительное отношение к собеседнику и в 

корректной форме формулировать свои возражения; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения 

с использованием языковых средств; 

2)  совместная деятельность: 

понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы при 

решении биологической проблемы, обосновывать 

необходимость применения групповых форм 

взаимодействия при решении учебной задачи; 

выбирать тематику и методы совместных 

действий с учётом общих интересов и 
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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; 

осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

1) самоорганизация: 

использовать биологические знания для 

выявления проблем и их решения в жизненных и 

учебных ситуациях; 

выбирать на основе биологических знаний 

целевые и смысловые установки в своих 

действиях и поступках по отношению к живой 

природе, своему здоровью и здоровью 

окружающих; 

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; 
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давать оценку новым ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать ответственность за 

решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень; 

2) самоконтроль: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

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 риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; принимать мотивы и 

аргументы других при анализе результатов 

деятельности; 

3) принятия себя и других 

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. 
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2. Структура и содержание учебного предмета Биология 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 117 

Лекции 82 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Биология 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала  Объем 

часов 

Планируемые 

результаты  

Формирование 

и развитие ОК 

и ПК 

1 2 3 4 5 

Основное содержание  

Раздел 1.    Биология – наука о живой природе    

Тема 1.1. 

Биология как наука. 

Общая 

характеристика 

жизни 

Основное содержание    

1. Биология как наука. Связь биологии с общественными, 

техническими и другими естественными науками, философией, 

этикой, эстетикой и правом. Роль биологии в формировании 

современной научной картины мира. Система биологических 

наук. 

Методы познания живой природы (наблюдение, эксперимент, 

описание, измерение, классификация, моделирование, 

статистическая обработка данных). 

Практическая работа № 1. «Использование различных 

методов при изучении биологических объектов». 

2. Живые системы и их организация 

Живые системы (биосистемы) как предмет изучения биологии. 

Отличие живых систем от неорганической природы. 

Свойства биосистем и их разнообразие. Уровни организации 

биосистем: молекулярный, клеточный, тканевый, 

организменный, популяционно-видовой, экосистемный 

(биогеоценотический), биосферный. 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Раздел 2. Химический состав и строение клетки.    

Тема 2.1. 

Биологически 

важные химические 

соединения. 

 

Основное содержание    

3. Химический состав клетки. Неорганические вещества – 

составляющие клетки. Химические элементы: макроэлементы, 

микроэлементы. Вода и минеральные вещества. 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 
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 Функции воды и минеральных веществ в клетке. Поддержание 

осмотического баланса 

4. Органические вещества клетки: углеводы, липиды, белки, их 

строение, функции, биологическая роль. АТФ, строение молекулы, 

биологические функции. 

 5. Лабораторная работа № 1 «Изучение и обнаружение  органических 

веществ в тканях растений по приготовленным микропрепаратам, их 

зарисовка». 

 

 

2 

 

 

 

2 

8 

           Тема 2.2. 

Структурно-

функциональная 

организация клеток. 

 

Основное содержание    

6.  История изучения клетки.  Основные положения современной 

клеточной теории. Типы клеточной организации: прокариотический и 

эукариотический.  
Одноклеточные и многоклеточные организмы. Особенности строения 

прокариотической клетки. 

 

7. Эукариотическая клетка.  Строение и функции органоидов 

эукариотической клетки.  
Транспорт веществ через плазматическую мембрану: активный, 

пассивный. Эндоцитоз (фагоцитоз, пиноцитоз), экзоцитоз. 

 8. Лабораторная работа № 2. «Изучение строения клеток 

растений, животных и бактерий под микроскопом на готовых 

микропрепаратах и их описание». 

 

 

2 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 2.3. 

Неклеточные формы 

жизни 

 

Основное содержание    

9. Вирусы - неклеточные формы жизни и бактериофаги.  

Строение простых и сложных вирусов, ретровирусов, бактериофагов. 

Общая характеристика.  Вирусы и бактерии: сходство и различия. 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 2.4.  

Структурно-

функциональные 

факторы 

наследственности 

 

Основное содержание    

10.  Строение хромосом. Нуклеиновые кислоты: ДНК, РНК, 
нахождение в клетке, их строение и функции.   Гомологичные и 

негомологичные хромосомы, гаплоидный и диплоидный набор.  

 

11. Матричные процессы в клетке.  Биосинтез белка. 

 

2 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 
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Генетический код и его свойства. Решение элементарных задач по 

молекулярной биологии 

Тема 2.5. 

Обмен веществ и 

превращение 

энергии в клетке 

 

Основное содержание    

12. Понятие метаболизм. Ассимиляция и диссимиляция – две стороны 

метаболизма.  
Типы обмена веществ: автотрофный и гетеротрофный, аэробный и 

анаэробный. Этапы энергетического обмена. 
 

13. Пластический обмен: фотосинтез, хемосинтез. Фазы фотосинтеза. 

 

2 

 

 

 

 ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Раздел 3.  Организм: размножение и развитие.    

Тема 3.1. 

Жизненный цикл 

клетки. Митоз. 

Мейоз 

Основное содержание    

14. Клеточный цикл, его периоды и регуляция. Типы деления клеток: 
митоз,  мейоз. 

Митоз, его стадии и происходящие процессы. Биологическое значение 

митоза. 

15. Мейоз - основа полового размножения, его стадии. Поведение 

хромосом в мейозе. Кроссинговер. Биологический смысл мейоза. Мейоз в 

жизненном цикле организма. 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 3.2. 

Формы 

размножения 

организмов. 

Основное содержание    

16. Формы и способы размножения организмов. Бесполое и половое 

размножение. 

 Гаметогенез у животных.  Образование половых клеток и оплодотворение. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 3.3. 

Онтогенез растений, 

животных и 

человека 

Основное содержание    

17. Онтогенез -индивидуальное развитие организма. Эмбриональное 

развитие.  

Этапы: дробление, гаструляция, органогенез.  

 

18.Постэмбриональный этапы онтогенеза. Прямое и непрямое развитие. 

Влияние среды на развитие организмов, факторы, способные вызывать 

врожденные уродства. Биологическое старение и смерть. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 3.4. Основное содержание    
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Закономерности 

наследования 

признаков. 

 

19. Основные понятия и символы генетики. Методы и законы 

генетики, установленные Г.Менделем. Моногибридное скрещивание. 
Неполное доминирование. Анализирующее скрещивание. Гипотеза 

чистоты гамет. 

Практические работы №2:  

«Составление схем моногибридного   скрещивания. Решение генетических 

задач» 

20. Дигибридное скрещивание . 

Практические работы №3:  

«Составление схем дигибридного   скрещивания. Решение генетических 

задач» 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 3.5.  

Сцепленное 

наследование 

признаков 

Основное содержание    

21. Законы Т.Моргана. Сцепленное наследование генов.  
Хромосомная теория наследственности. Генетическое картирование 

хромосом.   

22. Генетика пола. Сцепленное с полом наследование. Взаимодействие 

генов. 

2 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 3.6.  

Закономерности 

изменчивости 

 

Основное содержание    

23. Закономерности изменчивости. Модификационная изменчивость.  

Генотипическая изменчивость: мутационная и комбинативная.  
Мутационная теория изменчивости Г.де Фриза. Виды и причины мутаций, 
их возникновение. Влияние мутагенов на организм человека. Закон 

гомологических рядов в наследственной изменчивости. 

Лабораторная работа № 3. «Изучение модификационной 

изменчивости, построение вариационного ряда и вариационной 

кривой». 
 

24. Генетика человека.  
Методы изучения генетики человека. Наследственные заболевания и их 

предупреждение. Значение медицинской генетики в предотвращении и 

лечении генетических заболеваний человека. 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 3.7. Основное содержание    
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Селекция 

организмов. 

Основы 

биотехнологии. 

 

25. Селекция как наука и процесс. Зарождение селекции и 

доместикация. Учение Н.И. Вавилова о центрах происхождения и 

многообразия культурных растений. Центры происхождения 

домашних животных. Сорт, порода, штамм. 

 

26. Современные методы селекции. Массовый и 

индивидуальный отборы в селекции растений и животных. 

Оценка экстерьера. Близкородственное скрещивание - 

инбридинг. Чистая линия. Скрещивание чистых линий. 

Гетерозис, или гибридная сила. Неродственное скрещивание - 

аутбридинг. Отдалённая гибридизация и её успехи. 

Искусственный мутагенез и получение полиплоидов. 

Достижения селекции растений, животных и микроорганизмов. 

 

27. Биотехнология как отрасль производства. Генная инженерия. 

Этапы создания рекомбинантной ДНК и трансгенных организмов. 

Клеточная инженерия. Клеточные культуры. Микроклональное 

размножение растений. 

 

28. Клонирование высокопродуктивных сельскохозяйственных 

организмов. Экологические и этические проблемы. ГМО - 

генетически модифицированные организмы. 
 

29. Контрольная работа № 1 по разделам 1-3 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Раздел   4.  Эволюционная биология.    

Тема 4.1. 

Развитие 

эволюциооных 

представлений. 

Основное содержание    

30. Предпосылки возникновения эволюционной теории. 

Эволюционная теория и её место в биологии. Влияние 

эволюционной теории на развитие биологии и других наук. 

Свидетельства эволюции. Палеонтологические: 

последовательность появления видов в палеонтологической 

летописи, переходные формы. Биогеографические: сходство и 

различие фаун и флор материков и островов. 

Эмбриологические: сходства и различия эмбрионов разных 

 

 

2 

 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 
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видов позвоночных. Сравнительно-анатомические: 

гомологичные, аналогичные, рудиментарные органы, 

атавизмы. Молекулярно-биохимические: сходство механизмов 

наследственности и основных метаболических путей у всех 

организмов. 

 

31. Эволюционная теория Ч. Дарвина. Предпосылки 

возникновения дарвинизма. Движущие силы эволюции видов 

по Дарвину (избыточное размножение при ограниченности 

ресурсов, неопределённая изменчивость, борьба за 

существование, естественный отбор). 

 

32. Синтетическая теория эволюции (СТЭ) и её основные 

положения 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

Тема 4.2 

Микроэволюция. 

 

Основное содержание    

33. Вид, его критерии.   Популяция   – элементарная единица 

эволюции. Элементарные эволюционные факторы. Движущие силы 

(факторы) эволюции видов в природе. Мутационный процесс и 

комбинативная изменчивость. Популяционные волны и дрейф 

генов. Изоляция и миграция. 

Практическая работа №4. «Сравнение видов по 

морфологическому критерию». 
 

34. Естественный отбор – направляющий фактор эволюции. 
Результаты эволюции.  Формы естественного отбора.  

 

35. Видообразование, его виды. Микроэволюция. 

36. Приспособленность организмов как результат эволюции. 

Примеры приспособлений у организмов. Ароморфозы и 

идиоадаптации. 
 

36. Практическая  работа № 5. «Описание приспособленности 

организма и её относительного характера». 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 4.3 Основное содержание    
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Макроэволюция. 

 
37. Макроэволюция. Формы эволюции: филетическая, дивергентная, 

конвергентная, параллельная. Необратимость эволюции. 

  

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 4.4 

Возникновение и 

развитие жизни на 

Земле. 

 

Основное содержание    

38. Гипотезы и теории развития жизни на Земле. Современная 

теория возникновения жизни на Земле. Происхождение 

многоклеточных организмов.  

39. Основные этапы развития жизни на Земле 

 

2 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Тема 4.5. 

Эволюция человека. 

 

Основное содержание    

40. Антропология как наука. Развитие представлений о 

происхождении человека. Методы изучения антропогенеза. 

Сходства и различия человека и животных. Систематическое 

положение человека. 

Движущие силы (факторы) антропогенеза. Наследственная 

изменчивость и естественный отбор. Общественный образ 

жизни, изготовление орудий труда, мышление, речь. 

 

41. Основные стадии и ветви эволюции человека: 

австралопитеки, Человек умелый, Человек прямоходящий, 

Человек неандертальский, Человек разумный. Находки 

ископаемых остатков, время существования, область 

распространения, объём головного мозга, образ жизни, орудия. 

Человеческие расы. Основные большие расы: европеоидная 

(евразийская), негро-австралоидная (экваториальная), 

монголоидная (азиатско-американская). Черты 

приспособленности представителей человеческих рас к 

условиям существования. Единство человеческих рас. Критика 

расизма. 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Раздел  5. Основы экологии    

Тема 5.1. Основное содержание    
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Организмы и 

окружающая 

среда  

42. Экология как наука. Задачи и разделы экологии. Методы 

экологических исследований. Экологическое мировоззрение 

современного человека. 

Среды обитания организмов: водная, наземно-воздушная, 

почвенная, внутриорганизменная. 

Практическая   работа № 6. «Морфологические особенности 

растений из разных мест обитания». 
 

43. Экологические факторы. Классификация экологических 

факторов: абиотические, биотические и антропогенные. 

Действие экологических факторов на организмы. 

Абиотические факторы: свет, температура, влажность. 

Фотопериодизм. Приспособления организмов к действию 

абиотических факторов. Биологические ритмы. 

 

44. Биотические факторы. Виды биотических 

взаимодействий: конкуренция, хищничество, симбиоз и его 

формы. Паразитизм, кооперация, мутуализм, комменсализм 

(квартиранство, нахлебничество). Аменсализм, нейтрализм. 

Значение биотических взаимодействий для существования 

организмов в природных сообществах. 

 

45. Экологические характеристики популяции. Основные 

показатели популяции: численность, плотность, рождаемость, 

смертность, прирост, миграция. Динамика численности 

популяции и её регуляция. 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

. Тема 5.2. 

Сообщества и 

экологические 

системы. 

 

Основное содержание    

46. Сообщество организмов - биоценоз. Структуры биоценоза: 

видовая, пространственная, трофическая (пищевая). Виды-

доминанты. Связи в биоценозе. 

 Экологические системы (экосистемы). Понятие об экосистеме 

и биогеоценозе. Функциональные компоненты экосистемы: 

продуценты, консументы, редуценты. Круговорот веществ и 

поток энергии в экосистеме. Трофические (пищевые) уровни 

 

 

2 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 
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экосистемы. Пищевые цепи и сети. 

Основные показатели экосистемы: биомасса, продукция. 

Экологические пирамиды: продукции, численности, биомассы. 

Свойства экосистем: устойчивость, саморегуляция, развитие. 

Сукцессия. 
 

47. Природные экосистемы. Экосистемы озёр и рек. 

Экосистема хвойного или широколиственного леса. 

Практическая работа №7 «Составление пищевых цепей». 

 

48. Антропогенные экосистемы. Агроэкосистемы. 

Урбоэкосистемы. Биологическое и хозяйственное значение 

агроэкосистем и урбоэкосистем. 

Практическая работа №8 «Сравнительная характеристика 

природных и агроэкосистем» 

 

49. Биоразнообразие как фактор устойчивости экосистем. 

Сохранение биологического разнообразия на Земле. 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

Тема 5.3. 

Биосфера – 

глобальная 

экосистема 

Основное содержание    

50. Учение В.И. Вернадского о биосфере. Границы, состав и 

структура биосферы. Живое вещество и его функции. 

Особенности биосферы как глобальной экосистемы. 

Динамическое равновесие и обратная связь в биосфере. 

 

51. Практическая работа №9 Круговороты веществ и 

биогеохимические циклы элементов (углерода, азота). 

Зональность биосферы. Основные биомы суши. 

 

52. Контрольная работа № 2 по разделам 4 - 5 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

Прикладной модуль. Раздел 6. Биология в жизни    

Тема 6.1. 

Биотехнология и 

технические 

Профессионально-ориентированное содержание    

53. Развитие биотехнологий с применением технических систем 

(биоинженерия, биоинформатика, бионика) и их применение в жизни 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 
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системы человека ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

 

Тема 6.2.  

Влияние 

антропогенных 

факторов на 

биосферу 

Профессионально-ориентированное содержание    

54. Глобальные экологические проблемы современности и пути их 

решения.  
 

56.Антропогенные воздействия на биосферу. Загрязнения как вид 

антропогенного воздействия. Антропогенные воздействия на атмосферу. 

Воздействия на гидросферу. Воздействия на литосферу. Антропогенные 

воздействия на биотические сообщества.  

Практическая работа №10 «Решение экологических задач» 

 

57. Влияние пищевой промышленности, сферы массового питания, 

коммерции и торговли на окружающую среду. 

 

58. Природоохранная деятельность в сфере пищевой промышленности. 

Массового питания и торговли. 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

1 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 07 

 

59. Промежуточная аттестация в форме: зачет с оценкой                                                                2 

Всего: 117   
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3. Условия реализации программы учебного предмета Биология 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов) 

6. Набор для проведения практических занятий 

 

3.1.Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе. 

 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Биология:учебник и практикум для СПО/В.Н. Ярыгин и др;под ред. В.Н. Ярыгина.-2-е 

изд.-М:Юрайт, 2023.-378с.- (Профессиональное образование) 

Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

Лапицкая Т.В. Биология. Тесты: учебное пособие для СПО/Т.В. Лапицкая.-М:Юрайт, 

2023.-40с. –(Профессиональное образование) 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Биология 

 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10. 

Р 1, Тема 1.1. 

Р 2, Темы 2.1.,2.2, 

2.3, .2.4, 2.5. 

Р 3, Темы 3.1 .-3.7 

Р 4, Темы 4.1.-4.5. 

Р 5 Темы: 5.1- 5.3.  

Р 6 Темы: 6.1- 6.2. 

Устный опрос 

Тестирование,  

Расчетные задачи,  
Лабораторные   работы 

Фронтальный контроль 

Индивидуальный контроль 
Конспекты 

Рефераты 

Сообщения 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета История 
 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета История разработана в соответствии с 

требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования" и федеральной образовательной программы среднего 

общего образования (ФОП СОО), утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 

18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении федеральной образовательной программы среднего 

общего образования" и является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Учебный предмет «История» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569 

"Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер". 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины  

1.2.1. Цель учебного предмета «История»: 

формирование и развитие личности обучающегося, способного к самоидентификации и 

определению своих ценностных ориентиров на основе осмысления и освоения исторического 

опыта своей страны и человечества в целом, активно и творчески применяющего исторические 

знания и предметные умения в учебной и социальной практике.  

Данная цель предполагает формирование у обучающихся целостной картины российской 

и мировой истории, понимание места и роли современной России в мире, важности вклада 

каждого ее народа, его культуры в общую историю страны и мировую историю, формирование 

личностной позиции по отношению к прошлому и настоящему Отечества. 

. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в 

соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

В результате изучения обществознания на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, метапредметные, 

предметные. 
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1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

К важнейшим личностным результатам 

изучения истории относятся: 

1) в сфере гражданского воспитания: 

осмысление сложившихся в российской 

истории традиций гражданского служения 

Отечеству; сформированность 

гражданской позиции обучающегося как 

активного и ответственного члена российского 

общества; осознание исторического значения 

конституционного развития России, 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; 

умение взаимодействовать с социальными

 институтами в 

соответствии с их функциями 

и назначением; готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности; 

2) в сфере патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской 

Предметные результаты освоения 

программы по истории на уровне среднего 

общего образования должны обеспечивать: 

1) понимание значимости России в 

мировых политических и социально- 

экономических процессах XX - 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 XX - начала 

XXI в.; особенности развития культуры народов 

СССР (России); 

2) знание имен героев Первой мировой, 

Гражданской, Великой Отечественной войн, 

исторических личностей, внесших значительный 

вклад в социально- экономическое, политическое и 

культурное развитие России в XX - начале XXI в.; 

3) умение составлять описание 
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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; 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) в сфере духовно-нравственного 

воспитания: личностное осмысление и принятие 

сущности и значения исторически сложившихся и 

развивавшихся духовно-нравственных ценностей 

российского народа; 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; 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) в сфере эстетического воспитания: 

представление об исторически сложившемся 

культурном многообразии своей страны и мира; 

способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

осознание значимости для личности и общества 

(реконструкцию) в устной и письменной форме 

исторических событий, явлений, процессов 

истории родного края, истории России и всемирной 

истории XX - начала XXI вв. 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; 

4) умение выявлять существенные черты 

исторических событий, явлений, процессов; 

систематизировать историческую информацию в 

соответствии с заданными критериями; сравнивать 

изученные исторические события, явления, 

процессы; 

5) умение устанавливать причинно-

следственные, пространственные, временные связи 

исторических событий, явлений, процессов; 

характеризовать их итоги; соотносить события 

истории родного края и истории России в XX - 

начале XXI вв.; определять современников 

исторических событий истории России и 

человечества в целом в XX - начале XXI вв.; 

6) умение критически анализировать для 

решения познавательной задачи аутентичные 

исторические источники разных типов 

(письменные, вещественные, аудиовизуальные) по 

истории России и зарубежных стран XX - начала 

XXI в., оценивать их полноту и достоверность, 

соотносить с историческим периодом; выявлять 

общее и различия; привлекать контекстную 

информацию при работе с историческими 

источниками; 

7) умение осуществлять с соблюдением правил 
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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; 

5) в сфере физического воспитания: 

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; 

6) в сфере трудового воспитания: 

понимание на основе знания истории значения 

трудовой деятельности как источника развития 

человека и общества; уважение к труду и результатам 

трудовой деятельности человека; 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; мотивация и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

7) в сфере экологического воспитания: 

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; 

информационной 

безопасности поиск исторической информации 

по истории России и зарубежных стран XX - 

начала XXI вв. в справочной литературе, сети 

Интернет, средствах массовой информации для 

решения познавательных задач; оценивать полноту 

и достоверность информации с точки зрения ее 

соответствия исторической действительности; 

8) умение анализировать текстовые, 

визуальные источники исторической информации, 

в том числе исторические карты/схемы, по истории 

России и зарубежных стран XX - начала XXI вв.; 

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); 

9) приобретение опыта взаимодействия с 

людьми другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности на основе ценностей 

современного российского общества: идеалов 

гуманизма, демократии, мира и взаимопонимания 

между народами, людьми разных культур; 

проявление уважения к историческому наследию 

народов России; 

10) умение защищать историческую 

правду, не допускать умаления подвига народа при 

защите Отечества, готовность давать отпор 

фальсификациям российской истории; 

11) знание ключевых событий, основных 
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активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей природной и социальной среде; 

8) в понимании ценности научного 

познания: сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

исторической науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 

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; овладение основными навыками 

познания и оценки событий прошлого с позиций 

историзма, готовность к осуществлению учебной 

проектно-исследовательской деятельности в сфере 

истории; 

9) в сфере развития эмоционального 

интеллекта обучающихся: 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 

дат и этапов истории России и мира в XX - начале 

XXI вв.; выдающихся деятелей отечественной и 

всемирной истории; важнейших достижений 

культуры, ценностных ориентиров. 

 

Предметные результаты освоения базового 

учебного курса «История России»: 

1) Россия накануне Первой мировой 

войны. Ход военных действий. Власть, общество, 

экономика, культура. Предпосылки революции; 

2) Февральская революция 1917 г. 

Двоевластие. Октябрьская революция. Первые 

преобразования большевиков. Гражданская война и 

интервенция. Политика «военного коммунизма». 

Общество, культура в годы революций и 

Гражданской войны; 

3) НЭП. Образование СССР. СССР в годы 

нэпа. «Великий перелом». Индустриализация, 

коллективизация, культурная революция. Первые 

пятилетки. Политический строй и репрессии. 

Внешняя политика СССР. Укрепление 

обороноспособности; 

4) Великая Отечественная война 1941-

1945 гг.: причины, силы сторон, основные 

операции. Государство и общество в годы войны, 

массовый героизм советского народа, единство 

фронта и тыла, человек на войне. Нацистский 

оккупационный режим, зверства захватчиков. 

Освободительная миссия Красной Армии. Победа 

над Японией. Решающий вклад СССР в Великую 

Победу. Защита памяти о Великой Победе; 

5) СССР в 1945-1991 гг. Экономические 

развитие и реформы. Политическая система 

«развитого социализма». Развитие науки, 



 

416 

 

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 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

формулировать проблему, вопрос, требующий 

решения; 

устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 

определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; выявлять 

закономерные черты и противоречия в 

рассматриваемых явлениях; разрабатывать план 

решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

определять познавательную задачу; 

намечать путь ее решения и осуществлять подбор 

исторического материала, объекта; 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; осуществлять анализ объекта 

в соответствии с принципом историзма, основными 

процедурами исторического познания; 

систематизировать и обобщать исторические 

образования, культуры. Холодная война и внешняя 

политика. СССР и мировая социалистическая 

система. Причины распада Советского Союза; 

6) Российская Федерация в 1992-2022 гг. 

Становление новой России. 

Возрождение Российской Федерации как 

великой державы в XXI в. Экономическая и 

социальная модернизация. Культурное 

пространство и повседневная жизнь. Укрепление 

обороноспособности. Воссоединение с Крымом и 

Севастополем. Специальная военная операция. 

Место России в современном мире. 

 

Предметные результаты освоения базового 

учебного курса «Всеобщая история»: 

1) Мир накануне Первой мировой войны. 

Первая мировая война: причины, участники, 

основные события, результаты. Власть и общество; 

2) Межвоенный период. Революционная 

волна. Версальско-Вашингтонская система. Страны 

мира в 1920-е гг. Великая депрессия и ее 

проявления в различных странах. «Новый курс» в 

США. Германский нацизм. Народный фронт. 

Политика «умиротворения агрессора». Культурное 

развитие; 

3) Вторая мировая война: причины, участники, 

основные сражения, итоги; 

4) Власть и общество в годы войны. Решающий 

вклад СССР в Победу; 

5) Послевоенные перемены в мире. 

Холодная война. Мировая система социализма. 

Экономические и политические изменения в 

странах Запада. Распад колониальных империй. 
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факты (в том числе в форме таблиц, схем); 

выявлять характерные признаки исторических 

явлений; раскрывать причинно-следственные связи 

событий прошлого и настоящего; сравнивать события, 

ситуации, определяя основания для сравнения, 

выявляя общие черты и различия; 

формулировать и обосновывать выводы; 

соотносить полученный результат с имеющимся 

историческим знанием; определять новизну и 

обоснованность полученного результата; представлять 

результаты своей деятельности в различных формах 

(сообщение, эссе, презентация, реферат, учебный 

проект и другие); 

объяснять сферу применения и значение 

проведенного учебного исследования в современном 

общественном контексте. 

У обучающегося будут сформированы умения 

работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

осуществлять анализ учебной и внеучебной 

исторической информации (учебники, исторические 

источники, научно-популярная литература, интернет- 

ресурсы и другие) - извлекать, сопоставлять, 

систематизировать и интерпретировать информацию; 

различать виды источников исторической 

информации; высказывать суждение о достоверности 

и значении информации источника (по предложенным 

или самостоятельно сформулированным критериям); 

рассматривать комплексы источников, выявляя 

совпадения и различия их свидетельств; 

использовать средства современных 

информационных и коммуникационных технологий с 

соблюдением правовых и этических норм, требований 

информационной безопасности; 

Развитие стран Азии, Африки и Латинской 

Америки. Научно-техническая революция. 

Постиндустриальное и информационное общество. 

Современный мир: глобализация и деглобализация. 

Геополитический кризис 2022 г. и его влияние на 

мировую систему. 
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создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных универсальных 

учебных действий: 

представлять особенности взаимодействия людей 

в исторических обществах и современном мире; 

участвовать в обсуждении событий и личностей 

прошлого и современности, выявляя сходство и 

различие высказываемых оценок; 

излагать и аргументировать свою точку зрения в 

устном высказывании, письменном тексте; 

владеть способами общения и конструктивного 

взаимодействия, в том числе межкультурного, в 

образовательной организации и социальном 

окружении; 

аргументированно вести диалог, уметь смягчать 

конфликтные ситуации. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

осознавать на основе исторических примеров 

значение совместной деятельности людей как 

эффективного средства достижения поставленных 

целей; 

планировать и осуществлять совместную работу, 

коллективные учебные проекты по истории, в том 

числе на региональном материале; 

определять свое участие в общей работе и 

координировать свои действия с другими членами 

команды; 

проявлять творчество и инициативу в 

индивидуальной и командной работе; оценивать 
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полученные результаты и свой вклад в общую работу. 

У обучающегося будут сформированы умения в 

части регулятивных универсальных учебных 

действий: 

владение 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; 

владение приемами самоконтроля: осуществлять 

самоконтроль, рефлексию и самооценку полученных 

результатов; вносить коррективы в свою работу с 

учетом установленных ошибок, возникших 

трудностей; 

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. 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам; 

 

К важнейшим личностным результатам 

изучения истории относятся: 

1. в сфере гражданского воспитания: 

осмысление сложившихся в российской 

истории традиций гражданского служения 

Отечеству; сформированность 

гражданской позиции обучающегося как 

активного и ответственного члена российского 

общества; осознание исторического значения 

конституционного развития России, 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, 

Предметные результаты освоения программы по 

истории на уровне среднего общего образования должны 

обеспечивать: 

1) понимание значимости России в мировых 

политических и социально- экономических процессах XX - 

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 XX - 

начала XXI в.; особенности развития культуры народов 

СССР (России); 

2) знание имен героев Первой мировой, 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

участвовать в самоуправлении в образовательной 

организации; умение взаимодействовать с 

социальными институтами в 

соответствии с их функциями 

и назначением; готовность к гуманитарной и 

волонтерской деятельности; 

2. в сфере патриотического воспитания: 

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; 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. в сфере духовно-нравственного 

воспитания: личностное осмысление и принятие 

сущности и значения исторически сложившихся и 

развивавшихся духовно-нравственных ценностей 

российского народа; 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; ответственное отношение к 

своим родителям, представителям старших 

Гражданской, Великой Отечественной войн, исторических 

личностей, внесших значительный вклад в социально- 

экономическое, политическое и культурное развитие 

России в XX - начале XXI в.; 

3) умение составлять описание (реконструкцию) в 

устной и письменной форме исторических событий, 

явлений, процессов истории родного края, истории России 

и всемирной истории XX - начала XXI вв. 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; 

4) умение выявлять существенные черты 

исторических событий, явлений, процессов; 

систематизировать историческую информацию в 

соответствии с заданными критериями; сравнивать 

изученные исторические события, явления, процессы; 

5) умение устанавливать причинно-следственные, 

пространственные, временные связи исторических событий, 

явлений, процессов; характеризовать их итоги; соотносить 

события истории родного края и истории России в XX - 

начале XXI вв.; определять современников исторических 

событий истории России и человечества в целом в XX - 

начале XXI вв.; 

6) умение критически анализировать для решения 

познавательной задачи аутентичные исторические 

источники разных типов (письменные, вещественные, 

аудиовизуальные) по истории России и зарубежных стран 

XX - начала XXI в., оценивать их полноту и достоверность, 

соотносить с историческим периодом; выявлять общее и 

различия; привлекать контекстную информацию при работе 

с историческими источниками; 

7) умение осуществлять с соблюдением правил 

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 
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отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

поколений, осознание значения создания семьи на 

основе принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов России; 

4. в сфере эстетического воспитания: 

представление об исторически сложившемся 

культурном многообразии своей страны и мира; 

способность воспринимать различные виды 

искусства, традиции и творчество своего и других 

народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 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; 

5. в сфере физического воспитания: 

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; 

6. в сфере трудового воспитания: 

понимание на основе знания истории значения 

трудовой деятельности как источника развития 

человека и общества; уважение к труду и 

результатам трудовой деятельности человека; 

представление о разнообразии существовавших в 

прошлом и современных профессий; формирование 

интереса к различным сферам профессиональной 

деятельности; готовность совершать осознанный 

выбор будущей профессии и реализовывать 

информационной 

безопасности поиск исторической информации по 

истории России и зарубежных стран XX - начала XXI вв. в 

справочной литературе, сети Интернет, средствах массовой 

информации для решения познавательных задач; оценивать 

полноту и достоверность информации с точки зрения ее 

соответствия исторической действительности; 

8) умение анализировать текстовые, визуальные 

источники исторической информации, в том числе 

исторические карты/схемы, по истории России и 

зарубежных стран XX - начала XXI вв.; 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); 

9) приобретение опыта взаимодействия с людьми 

другой культуры, национальной и религиозной 

принадлежности на основе ценностей современного 

российского общества: идеалов гуманизма, демократии, 

мира и взаимопонимания между народами, людьми разных 

культур; проявление уважения к историческому наследию 

народов России; 

10) умение защищать историческую правду, не 

допускать умаления подвига народа при защите Отечества, 

готовность давать отпор фальсификациям российской 

истории; 

11) знание ключевых событий, основных дат и 

этапов истории России и мира в XX - начале XXI вв.; 

выдающихся деятелей отечественной и всемирной истории; 

важнейших достижений культуры, ценностных ориентиров. 

 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 



 

423 

 

собственные жизненные планы; мотивация и 

способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни; 

7. в сфере экологического воспитания: 

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; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей природной и социальной среде; 

8. в понимании ценности научного 

познания: сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

исторической науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 

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; овладение основными 

навыками познания и оценки событий прошлого с 

позиций историзма, готовность к осуществлению 

учебной проектно-исследовательской деятельности 

в сфере истории; 

9. в сфере развития эмоционального 

интеллекта обучающихся: развитие самосознания 

(включая способность осознавать на примерах 

исторических ситуаций роль эмоций в отношениях 

между людьми, понимать свое эмоциональное 

Предметные результаты освоения базового учебного 

курса «История России»: 

12) Россия накануне Первой мировой войны. Ход 

военных действий. Власть, общество, экономика, 

культура. Предпосылки революции; 

13) Февральская революция 1917 г. Двоевластие. 

Октябрьская революция. Первые преобразования 

большевиков. Гражданская война и интервенция. Политика 

«военного коммунизма». Общество, культура в годы 

революций и Гражданской войны; 

14) НЭП. Образование СССР. СССР в годы нэпа. 

«Великий перелом». Индустриализация, коллективизация, 

культурная революция. Первые пятилетки. Политический 

строй и репрессии. Внешняя политика СССР. Укрепление 

обороноспособности; 

15) Великая Отечественная война 1941-1945 гг.: 

причины, силы сторон, основные операции. Государство и 

общество в годы войны, массовый героизм советского 

народа, единство фронта и тыла, человек на войне. 

Нацистский оккупационный режим, зверства захватчиков. 

Освободительная миссия Красной Армии. Победа над 

Японией. Решающий вклад СССР в Великую Победу. 

Защита памяти о Великой Победе; 

16) СССР в 1945-1991 гг. Экономические развитие 

и реформы. Политическая система «развитого социализма». 

Развитие науки, образования, культуры. Холодная война и 

внешняя политика. СССР и мировая социалистическая 

система. Причины распада Советского Союза; 

17) Российская Федерация в 1992-2022 гг. 

Становление новой России. 

Возрождение Российской Федерации как великой 

державы в XXI в. Экономическая и социальная 

модернизация. Культурное пространство и повседневная 

жизнь. Укрепление обороноспособности. Воссоединение с 
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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 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

формулировать проблему, вопрос, требующий 

решения; 

устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 

определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; выявлять 

закономерные черты и противоречия в 

рассматриваемых явлениях; разрабатывать план 

решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать 

Крымом и Севастополем. Специальная военная операция. 

Место России в современном мире. 

 

Предметные результаты освоения базового учебного 

курса «Всеобщая история»: 

18) Мир накануне Первой мировой войны. Первая 

мировая война: причины, участники, основные события, 

результаты. Власть и общество; 

19) Межвоенный период. Революционная волна. 

Версальско-Вашингтонская система. Страны мира в 1920-е 

гг. Великая депрессия и ее проявления в различных странах. 

«Новый курс» в США. Германский нацизм. Народный 

фронт. Политика «умиротворения агрессора». Культурное 

развитие; 

20) Вторая мировая война: причины, участники, 

основные сражения, итоги; 

21) Власть и общество в годы войны. Решающий 

вклад СССР в Победу; 

22) Послевоенные перемены в мире. Холодная 

война. Мировая система социализма. Экономические и 

политические изменения в странах Запада. Распад 

колониальных империй. Развитие стран Азии, Африки и 

Латинской Америки. Научно-техническая революция. 

Постиндустриальное и информационное общество. 

Современный мир: глобализация и деглобализация. 

Геополитический кризис 2022 г. и его влияние на мировую 

систему. 
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соответствие результатов целям. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые исследовательские действия как 

часть познавательных универсальных учебных 

действий: 

определять познавательную задачу; 

намечать путь ее решения и осуществлять 

подбор исторического материала, объекта; 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; осуществлять анализ 

объекта в соответствии с принципом историзма, 

основными процедурами исторического познания; 

систематизировать и обобщать исторические 

факты (в том числе в форме таблиц, схем); 

выявлять характерные признаки исторических 

явлений; раскрывать причинно-следственные связи 

событий прошлого и настоящего; сравнивать 

события, ситуации, определяя основания для 

сравнения, выявляя общие черты и различия; 

формулировать и обосновывать выводы; 

соотносить полученный результат с имеющимся 

историческим знанием; определять новизну и 

обоснованность полученного результата; 

представлять результаты своей деятельности в 

различных формах (сообщение, эссе, презентация, 

реферат, учебный проект и другие); 

объяснять сферу применения и значение 

проведенного учебного исследования в современном 

общественном контексте. 

У обучающегося будут сформированы умения 

работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

осуществлять анализ учебной и внеучебной 

исторической информации (учебники, исторические 
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источники, научно-популярная литература, 

интернет- ресурсы и другие) - извлекать, 

сопоставлять, систематизировать и 

интерпретировать информацию; 

различать виды источников исторической 

информации; высказывать суждение о 

достоверности и значении информации источника 

(по предложенным или самостоятельно 

сформулированным критериям); 

рассматривать комплексы источников, выявляя 

совпадения и различия их свидетельств; 

использовать средства современных 

информационных и коммуникационных технологий 

с соблюдением правовых и этических норм, 

требований информационной безопасности; 

создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

представлять особенности взаимодействия 

людей в исторических обществах и современном 

мире; 

участвовать в обсуждении событий и личностей 

прошлого и современности, выявляя сходство и 

различие высказываемых оценок; 

излагать и аргументировать свою точку зрения в 

устном высказывании, письменном тексте; 

владеть способами общения и конструктивного 

взаимодействия, в том числе межкультурного, в 

образовательной организации и социальном 

окружении; 
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аргументированно вести диалог, уметь смягчать 

конфликтные ситуации. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

осознавать на основе исторических примеров 

значение совместной деятельности людей как 

эффективного средства достижения поставленных 

целей; 

планировать и осуществлять совместную 

работу, коллективные учебные проекты по истории, 

в том числе на региональном материале; 

определять свое участие в общей работе и 

координировать свои действия с другими членами 

команды; 

проявлять творчество и инициативу в 

индивидуальной и командной работе; оценивать 

полученные результаты и свой вклад в общую 

работу. 

У обучающегося будут сформированы умения в 

части регулятивных универсальных учебных 

действий: 

владение 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; 

владение приемами самоконтроля: осуществлять 

самоконтроль, рефлексию и самооценку полученных 

результатов; вносить коррективы в свою работу с 

учетом установленных ошибок, возникших 

трудностей; 

принятие себя и других: осознавать свои 

достижения и слабые стороны в учении, общении, 
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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. 
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2. Структура и содержание учебного предмета История 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 94 

Лекции 94 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 

 

 

 

 



 

 

3. Тематический план и содержание учебного материала 
Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала Объем 

часов 

Планируемы

е результаты 

Формирование и 

развитие ОК и 

ПК 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Россия и Мир накануне и в годы Первой мировой войны. Великая российская 

революция (1917-1922 гг.) 
8   

Тема 1.1 

Введение. 

 

Теоретическое обучение    

1.Основные вехи складывания российского государства. От Киевской Руси до 

эпохи Петра Великого. Деятельность Рюриковичей и первых Романовых в истории 

Руси и  России. 

2.Новый период в истории России. Деятельность Петра Великого и Екатерины 

Великой. Общий обзор внутренней и внешней политика России в 19 веке. 

3.Мир в начале XX века. Понятие «Новейшее время». Хронологические рамки. 

Развитие индустриального общества. Технический прогресс. Изменение 

социальной структуры общества. Политические течения: либерализм, 

консерватизм, социал-демократия, анархизм. Рабочее и социалистическое 

движение. 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

 

 

 

 

Тема 1.2. 

Первая мировая 

война и 

Российская 

империя 

 

Теоретическое обучение    

1.Первая мировая война: предпосылки, причины, основные участники планы 

и цели основных воюющих сторон. Власть и общество в годы войны. Положение 

населения в тылу воюющих стран. Вынужденные переселения, геноцид. Рост 

антивоенных настроений.  

2.Ход Первой мировой войны. Политические, экономические и социальные 

последствия Первой мировой войны. Вступление России в войну. 

Геополитические и военно-стратегические планы командования. Боевые действия 

на австро-германском и Кавказском фронтах, взаимодействие с союзниками по 

Антанте.  

3. Итоги Первой Мировой войны. Появление Лиги наций. Распад империй. Рост 

влияния социализма в мире. 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

Тема 1.3. 

Великая 

российская 

революция 

(1917-1922 гг.). 

Теоретическое обучение    

1.От свержения самодержавия до создания СССР. Три основных этапа: Февральская 

революция, Октябрьская революция и Гражданская война.  

2.Гражданская война и ее последствия. Причины, этапы и основные события 

Гражданской войны. Военная интервенция. Итоги.  

2 

 

2 

 

  

 



 

 

Раздел 2 Межвоенный период (1919-1939гг.). Советский Союз в 1920-1930-е гг. 12   

Тема 2.1. 
Международные 

отношения в 

1920-1930-х гг.  

 

Теоретическое обучение    

Версальская система и реалии 1920-х гг. Планы Дауэса и Юнга. Советское 

государство в международных отношениях в 1920-х ггИнициативы СССР по 

созданию системы коллективной безопасности.  Агрессивная политика Германии 

в Европе (оккупация Рейнской зоны, аншлюс Австрии). Мюнхенское соглашение 

и его последствия. Политика «умиротворения» агрессора. Создание оси Берлин - 

Рим - Токио. Японо-китайская война. Советско-германский договор о 

ненападении и его последствия. 

2 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.2.  

Образование 

СССР. 

Внутренняя 

политика в 20-

30-е годы XX 

века советского 

государства.  

 

Теоретическое обучение    

1.Образование СССР. Индустриализация в 20-30-е годы. Предпосылки, 

причины и значение образования СССР. Индустриализация, коллективизация и 

культурная революция в СССР. Принятие Конституции СССР 1924 г. «Великий 

перелом». Перестройка экономики на основе командного администрирования. 

Форсированная индустриализация. Социалистическое соревнование. Ударники и 

стахановцы.  

2.Коллективизация сельского хозяйства. Становление колхозного строя. 

Сопротивление крестьян.  Раскулачивание. Проведение коллективизации на 

территории Чувашии. Создание МТС. Кризис снабжения и введение карточной 

системы. Голод в СССР в 1932-1933 гг. как следствие коллективизации. 

Превращение СССР в аграрно-индустриальную державу. 

3. Культурная революция в СССР. Создание «нового человека». Пропаганда 

коллективистских ценностей. Воспитание интернационализма и советского 

патриотизма. Общественный энтузиазм периода первых пятилеток. Развитие 

спорта.  

4.Утверждение тоталитарного режима и культа личности Сталина в СССР. 

Конституция СССР 1936г. Введение паспортной системы. Массовые 

политические репрессии 1937-1938 гг. Роль принудительного труда в 

осуществлении индустриализации и в освоении труднодоступных территорий. 

Советская социальная и национальная политика 1930-х гг. Пропаганда и реальные 

достижения.  

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3. Теоретическое обучение    



 

 

Внешняя 

политика СССР 

в период между 

Первой и Второй 

мировых войн. 

Внешняя политика СССР в 20-30-х гг.: 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. Мюнхенский договор 1938 г. и угроза 

международной изоляции СССР. 

2  

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

       Раздел 3 Вторая мировая война (1939-1945 гг.)   

и Великая Отечественная война (1941-1945 гг.) 

16   

Тема 3.1 

Вторая мировая 

война 

1939-1945 гг.   

Теоретическое обучение    

1.Причины, основные участники, их цели, ход второй мировой войны. Боевые 

действия в Европе и Африке. Открытие второго фронта в Европе. Конференции 

руководителей ведущих держав Антигитлеровской коалиции; Ялтинская 

конференция.  

2.Разгром военных сил Германии и взятие Берлина. Капитуляция Германии. 

Роль СССР в разгроме нацистской Германии и освобождении народов Европы. 

Потсдамская конференция.  

2.Итоги Второй мировой войны. Завершение мировой войны на Дальнем Востоке. 

Американские атомные бомбардировки Хиросимы и Нагасаки. Капитуляция Японии. 

Нюрнбергский трибунал и Токийский процесс над военными преступниками Германии 

и Японии. Создание ООН. 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

 

 

 

 

Тема 3.2. 

Великая 

Отечественная 

война 

1941-1945 гг. 

 

Теоретическое обучение    

1.Начало Великой Отечественной войны. Причины, участники, цели, планы 

соотношение сил, причины неудач Красной Армии в первые месяцы войны Меры, 

принятые советским правительством для отпора врагу. 

2.Сражения и военные операции Красной Армии в период Великой Отечественной 

войны. Героизм и мужество советских солдат и офицеров. Талант полководцев. 

Совершенствование военного искусства и военной техники как фактор победы Красной 

Армии над врагом. 

3.Тыл в годы Великой Отечественной войны. Перестройка экономики на 

военный лад. «Все для фронта, все для победы!». Эвакуация предприятий, 

населения и ресурсов. Введение норм военной дисциплины на производстве и 

транспорте. Трудовой подвиг народа.  

4.Вклад партизан в разгром врага. Нацистский оккупационный режим. 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

 

 



 

 

Генеральный план «Ост». Нацистская пропаганда. Массовые преступления 

гитлеровцев против советских граждан. Концлагеря и гетто. Холокост. Этнические 

чистки на оккупированной территории СССР. Нацистский плен.  

5.Разгром Германии и Японии. Итоги Великой отечественной войны. Вклад 

чувашского народа в победу над врагом.  Решающий вклад СССР в победу 

Антигитлеровской коалиции. Значение победы СССР в Великой Отечественной войне. 

Советско-японская война 1945 г. Разгром Квантунской армии. Изменение политической 

карты мира. 

 

 

 

 

 

2 

Раздел 4 Мир во второй половине XX века. 

 

6   

Тема 4.1. 

Мир и 

международные 

отношения с 

1945-1991 гг. 

Холодная война. 

 

Теоретическое обучение    

1.Понятие холодная война, её причины, участники, цели. Складывание 

биполярной системы. Крушение колониальной системы. Образование новых 

независимых государств во второй половине XX в. Процессы глобализации и 

развитие национальных государств.  

2.Страны Северной Америки и Европы во второй половине XX века. 

Общество потребления. Экономические кризисы 1970-х - начала 1980-х гг. 

Неоконсерватизм. Европейский союз. Революции 1989-1990 гг. в странах 

Центральной Европы. Разделение Чехословакии. Агрессия НАТО против 

Югославии.  Распад Югославии и война на Балканах. Развитие отношений с 

СССР, Российской Федерацией.   

3.Страны Азии, Африки и Латинской Америки во второй половине XX века: 

Политическое развитие арабских стран в конце XX века. Страны Тропической и 

Южной Африки. Этапы провозглашения независимости («год Африки», 1970-

1980-е гг.). Выбор путей развития. Попытки утверждения демократических 

режимов и возникновение диктатур.  
 

 
 2 
 

 

 
 

2 

 

 
 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 
 
 

 

 

Раздел 5. 

СССР в 1945 – 

1991 гг. 

 18   

 

Тема 5.1. 

СССР в 

послевоенный 

период. 

Теоретическое обучение  

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 
 

Восстановление хозяйства. Влияние международной ситуации на направление развития 

экономики. Противоречия между экономическим развитием государства и положением 

индивида. Национальная политика: появление элементов государственного шовинизма 



 

 

 и ксенофобии. Апогей культа личности И.В. Сталина. Место СССР в послевоенном 

мире. Влияние «холодной войны» на экономику и внешнюю политику СССР. 

 

 

Тема 5.2. 

СССР в 50-е – 

начале 60-х гг. 

XX века. 

 

Теоретическое обучение  

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09, 
 
 

 

 

Политическое и социально-экономическое развитие СССР в этот период. Борьба за 

власть после смерти И.В. Сталина. Приход к власти Н.С. Хрущева. XХ съезд КПСС. 

«Оттепель сверху». Реформа государственного аппарата. Экономические реформы 1950-

х – 1960-х гг., причины их неудач. Возврат к культу личности. Внешняя политика СССР. 

Попытки диалога с Западом. Конфликты в социалистическом лагере из-за различий в 

восприятии курса «десталинизации»: Венгрия, Польша, Албания, Китай.  Культурная 

жизнь общества «Оттепель». 

 

Тема 5.3. 

СССР  с 

середины  1960-х 

– начале 1980-х 

гг. 

 

Теоретическое обучение  
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1.Брежневский застой.  Неосталинизм. Идеологизапия режима. Теория развитого 

социализма. Конституция 1977 года. Политическая апатия общества. Экономика ССС. 

Роль сырьевых ресурсов. Зависимость сельского хозяйства от государственных 

инвестиций. Попытки модернизации экономики: реформы А.Н. Косыгина и их итог. 

Отставание от стран Запада.  

2.Общественно-политическое и социально-экономическое развитие СССР   в 

период с 1982-1985 гг. Приход к власти Андропова Ю.В. и попытка административного 

решения кризисных проблем. Война в Афганистане. Духовная жизнь общества в период 

застоя. Наука, образование, освоение космоса, балет, искусство, музыка, литература, 

быт, духовные ценности, менталитет, расхождение между лозунгами и обычной 

жизнью, алкоголизм, апатия. 

 

 Теоретическое обучение    



 

 

Тема 5.4 
Перестройка в 

СССР и  ее крах 

1985-1991. 

Распад СССР. 

1.Перестройка: понятие, причины, этапы, модели. Реформы в экономике и их 

итоги. СССР к 1985 году. Характеристика политической, экономической, социальной и 

духовной сфер развития советского государства. Международное положение 

Советского Союза к 1985 году, степень его влияния в мире, союзники и противники. 

Основные направления во внешней политике. Перестройка: понятие, причины, этапы, 

модели. Сторонники и противники. Курс на ускорение. Перестройка в экономике.   

2. Перестройка в политической и духовной сферах советского государства. 

Формированиновых органов управления и государственной власти, институт 

президентства, формирование многопартийности, гласность, альтернативные выборы в 

новые органы. Результаты изменений в политической и духовной сферах СССР к концу 

1991 г.  

3. Перестройка во внешней политике СССР. Принципы «Нового политического 

мышления». Разоружение. Сближение с Западом. Падение железного занавеса. Вывод 

советских войск из Европы, прекращение войны в Афганистане. Развал мировой 

системы социализма. Итоги изменений во внешней политике СССР к 1991 году. 

4.Распад СССР. Причины, объективные и субъективные факторы распада Советского 

союза. Внешнеполитический аспект. Этапы распада, прекращение деятельности СССР и 

последствия распада Советского Союза для населения бывшего СССР, новых 

независимых государств. События августа 1991 года, провал ГКЧП, отмена статьи 6 

Конституции, провал попыток подписания нового союзного договора, 8 декабря 1991 

года, отставка Горбачева М.С., образование СНГ. 

5.Наш край в период с 1945-1991 год 
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Тема 6.1. 

Теоретическое обучение    

 



 

 

Российская 

экономика на 

пути к рынку. 

Развитие России 

в 1991-1993 гг. 
 

1.От советской экономической системы к рынку. «Шоковая терапия». Приватизация. 

Либерализация. Первые результаты экономических реформ. Финансовый кризис 1998 

года и его последствия. Россия в мировой экономике. Сравнительная характеристика с 

другими государствами, экономические отношения со странами  дальнего и ближнего 

зарубежья.  

2.Политическая ситуация в России в начале 90-х годов XX века. Политический 

кризис 1993 года. Противостояние Верховного Совета и Президента: причины, ход, 

итоги. 
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Тема 6.2. 

Общественно-

политическое 

развитие России 

в 1994-1999 гг. 

Конфликт на 

Северном 

Кавказе.  

Теоретическое обучение    

1.Демонтаж советской системы органов власти. Конституция 1993 года. Российский 

парламентаризм. Флаг, герб, гимн. Основные события и процессы, проходящие  в 

общественно-политической жизни России в период с 1994-1999 гг. Президентские 

выборы 1996 года, кризисы власти, 

2.Угроза распада РФ, терроризм как новое явление для России. Военный конфликт 

на Северном Кавказе. Пути выхода из проблем. Ситуация в Чечне. Роль западных 

спецслужб в усилении противостояния сторон и нагнетания напряженности на Кавказе 

и в Закавказье в 90-е годы ХХ века. Первые крупные теракты в России в 90-е годы ХХ 

века. Деятельность бандформирований.  
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Тема 6.3. 

Современный 

мир. Глобальные 

проблемы 

человечества. 

Место России в 

международных 

отношениях. 

Россия в 

мировых 

интеграционных 

процессах. 

 

Теоретическое обучение    

1.От биполярного к многополюсному миру. Региональная и межрегиональная 

интеграция. Глобальные проблемы человечества в современном мире. 

Геополитическая характеристика, участие в блоках. Сложность ситуации, в 

которой оказалась Россия после распада СССР и обретения независимости. Новые 

приоритеты внешней политики. Россия - правопреемник СССР на международной 

арене. Значение сохранения Стратегическое положение в сравнении с периодом 

времен СССР.  

2.Основные задачи, стоящие перед Россией к началу ХХI века. Новые 

приоритеты, поиск новых партнеров. Интеграция России в западное пространство. 

Налаживание политических, экономических и культурных отношений с 

государствами Западной Европы, США, Центральной Азии. Участие в крупных 

международных организациях, условия вступления в ВТО и МВФ, заключение 

соглашений и договоров. Статус независимой России в мире к началу ХХI века. 

Мир и процессы глобализации в новых условиях. Международный нефтяной 
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кризис 2020 г. и его последствия.  

 

Тема 6.4 

Россия и страны 

СНГ в конце ХХ 

- начале ХХI 

века 

Теоретическое обучение    

1.Отношения со странами СНГ. Сложности, поиски выхода, складывание нового 

формата отношений. Центробежные и партнерские тенденции в СНГ. 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.  

2.Государственный переворот на Украине 2014 г. и 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). 

Участие РФ в урегулировании конфликта между Арменией и Азербайджаном. 
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Тема 6.5 

Россия и страны 

Азии 

в конце XX- 

начале XXI века. 

Теоретическое обучение    

1.Установление дипломатических отношений. Экономическое и политическое 

сотрудничество, уровень его развития. Сложности и пути их преодоления. 

Договоры: Китай, Япония, Индия. Сотрудничество России со странами ШОС 

(Шанхайской организации сотрудничества), БРИКС, ЕВРАЗЕС. Деятельность 

«Большой двадцатки».  

2.Дальневосточное и другие направления политики России. 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 и роль РФ 

в её прекращении.  
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Тема 6.6 

Россия и страны 

Теоретическое обучение  

 

  

 



 

 

дальнего 

зарубежья в 

конце ХХ начале 

ХХI века. 

1.Россия и США.  Дипломатическое признание США России как нового независимого  

государства на карте мира. Политические, экономические отношения на данном 

этапе. Причины противоречий, поиск выхода из конфликтных ситуаций. Новое 

видение Россией своей политики в отношении США. Участие в блоках.  

2.Россия и Страны Западной Европы: экономические и политические 

отношения на современном этапе, сложности и поиск решений, участие в блоках. 

Отношения со странами Балтии. Русский вопрос. Ведение США и его союзниками 

гибридной войны против России в ответ на СВО и её последствия. 
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Тема 6.7 

Политическое и 

социально-

экономическое 

развитие России 

в  

2000-е гг. 

 

 

 

 

Теоретическое обучение    

1.Политические и экономические приоритеты. Вступление в должность 

Президента В.В. Путина и связанные с этим ожидания. Начало преодоления 

негативных последствий 1990-х гг. Построение вертикали власти и гражданское 

общество. Военная реформа. Экономический подъем 1999-2007 гг. и кризис 2008 

г. Структура экономики, роль нефтегазового сектора и задачи инновационного 

развития. Крупнейшие инфраструктурные проекты.  

2.Вхождение Крыма в состав России и реализация инфраструктурных проектов в 

Крыму (строительство Крымского моста, трассы «Таврида» и других). Начало 

конституционной реформы (2020 г.). Вхождение в состав РФ новых субъектов: 

ДНР, ЛНР, Запорожской и Херсонской областей и включение новых субъектов в 

социально-экономическую, политическую сферы развития РФ. 
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 Теоретическое обучение    



 

 

Тема 6.8 

 

Внешняя 

политика России 

в 2000-е гг. 

 Борьба с 

экстремизмом и 

международным 

терроризмом в 

современной 

России. 

1.Характеристика основных направлений внешней политики России на 

современном этапе. Внешнеполитическая концепция РФ и её задачи. 

Противодействие России стремлению США к мировому господству и расширению 

НАТО и приближению этого военно-политического блока к границам России.. 

Оказание помощи Сирии в борьбе с международным терроризмом и в 

преодолении внутриполитического кризиса (с 2015 г.). Мир и процессы 

глобализации в новых условиях.   

2.Специальная военная операция (2022). Введение США и их союзниками 

политических и экономических санкций против России и их последствия. 

Петербургский форум и Валдайские встречи.  
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Тема 6.9 

Духовная 

культура и 

жизнь России в 

конце ХХ - 

начале ХХI века. 

Теоретическое обучение    

Религия, наука и культура России в конце XX - начале XXI вв. Повышение 

общественной роли СМИ и Интернета. Процессы глобализации и массовая 

культура. 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 культураПроблема природных ресурсов и экологии. Проблема 

беженцев. Эпидемии в современном мире. Наш край в 1992-2022 гг. 
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      Промежуточная аттестация (зачет с оценкой)                                   

Всего 94   



 

 

 

 

3. Условия реализации программы учебного предмета История 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Мединский В.Р., Торкунов А.В. История. История России 1914-1945.-Москва:Акадкмия, 

2024.-464с. 

2. Мединский В.Р., Торкунов А.В. История. История России.1945г-начало 21в.-

Москва:Академия, 2024.-416с. 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета История 

 

Планируемые Планируемые Раздел/Тема Тип оценочных 



 

 

личностные 

результаты  

предметные 

результаты 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9, ПР 10, 

ПР 11, ПР 12, ПР 13, 

ПР14 

 

Р 1 Тема 1.1, 1.2,  

Р 3 Тема 3.1, 3.2  

Р 2 Тема 2.1, 2.2, 2,3 

Р 4 Тема 4.1 

Р 5 Тема 5.1, 5.2, 

5.3, 5.4 

Р 6 Тема 6.1, 6.2, 

6.3, 6.4, 6.5, 6.6, 6.7, 

6.8, 6.9 

Доклад с презентацией  

Тесты 

Устный опрос 

Практические работы 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Обществознание 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Обществознание разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и федеральной 

образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного 

приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении 

федеральной образовательной программы среднего общего образования" и является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Обществознание» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 

декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер". 

 

1.2. Цели и плпанируемые результаты освоения дисциплины  

1.2.1. Цель учебного предмета «Обществознание»: 

воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, основанной 

на идеях патриотизма, гордости за достижения страны в различных областях жизни, уважения к 

традиционным ценностям и культуре России, правам и свободам человека и гражданина, 

закрепленным в Конституции Российской Федерации; 

развитие личности в период ранней юности, становление ее духовно-нравственных 

позиций и приоритетов, выработка правового сознания, политической культуры, мотивации к 

предстоящему самоопределению в различных областях жизни: семейной, трудовой, 

профессиональной; 

развитие способности обучающихся к личному самоопределению, самореализации, 

самоконтролю; 

развитие интереса обучающихся к освоению социальных и гуманитарных дисциплин. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в 

соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

В результате изучения обществознания на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, метапредметные, 

предметные. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1.2.2.1 Планируемые результаты освоения  учебного предмета в соответствии с ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные 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: 

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; уважение ценностей иных 

культур, конфессий; 

готовность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам; 

Предметные результаты освоения программы 

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 



 

 

готовность вести совместную деятельность в 

интересах гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в образовательной организации; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

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; 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:  

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: 

экономике; роли государственного бюджета в реализации 

полномочий органов государственной власти, механизмах 

принятия бюджетных решений; особенностях 

профессиональной деятельности в экономической и 

финансовой сферах. 

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 «Человек в обществе», «Духовная 

культура», «Экономическая жизнь общества». 

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; 



 

 

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, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 

убежденность в значимости для личности и 

общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного 

творчества; стремление проявлять качества творческой 

личности; 

5) физического воспитания: 

сформированность здорового и безопасного 

образа жизни, ответственного отношения к своему 

здоровью, потребность в физическом 

совершенствовании; 

активное неприятие вредных привычек и иных 

форм причинения вреда физическому и психическому 

здоровью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; готовность к активной 

социально направленной деятельности, 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; мотивация к эффективному труду и 

постоянному профессиональному росту, к учету 

общественных потребностей при предстоящем выборе 

сферы деятельности; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении жизни; 

механизмы государственного регулирования экономики, 

между-народное 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. 

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 



 

 

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, включая социальные 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; языковое и речевое развитие 

человека, включая понимание языка социально-

экономической и политической коммуникации; 

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. 

саморегулирования, включающего 

самоконтроль, умение принимать ответственность за 

государства; Центрального банка Российской Федерации; 

налоговой системы Российской Федерации; 

предпринимательства; 

 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. 

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 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». 

Осуществлять учебно-исследовательскую и 

проектную деятельность с использованием полученных 

знаний об обществе, о его духовной культуре и 



 

 

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; готовность и способность овладевать 

новыми социальными практиками, осваивать типичные 

социальные роли; 

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. 

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. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и 

актуализировать социальную проблему, рассматривать 

ее всесторонне; 

устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и обобщения 

социальных объектов, явлений и процессов; 

определять цели познавательной деятельности, 

задавать параметры и критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия в 

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. 

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». 

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; 

конкретизировать теоретические положения, в том 

числе о типах общества; многообразии путей и форм 

общественного развития; человеке как результате 



 

 

рассматриваемых социальных явлениях и процессах; 

вносить коррективы в деятельность (с учетом 

разных видов деятельности), 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, в том числе учебно-

познавательных. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

развивать навыки учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыки разрешения проблем; 

проявлять способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов 

социального познания; 

осуществлять деятельность по получению 

нового знания, его интерпретации, преобразованию и 

применению в различных учебных ситуациях, в том 

числе при создании учебных и социальных проектов; 

формировать научный тип мышления, 

применять научную терминологию, ключевые понятия 

и методы социальных наук; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 

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 

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. 

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 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. 

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 



 

 

решения; 

анализировать результаты, полученные в ходе 

решения задачи, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

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; 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками получения социальной 

информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации 

различных видов и форм представления; 

создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации; 

оценивать достоверность, легитимность 

информации различных видов и форм представления (в 

том числе полученной из интернет-источников), ее 

соответствие правовым и 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; 

явлений, содержащиеся в источниках информации; давать 

оценку действиям людей в типичных (модельных) 

ситуациях с точки зрения социальных норм. 

Самостоятельно 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. 

Владеть 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. 

Характеризовать российские духовно-



 

 

владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности личности. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

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; аргументированно вести диалог, 

уметь смягчать конфликтные ситуации; 

развернуто и логично излагать свою точку 

зрения с использованием языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность; выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и в жизненных ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям, возникающим 

в познавательной 

и практической деятельности, в межличностных 

отношениях; 

расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; делать осознанный выбор 

стратегий поведения, решений при наличии 

альтернатив, аргументировать сделанный выбор, брать 

ответственность за принятое решение; 

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». 

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 

акт, закон, подзаконный акт, законодательный процесс, 

правовой статус, гражданство Российской Федерации, 

налог; 

определять различные смыслы многозначных 

понятий, в том числе: власть, социальная справедливость, 



 

 

оценивать приобретенный опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень.. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы; выбирать 

тематику и методы совместных действий с учетом 

общих интересов и возможностей каждого члена 

коллектива; 

принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учетом мнений участников, обсуждать 

результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада 

каждого участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые учебные исследовательские и 

социальные проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных 

действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить 

коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии 

как осознания совершаемых действий и мыслительных 

социальный институт; 

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, политическихидеологий; 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. 

Уметь 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, 



 

 

процессов, их результатов и оснований; использовать 

приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

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 свое право и право других на 

ошибку; развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека. 

 

 

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. 

Иметь 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. 

Применять 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; 

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». 

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. 

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 раз-личных 



 

 

задач при изучении разделов «Социальная сфера», 

«Политическая сфера», «Правовое регулирование 

общественных отношений в Российской Федерации». 

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 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. 

Применять 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. 

Оценивать 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. 

Самостоятельно 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. 

 

 



 

 

1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

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: 

сформированность гражданской позиции 

обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

осознание своих конституционных прав и 

Предметные результаты освоения программы 1. 

Человек в обществе. 

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, 

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 

обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; уважение ценностей 

иных культур, конфессий; 

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; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

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; 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях, труде; идейная убежденность, 

связи духовной и материальной культуры, особенностях 

профессиональной деятельности в области науки и культуры; 

2.«Экономическая жизнь общества» 

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. 

  3.Духовная культура 

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 «Человек в обществе», «Духовная 

культура», «Экономическая жизнь общества». 

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 

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 

готовность к служению Отечеству и его защите, 

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, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 

убежденность в значимости для личности и 

общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного 

творчества; стремление проявлять качества 

творческой личности; 

5) физического воспитания: 

сформированность здорового и безопасного 

образа жизни, ответственного отношения к своему 

здоровью, потребность в физическом 

совершенствовании; 

активное неприятие вредных привычек и иных 

форм причинения вреда физическому и 

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, между-народное 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. 

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 



 

 

психическому здоровью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; готовность к активной 

социально направленной деятельности, 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; мотивация к эффективному 

труду и постоянному профессиональному росту, к 

учету общественных потребностей при 

предстоящем выборе сферы деятельности; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении жизни; 

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, включая социальные науки, и общественной 

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; 

 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. 

 

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 

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 



 

 

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; языковое и речевое 

развитие человека, включая понимание языка 

социально-экономической и политической 

коммуникации; 

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. 

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; готовность и способность 

овладевать новыми социальными практиками, 

осваивать типичные социальные роли; 

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. 

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». 

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. 

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». 

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 



 

 

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. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и 

актуализировать социальную проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения социальных объектов, явлений и 

процессов; 

определять цели познавательной деятельности, 

задавать параметры и критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых социальных явлениях и 

процессах; 

вносить коррективы в деятельность (с учетом 

разных видов деятельности), 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, в том числе учебно-

познавательных. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые исследовательские действия 

как часть познавательных универсальных учебных 

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; 

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. 

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 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. 

Оценивать социальную информацию по проблемам 

развития современного общества, общественного и 



 

 

действий: 

развивать навыки учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыки разрешения 

проблем; 

проявлять способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных 

методов социального познания; 

осуществлять деятельность по получению 

нового знания, его интерпретации, преобразованию 

и применению в различных учебных ситуациях, в 

том числе при создании учебных и социальных 

проектов; 

формировать научный тип мышления, 

применять научную терминологию, ключевые 

понятия и методы социальных наук; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 

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; 

анализировать результаты, полученные в ходе 

решения задачи, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

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 

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. 

Самостоятельно 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. 

4.Социальная сфера. 

Владеть 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 



 

 

практическую области жизнедеятельности; 

У обучающегося будут сформированы умения 

работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками получения социальной 

информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации 

различных видов и форм представления; 

создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

оценивать достоверность, легитимность 

информации различных видов и форм 

представления (в том числе полученной из 

интернет-источников), ее соответствие правовым и 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

осуществлять коммуникации во всех сферах 

жизни; распознавать невербальные средства 

общения, понимать; 

значение социальных знаков, распознавать 

гражданских, семейных, трудовых, налоговых, 

образовательных, административных, уголовных правовых 

отношений; экологическом законодательстве, гражданском, 

административном и уголовном судопроизводстве. 

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». 

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 акт, закон, 

подзаконный акт, законодательный процесс, правовой статус, 

гражданство Российской Федерации, налог; 



 

 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог, 

уметь смягчать конфликтные ситуации; 

развернуто и логично излагать свою точку 

зрения с использованием языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность; выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и в жизненных 

ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям, возникающим 

в познавательной 

и практической деятельности, в межличностных 

отношениях; 

расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; делать осознанный выбор 

стратегий поведения, решений при наличии 

альтернатив, аргументировать сделанный выбор, 

брать ответственность за принятое решение; 

оценивать приобретенный опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень.. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

понимать и использовать преимущества 

определять различные смыслы многозначных 

понятий, в том числе: власть, социальная справедливость, 

социальный институт; 

5.Политическая сфера. 

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, политическихидеологий; 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. 

Уметь 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, 



 

 

командной и индивидуальной работы; выбирать 

тематику и методы совместных действий с учетом 

общих интересов и возможностей каждого члена 

коллектива; 

принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников, 

обсуждать результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада 

каждого участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые учебные исследовательские и 

социальные проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической 

значимости; 

осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить 

коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии 

как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; использовать приемы рефлексии для 

оценки ситуации, выбора верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; принимать мотивы и 

аргументы других при анализе результатов 

деятельности; 

принимать себя, понимая свои недостатки и 

прав, свобод и обязанностей; 

6.Конституция Российской Федерации. 

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; 

7.Семейное право 

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. 

Иметь 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. 

Применять 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 



 

 

достоинства; принимать мотивы и аргументы 

других при анализе результатов деятельности; 

признавать свое право и право других на 

ошибку; развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека. 

 

 

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; 

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». 

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. 

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 раз-личных задач при изучении разделов 

«Социальная сфера», «Политическая сфера», «Правовое 

регулирование общественных отношений в Российской 

Федерации». 

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 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. 

Применять 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. 

Оценивать 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. 

Самостоятельно 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. 

 



 

 

2. Структура и содержание учебного предмета Обществознание 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 64 

Лекции 64 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 



 

 

3. Тематический план и содержание учебного материала 
 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала 

Объем 

часов 

 

Планируемые 

результаты 

Формировани

е и развитие 

ОК и ПК 

1 2 3 4 5 

      Раздел 1  Человек в обществе 

 

Тема 1.1 

Общество как 

система. 

Теоретическое обучение 12   

Общество и природа. Человек как биосоциальное существо. Развитие 

взаимоотношений общества и природы. Общественные потребности. 

Постиндустриальное (информационное) общество и его особенности. Роль 

массовой коммуникации в современном обществе. 

 2 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 

09 

 

Тема 1.2. 

Многообразие 

путей и форм 

общественного 

развития.  

Теоретическое обучение    

Пути и формы общественного развития. Эволюция, социальная революция. Реформа. 

Общественный прогресс, его критерии. Противоречивый характер прогресса. Понятие 

общественного регресса и его особенностей. 

 

 

2 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 

09 

 

Тема 1.3. 

Человек как 

результат 

биологической и 

социокультурной 

эволюции.  

Теоретическое обучение    

Личность и социокультурные факторы. Влияние социокультурных факторов на 

формирование личности. Личность в современном обществе. Коммуникативные 

качества личности.  

 

2 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 

09 

 

Тема 1.4. 

Социализация 

личности и ее 

этапы. 

Теоретическое обучение    

Социализация личности и ее этапы. Агенты (институты) социализации. Общественное и 

индивидуальное сознание. Самосознание и социальное поведение. 

 

2 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 

09 



 

 

 

Тема 1.5. 

Деятельность и ее 

структура  

Теоретическое обучение    

Понятие деятельности. Многообразие видов деятельности. Мотивация деятельности. 

Потребности и интересы. Свобода и необходимость в деятельности человека. 

Познавательная деятельность. 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01, ОК 

02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 

09 

 

Тема 1.6. 

Познание мира. 

Теоретическое обучение    

Понятие познания. Виды познания. Чувственное и рациональное познание 

Особенности, уровни и методы научного познания. Особенности научного познания в 

социальногуманитарных науках. Мышление, его формы и методы. Знание как результат 

познавательной деятельности, его виды. Общение, его виды и функции. 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 
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Раздел 2 Духовная культура 

 

Тема2.1  

Материальная и 

духовная 

культура. 

Духовная 

деятельность  и 

ценности. 

 

 

Теоретическое обучение 14   

1.Понятие культура. Формы и функции культуры. Народная, массовая и элитарная 

культура.  

2.Духовные ценности российского общества. Понятие духовная ценность. Причины 

изменений духовных ценностей в ходе развития человечества. Духовные ценности 

современного российского общества.  

3.Молодежная субкультура. Контркультура. Культурное многообразие современного 

общества. Диалог культур. Вклад российской культуры в формирование ценностей 

современного общества. 

4.Мораль как общечеловеческая ценность и социальный регулятор. Категории 

морали. Гражданственность. Патриотизм.  

5.Наука и образование. Функции науки. Возрастание роли науки в современном 

обществе. Направления научно-технологического развития и научные достижения 

Российской Федерации. Образование в современном обществе.  

6.Религия, её роль в жизни общества и человека. Мировые и национальные религии. 

Значение поддержания межконфессионального мира в Российской Федерации. Свобода 

совести. 

7.Искусство, его основные функции. Особенности искусства как формы духовной 

культуры. Достижения современного российского искусства. Особенности 

2 

 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

2 

 

 

2 
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ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 
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ОК 06, ОК 

09 

 



 

 

профессиональной деятельности в сфере науки, образования, искусства. 

Раздел 3. Экономическая жизнь общества. 

Тема 3.1 

Понятие 

экономики 

Теоретическое обучение 6   

1.Роль экономики в жизни общества. Макроэкономические показатели и качество 

жизни. Предмет и методы экономической науки. Ограниченность ресурсов. Кривая 

производственных возможностей. Типы экономических систем. 

2.Экономика и государство. Экономические функции государства. Общественные 

блага. Внешние эффекты. Государственный бюджет.  

3.Россия в мировой экономике.  Международное разделение труда. Экспорт 

и импорт товаров и услуг. Выгоды и убытки от участия в международной торговле. 

2 

 

 

2 
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Раздел 4 Социальная сфера. 

Тема 4.1 

Социальная 

структура 

российского 

общества. 

 

Теоретическое обучение 10   

1.Социальные общности, группы, их типы. Социальная стратификация, ее критерии. 

Социальное неравенство. Государственная поддержка социально незащищенных слоев 

общества в Российской Федерации. 

2.Положение индивида в обществе. Социальные статусы и роли. Социальная 

мобильность, ее формы и каналы в современном российском обществе. 

3.Семья и брак. Семья как важнейший социальный институт. Тенденции развития 

семьи в современном мире.  Функции, типы и формы семьи. Помощь государства 

многодетным семьям.  

4.Семейное право. Порядок и условия заключения и расторжения брака. Правовое 

регулирование отношений супругов. Права и обязанности родителей и детей. 

5.Социальные нормы и отклоняющееся (девиантное) поведение. Формы социальных 

девиаций. Конформизм. Социальный контроль и самоконтроль. 

2 

 

 
 

 

2 
 

2 

 

 
2 
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Раздел 5. Политическая сфера. 

 

Тема 5.1. 

Политика и 

политическая 

Теоретическое обучение 12   

1.Государство и политическая система общества. Политическая система общества, ее 

структура и функции.  

2.Политическая система общества, понятие,  структура и функции. 

2 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 3, ЛР 4, 

ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 01, ОК 

02, ОК 04, 

ОК 06, ОК 



 

 

система общества 

 

3.Государство как основной институт политической системы. Государственный 

суверенитет. Функции государства.  

4.Форма государственного (территориального) устройства. Форма государства: 

форма правления, форма государственного (территориального) устройства, 

политический режим. Типология форм государства. 

5.Гражданское общество и правовое государство. Политические партии как субъекты 

политики, их функции, виды. Типы партийных систем. 

6.Политическая идеология, ее роль в обществе. Основные идейно-политические 

течения современности. 

 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

  

ЛР 7, ЛР 8 09 

Раздел 6 Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации. 

 

Тема 6.1. 

Право и 

правоотношения 

Теоретическое обучение 10   



 

 

1.Право в системе социальных норм. Источники права. Нормативные правовые акты, 

их виды. Законы и законодательный процесс в Российской Федерации. Система 

российского права.  

2.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.  

3.Гражданское право. Гражданские правоотношения. Субъекты гражданского права. 

Организационно-правовые формы юридических лиц. Гражданская дееспособность 

несовершеннолетних. 

4.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.  

5.Административное право и его субъекты. Административное правонарушение и 

административная ответственность. Конституционное судопроизводство.  

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 
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Промежуточная аттестация (зачет с оценкой)                 

Всего 64   

 

 



 

 

 

 

3. Условия реализации программы учебного предмета Обществознание 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1.Обществознание: учебник для СПО/В.И. Купцови др.; под ред. В.И. Купцова.- 2 е 

изд.,перераб. и доп.-М: Издательство Юрайт,2023.-256с. –(Профессиональное 

образование) 

2.Обществознание: учебник для СПО/Б.И. Федоров(и дп);под ред. Б.И. Федорова.-3-е 

изд.,перераб. и доп.-М: Юрайт, 2024.-346с. 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Обществознание 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7 

 

Р 1 Тема 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4, 1.5, 1.6,  

Р 3 Тема 3.1,  

Р 2 Тема 2.1,  

Р 4 Тема 4.1 

Р 5 Тема 5.1,  

Р 6 Тема 6.1 

Доклад с презентацией  

Тесты 

Устный опрос 

Практические работы 

Сочинения/Эссе 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета География 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета География разработана в 

соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" и 

федеральной образовательной программы среднего общего образования (ФОП СОО), 

утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" и 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «География» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 

9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер".                                                                      

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

Изучение географии направлено на достижение следующих целей: 

воспитание чувства патриотизма, взаимопонимания с другими народами, уважения 

культуры разных стран и регионов мира, ценностных ориентаций личности посредством 

ознакомления с важнейшими проблемами современности, с ролью России как составной 

части мирового сообщества; 

воспитание экологической культуры на основе приобретения знаний о взаимосвязи 

природы, населения и хозяйства на глобальном, региональном и локальном уровнях и 

формирование ценностного отношения к проблемам взаимодействия человека и общества; 

формирование системы географических знаний как компонента научной картины 

мира, завершение формирования основ географической культуры; 

развитие познавательных интересов, навыков самопознания, интеллектуальных и 

творческих способностей в процессе овладения комплексом географических знаний и 

умений, направленных на использование их в реальной действительности; 

приобретение опыта разнообразной деятельности, направленной на достижение 

целей устойчивого развития. 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с 

ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения русского языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, 

метапредметные, предметные. 

 

 



 

 

1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

Личностные результаты освоения географии 

должны отражать 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: 

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; 

Предметные результаты освоения программы по 

географии на базовом уровне должны отражать: 

1) 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; 

2) 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; 

описывать положение и взаиморасположение 

изученных географических объектов в пространстве, 

новую многополярную модель политического 

мироустройства, ареалы распространения основных 

религий; 

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 
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готовность вести совместную деятельность в 

интересах гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в образовательной организации; 

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, достижениям 

России 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; 

видов промышленной и сельскохозяйственной 

продукции, основных международных магистралей и 

транспортных узлов, стран-лидеров по запасам 

минеральных, лесных, земельных, водных ресурсов; 

3) 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; 

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 
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осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего на основе формирования 

элементов географической и экологической культуры; 

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 природных и историко- культурных объектов 

родного края, своей страны, быта, научного и 

технического творчества, спорта, труда, общественных 

отношений; 

способность воспринимать различные виды 

искусства, традиции и творчество своего и других 

народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 

убеждённость в значимости для личности и 

общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного 

творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества творческой 

личности; 

5) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

географических наук и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 

правления и государственного устройства, уровню 

социально-экономического развития, типам 

воспроизводства населения, занимаемым ими позициям 

относительно России, для классификации ландшафтов с 

использованием источников географической 

информации; 

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; 

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; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на 

основе использования географических знаний; 

4) владение географической терминологией и 

системой базовых географических понятий: применять 

социально-экономические понятия: политическая карта, 

государство, политико-географическое положение, 

монархия, республика, унитарное государство, 

федеративное государство, воспроизводство населения, 

демографический взрыв, демографический кризис, 
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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; 

осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность в географических 

науках индивидуально и в группе. 

6) физического воспитания, формирования 

культуры здоровья и эмоционального благополучия: 

сформированность здорового и безопасного 

образа жизни, в том числе безопасного поведения в 

природной среде, 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; 

7) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

готовность к активной деятельности 

технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности в области географических наук, умение 

совершать осознанный выбор будущей профессии и 

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; 

5) 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); 

6) 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, 
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реализовывать собственные жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

8) экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально- экономических 

процессов на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера экологических 

проблем и географических особенностей их 

проявления; 

планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; умение прогнозировать, в том 

числе на основе применения географических знаний, 

неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий, предотвращать их; 

расширение опыта деятельности экологической 

направленности. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения географии на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

учебные действия, коммуникативные 

универсальные учебные действия, регулятивные 

универсальные учебные действия. 

            У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

прогнозирования: выбирать и использовать источники 

географической информации (картографические, 

статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы, соответствующие 

решаемым задачам; 

сопоставлять и анализировать географические 

карты различной тематики и другие источники 

географической информации для выявления 

закономерностей социально-экономических, природных и 

экологических процессов и явлений; 

определять и сравнивать по географическим 

картам различного содержания и другим источникам 

географической информации качественные и 

количественные показатели, характеризующие изученные 

географические объекты, процессы и явления; 

прогнозировать изменения состава и структуры 

населения, в том числе возрастной структуры населения 

отдельных стран с использованием источников 

географической информации; 

определять и находить в комплексе источников 

недостоверную и противоречивую географическую 

информацию для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

самостоятельно находить, отбирать и применять 

различные методы познания для решения практико-

ориентированных задач; 

7) 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 
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самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблемы, которые могут быть 

решены с использованием географических знаний, 

рассматривать их всесторонне; 

устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации 

географических объектов, процессов и явлений, и 

обобщения; 

определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; разрабатывать 

план решения географической задачи с учётом анализа 

имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях с учётом предложенной 

географической задачи; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 

координировать и выполнять работу при 

решении географических задач в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

креативно мыслить при поиске путей решения 

жизненных проблем, имеющих географические 

аспекты. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие базовые исследовательские действия как 

часть познавательных универсальных учебных 

действий: 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем, способностью и готовностью к 

самостоятельному поиску методов решения 

обеспеченности природными и человеческими ресурсами, 

хозяйственного потенциала, экологических проблем; 

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; 

формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных 

источников; 

критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и 

(или) практико-ориентированных задач; 

8)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; 

9) сформированность умений применять 
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практических географических задач, применению 

различных методов познания природных, социально-

экономических и геоэкологических объектов, 

процессов и явлений; 

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; 

владеть научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; 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; 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 альтернативные 

решения. 

У обучающегося будут сформированы умения 

географические знания для оценки разнообразных 

явлений и процессов: 

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; 

10) 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; 

11) понимание роли и места современной 

географической науки в системе научных дисциплин, ее 

участии в решении важнейших проблем человечества: 
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работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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; 

выбирать оптимальную форму представления и 

визуализации информации с учётом её назначения 

(тексты, картосхемы, диаграммы и другие); оценивать 

достоверность информации; 

использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий, в том числе 

государственную информационную систему (ГИС) при 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть универсальных учебных 

коммуникативных действий: 

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 

определение роли географических наук в достижении 

целей устойчивого развития; 

12) 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; 

описывать положение и взаиморасположение 

регионов и стран в пространстве, особенности природно-

ресурсного капитала, населения и хозяйства регионов и 

изученных стран; 

13) 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; 

использовать знания об основных географических 

закономерностях для определения географических 

факторов международной хозяйственной специализации 

изученных стран; сравнения регионов мира и изученных 

стран по уровню социально-экономического развития, 

специализации различных стран и по их месту в 

международном географическом разделении труда 

(МГРТ); 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 
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существу обсуждаемой темы; 

развёрнуто и логично излагать свою точку 

зрения по географическим аспектам различных 

вопросов с использованием языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации 

как части регулятивных универсальных учебных 

действий: 

самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения 

источников географической информации; 

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; 

прогнозировать изменения возрастной структуры 

населения отдельных стран Зарубежной Европы с 

использованием источников географической 

информации; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на 

основе использования географических знаний; 

14) 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, 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 
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проблемы с учётом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; давать оценку новым 

ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать ответственность за 

решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, оценивать 

соответствие результатов целям; владеть навыками 

познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; 

оценивать риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; использовать приёмы 

рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности;  

 У обучающегося будет развиваться 

эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

самосознания, включающего способность 

понимать своё эмоциональное состояние, видеть 

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; 

15) 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); 

16) 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; 

сопоставлять и анализировать географические 

карты различной тематики и другие источники 

географической информации для выявления 

закономерностей социально-экономических, природных и 



 
 

494 
 
 

направления развития собственной эмоциональной 

сферы, быть уверенным в себе; 

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, 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. 

У обучающегося будут сформированы 

следующие умения принятия себя и других людей как 

части регулятивных универсальных учебных действий: 

принимать себя, понимая свои недостатки и 

свое поведение; 

принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности; 

признавать свое право и право других людей на 

ошибки; 

развивать способность понимать мир с позиции 

другого человека. 

экологических процессов и явлений на территории 

регионов мира и отдельных стран; 

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; 

 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 

практикоориентированных задач; 

17) владение умениями географического анализа и 

интерпретации информации из 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 регионов 

мира и стран (в том числе в России); 

 представлять в различных формах (графики, 

таблицы, схемы, диаграммы, карты и другие) 

географическую информацию о населении, размещении 

хозяйства регионов мира и изученных стран; их 
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отраслевой и территориальной структуре их хозяйств, 

географических особенностях развития отдельных 

отраслей; 

 формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных 

источников; 

критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и 

(или) практико-ориентированных задач; 

18) 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; 

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; 

19) сформированность умений применять 

географические знания для оценки разнообразных 

явлений и процессов: оценивать географические факторы, 
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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; 

20) 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; 

умение приводить примеры взаимосвязи глобальных 

проблем; возможных путей решения глобальных проблем 

   

1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  
Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 
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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, 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

Личностные результаты 

Личностные результаты освоения географии 

должны отражать 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: 

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; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтёрской 

деятельности; 

Предметные результаты освоения программы по 

географии на базовом уровне должны отражать: 

1) 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; 

2) 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; 

описывать положение и взаиморасположение 

изученных географических объектов в пространстве, 

новую многополярную модель политического 

мироустройства, ареалы распространения основных 

религий; 

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; 

3) сформированность системы комплексных 

социально ориентированных географических знаний о 
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грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

 

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, достижениям 

России 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 на основе формирования 

элементов географической и экологической культуры; 

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 

природных и историко- культурных объектов родного 

края, своей страны, быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда, общественных отношений; 

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; 

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; 
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способность воспринимать различные виды 

искусства, традиции и творчество своего и других 

народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убеждённость в значимости для личности и 

общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного 

творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества творческой 

личности; 

5) ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

географических наук 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 для применения различных источников 

географической информации в решении учебных и (или) 

практико- ориентированных задач; 

осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и исследовательскую 

деятельность в географических науках индивидуально и в 

группе. 

6) физического воспитания, формирования культуры 

здоровья и эмоционального благополучия: 

сформированность здорового и безопасного образа 

жизни, в том числе безопасного поведения в природной 

среде, ответственного отношения к своему здоровью; 

потребность в физическом совершенствовании, 

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; 

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; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на 

основе использования географических знаний; 

4) владение географической терминологией и 

системой базовых географических понятий: применять 

социально-экономические понятия: политическая карта, 

государство, 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 
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занятиях спортивно- оздоровительной деятельностью; 

активное неприятие вредных привычек и иных 

форм причинения вреда физическому и психическому 

здоровью; 

7) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

готовность к активной деятельности 

технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности в области географических наук, умение 

совершать осознанный выбор будущей профессии и 

реализовывать собственные жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

8) экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально- экономических процессов 

на состояние природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических проблем и 

географических особенностей их проявления; 

планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей устойчивого 

развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; умение прогнозировать, в том числе 

на основе применения географических знаний, 

неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий, предотвращать их; 

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; 

5) 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); 

6) 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; 

сопоставлять и анализировать географические 
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расширение опыта деятельности экологической 

направленности. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения географии на уровне среднего 

общего образования у обучающегося будут 

сформированы познавательные универсальные 

учебные действия, коммуникативные универсальные 

учебные действия, регулятивные универсальные 

учебные действия. 

            У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблемы, которые могут быть решены с использованием 

географических знаний, рассматривать их всесторонне; 

устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации географических 

объектов, процессов и явлений, и обобщения; 

определять цели деятельности, задавать параметры 

и критерии их достижения; разрабатывать план решения 

географической задачи с учётом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях с учётом предложенной 

географической задачи; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 

координировать и выполнять работу при решении 

географических задач в условиях реального, виртуального 

и комбинированного взаимодействия; 

креативно мыслить при поиске путей решения 

карты различной тематики и другие источники 

географической информации для выявления 

закономерностей социально-экономических, природных и 

экологических процессов и явлений; 

определять и сравнивать по географическим 

картам различного содержания и другим источникам 

географической информации качественные и 

количественные показатели, характеризующие изученные 

географические объекты, процессы и явления; 

прогнозировать изменения состава и структуры 

населения, в том числе возрастной структуры населения 

отдельных стран с использованием источников 

географической информации; 

определять и находить в комплексе источников 

недостоверную и противоречивую географическую 

информацию для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

самостоятельно находить, отбирать и применять 

различные методы познания для решения практико-

ориентированных задач; 

7) 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; 

представлять в различных формах (графики, 

таблицы, схемы, диаграммы, карты и другие) 

географическую информацию о населении мира и России, 

отраслевой и территориальной структуре мирового 
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жизненных проблем, имеющих географические аспекты. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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; 

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; 

владеть научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; 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; уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; 

уметь интегрировать знания из разных предметных 

хозяйства, географических особенностях развития 

отдельных отраслей; 

формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных 

источников; 

критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и 

(или) практико-ориентированных задач; 

8)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; 

9) сформированность умений применять 

географические знания для оценки разнообразных 

явлений и процессов: 

оценивать географические факторы, 

определяющие сущность и динамику важнейших 

социально-экономических и геоэкологических процессов; 

оценивать изученные социально-экономические и 
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областей; выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения, ставить проблемы и 

задачи, допускающие альтернативные решения. 

У обучающегося будут сформированы умения 

работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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; 

выбирать оптимальную форму представления и 

визуализации информации с учётом её назначения 

(тексты, картосхемы, диаграммы и другие); оценивать 

достоверность информации; 

использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий, в том числе 

государственную информационную систему (ГИС) при 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть универсальных учебных 

коммуникативных действий: 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог, уметь 

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; 

10) 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; 

11) понимание роли и места современной 

географической науки в системе научных дисциплин, ее 

участии в решении важнейших проблем человечества: 

определение роли географических наук в достижении 

целей устойчивого развития; 

12) освоение и применение знаний о размещении 

основных географических объектов и территориальной 

организации природы и общества: выбирать и 

использовать источники географической информации для 
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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; 

развёрнуто и логично излагать свою точку зрения 

по географическим аспектам различных вопросов с 

использованием языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

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. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации 

как части регулятивных универсальных учебных 

действий: 

самостоятельно осуществлять познавательную 

определения положения и взаиморасположения регионов 

и стран в пространстве; 

описывать положение и взаиморасположение 

регионов и стран в пространстве, особенности природно-

ресурсного капитала, населения и хозяйства регионов и 

изученных стран; 

13) 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; 

использовать знания об основных географических 

закономерностях для определения географических 

факторов международной хозяйственной специализации 

изученных стран; сравнения регионов мира и изученных 

стран по уровню социально-экономического развития, 

специализации различных стран и по их месту в 

международном географическом разделении труда 

(МГРТ); 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; 

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 
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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; 

расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать ответственность за решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, оценивать 

соответствие результатов целям; владеть навыками 

познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований; 

оценивать риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; использовать приёмы 

рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

принимать мотивы и аргументы других людей при 

анализе результатов деятельности;  

 У обучающегося будет развиваться 

эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

хозяйства изученных стран; 

прогнозировать изменения возрастной структуры 

населения отдельных стран Зарубежной Европы с 

использованием источников географической 

информации; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на 

основе использования географических знаний; 

14) 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, 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 
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самосознания, включающего способность 

понимать своё эмоциональное состояние, видеть 

направления развития собственной эмоциональной 

сферы, быть уверенным в себе; 

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, 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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

умения принятия себя и других людей как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

принимать себя, понимая свои недостатки и свое 

поведение; 

принимать мотивы и аргументы других людей при 

анализе результатов деятельности; 

признавать свое право и право других людей на 

ошибки; 

развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека. 

экономические отношения, устойчивое развитие для 

решения учебных и (или) практико-ориентированных 

задач; 

15) 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); 

16) 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; 

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; 

определять и сравнивать по географическим 

картам разного содержания и другим источникам 

географической информации качественные и 

количественные показатели, характеризующие регионы и 
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страны, а также географические процессы и явления, 

происходящие в них; географические факторы 

международной хозяйственной специализации отдельных 

стран с использованием источников географической 

информации; 

 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 

практикоориентированных задач; 

17) владение умениями географического анализа и 

интерпретации информации из 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 регионов 

мира и стран (в том числе в России); 

 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; 

 формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных 

источников; 
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критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и 

(или) практико-ориентированных задач; 

18) 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; 

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; 

19) 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 
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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; 

20) 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; 

умение приводить примеры взаимосвязи глобальных 

проблем; возможных путей решения глобальных проблем 

 

 



 

 

2. Структура и содержание учебного предмета География 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 32 

Лекции 32 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

511 
 
 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета География 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала  Объем 

часов 

Планируемые 

результаты  

Формирование 

и развитие ОК 

и ПК 

1 2 3 4 5 

Основное содержание  

Тема 1. 

Современная 

политическая 

карта мира. 

Современная географическая наука. Формирование политической 

карты мира. Теоретическое обучение. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

 

Тема 2. Население 

мира. 

Типы стран современного мира. Государственный строй. Развитые и 

развивающиеся страны. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Численность и воспроизводство населения. Состав населения мира: 

Половой, возрастной, этнический, религиозный. Размещение и 

миграция населения. Городское и сельское население. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Тема 3. Мировые 

природные 

ресурсы. 

Природные ресурсы. Понятие ресурсообеспеченность стран. 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Мировые природные ресурсы. Неисчерпаемые ресурсы. Ресурсы 

Мирового океана и рекреационные ресурсы. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04 

 

Тема 4. Мировое Научно-техническая революция. Мировое хозяйство. Отраслевая 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР ОК 01, ОК 02, 
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хозяйство и НТР. структура мирового хозяйства. 3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 03, ОК 04 

 

Территориальная структура мирового хозяйства. Фактор размещения 

производительных сил в эпоху НТР. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04 

 

Тема 5. География 

отраслей мирового 

хозяйства. 

Топливно-энергетический комплекс, металлургия, машиностроение, 

химическая и лесная промышленность. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Сельское хозяйство, транспорт мира. Мировая транспортная система. 

Международные экономические отношения. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04 

 

Тема 6. 

Региональная 

характеристика 

мира. Зарубежная 

Европа. 

Общая характеристика стран Зарубежной Европы. Регионы 

Зарубежной Европы. Федеративная Республика Германия. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Тема 7. Зарубежная 

Азия и Австралия. 

Общая характеристика стран зарубежной Азии. Население стран 

региона. Пять центров экономической мощи. Хозяйство Китая, 

Японии, Индии, Австралии. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Тема 8. Африка Общая характеристика стран Африки. Регионы Северной и 

Тропической Африки. Политическая характеристика ЮАР. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

 

Тема 9. Северная     
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Америка. Страны Северной Америки. Комплексная характеристика США и 

Канады. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04  

 

Тема 10. 

Латинская 

Америка. 

Общая характеристика стран Латинской Америки. Комплексная 

характеристика Бразилии. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04 

 

Тема 11. Россия в 

современном мире. 

Место России в мировой экономике, в мировом природно-ресурсном 

и людском потенциале. Особенности современного 

геополитического и геоэкономического положения России. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04 

 

Тема 12. 

Глобальные 

проблемы 

человечества. 

Глобальные проблемы человечества. Стратегии устойчивого 

развития. 

2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04  

 

Промежуточная аттестация в форме: зачет с оценкой 

Всего: 32   
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3. Условия реализации программы учебного предмета География 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Черняк В.Д.  География (базовый и углубленный уровни), 10-11 классы: учебник для 

СПО / В.Д. Черняк и др. – 4-е изд., перераб. и доп. – М: Юрайт, 2024. – 389 с. 

(Профессиональное образование) 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета География 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10, ПР 11, ПР 12, 

ПР 13, ПР 14, ПР 15, 

ПР 16, ПР 17, ПР 18, 

ПР 19, ПР 20 

Темы 1-12 Устный опрос 

Тестирование 

Доклад  
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Основы безопасности и 

защиты Родины 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Основы безопасности и защиты Родины 

разработана в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования" и федеральной образовательной 

программы среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного приказом Министерства 

просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении федеральной образовательной 

программы среднего общего образования" и является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Основы безопасности и защиты Родины» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 

декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер". 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета 

Целью изучения ОБЗР на уровне среднего общего образования является овладение 

основами военной подготовки и формирование у обучающихся базового 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. 

 



 
 

519 
 
 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

В результате изучения Основ безопасности и защиты Родины на уровне среднего общего образования у обучающегося будут сформированы 

планируемые результаты: личностные, метапредметные, предметные. 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

В результате изучения Основ безопасности и 

защиты Родины на уровне среднего общего 

образования у обучающегося будут сформированы 

планируемые результаты 

1) гражданское воспитание: 

сформированность активной гражданской позиции 

обучающегося, готового и способного применять 

принципы и правила безопасного поведения в 

течение всей жизни; 

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; 

Предметные результаты, формируемые в ходе изучения ОБЗР, 

должны обеспечивать: 

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; 

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 гражданин в области гражданской 

обороны; знание о действиях по сигналам гражданской обороны; 

3) сформированность представлений о роли России в 

современном мире; угрозах военного характера; роли 

Вооруженных Сил Российской Федерации в обеспечении защиты 
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сформированность базового уровня культуры 

безопасности жизнедеятельности как основы для 

благополучия и устойчивого развития личности, 

общества и государства; 

готовность противостоять идеологии экстремизма 

и терроризма, национализма и ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам; 

готовность к взаимодействию с обществом и 

государством в обеспечении безопасности жизни и 

здоровья населения; 

готовность к участию в деятельности 

государственных социальных организаций и 

институтов гражданского общества в области 

обеспечения комплексной безопасности личности, 

общества и государства; 

2) патриотическое воспитание: 

сформированность российской гражданской 

идентичности, уважения к своему народу, памяти 

защитников Родины и боевым подвигам Героев 

Отечества, гордости за свою Родину и 

Вооружённые Силы Российской Федерации, 

прошлое и настоящее многонационального народа 

России, российской армии и флота; 

ценностное отношение к государственным и 

военным символам, историческому и природному 

государства; формирование представления о военной службе; 

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; 

5) сформированность представлений о современном 

общевойсковом бое; понимание о возможностях применения 

современных достижений научно-технического прогресса в 

условиях современного боя; 

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; 

7) сформированность представлений о ценности безопасного 

поведения для личности, общества, государства; знание правил 

безопасного поведения и способов их применения в собственном 

поведении; 

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; 
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наследию, дням воинской славы, боевым 

традициям Вооружённых Сил Российской 

Федерации, достижениям государства в области 

обеспечения безопасности жизни и здоровья 

людей; 

сформированность чувства ответственности перед 

Родиной, идейная убеждённость и готовность к 

служению и защите Отечества, ответственность за 

его судьбу; 

3) духовно-нравственное воспитание: 

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; 

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; 

ответственное отношение к своим родителям, 

старшему поколению, семье, культуре и традициям 

народов России, принятие идей волонтёрства и 

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; 

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; 

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; 

12) владение основами медицинских знаний: владение приемами 

оказания первой помощи при неотложных состояниях, 

инфекционных и неинфекционных заболеваний, сохранения 

психического здоровья; 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; 
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добровольчества; 

4) эстетическое воспитание: 

эстетическое отношение к миру в сочетании с 

культурой безопасности жизнедеятельности; 

понимание взаимозависимости успешности и 

полноценного развития и безопасного поведения в 

повседневной жизни; 

5) ценности научного познания: 

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; 

понимание научно-практических основ учебного 

предмета ОБЗР, осознание его значения для 

безопасной и продуктивной жизнедеятельности 

13) знание основ безопасного, конструктивного общения, умение 

различать опасные явления в социальном взаимодействии, в том 

числе криминогенного характера; умение предупреждать опасные 

явления и противодействовать им; 

14) 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; 

15) 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. 
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человека, общества и государства; 

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: 

осознание ценности жизни, сформированность 

ответственного отношения к своему здоровью и 

здоровью окружающих; 

знание приёмов оказания первой помощи и 

готовность применять их в случае необходимости; 

потребность в регулярном ведении здорового 

образа жизни; 

осознание последствий и активное неприятие 

вредных привычек и иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью; 

7) трудовое воспитание: 

готовность к труду, осознание значимости 

трудовой деятельности для развития личности, 

общества и государства, обеспечения 

национальной безопасности; 

готовность к осознанному и ответственному 

соблюдению требований безопасности в процессе 
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трудовой деятельности; 

интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, включая военно-профессиональную 

деятельность; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

8) экологическое воспитание: 

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; 

планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе соблюдения 

экологической грамотности и разумного 

природопользования; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; умение прогнозировать 

неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий и предотвращать их; 

расширение представлений о деятельности 

экологической направленности. 

- знать основы безопасного, 
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конструктивного общения, 

- уметь различать опасные явления в 

социальном взаимодействии, в том числе 

криминального характера; 

- уметь предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

сформировать представления о ценности 

безопасного поведения для личности, общества, 

государства; знание правил безопасного 

поведения и способов их применения в 

собственном поведении; 

- знать  основы 

 безопасного, конструктивного общения, 

уметь различать опасные явления 

 в социальном взаимодействии, в

 том числе 

криминального характера; умение 

предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

- сформировать представления об опасности 

и негативном влиянии на жизнь личности, 

общества, государства экстремизма, терроризма; 

знать роль государства в противодействии 

терроризму; уметь различать приемы вовлечения в 

экстремистскую и террористическую деятельность 

и противодействовать им; знать порядок действий 

при объявлении разного уровня террористической 

опасности; знать порядок действий при угрозе 
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совершения террористического акта; совершении 

террористического акта; проведении 

контртеррористической операции; 

- сформировать представления о роли России 

в современном мире; угрозах военного характера; 

роли Вооруженных Сил Российской Федерации в 

обеспечении мира; знать основы 

обороны государства и воинской службы; прав и 

обязанностей гражданина в области гражданской 

обороны; знать действия при сигналах 

гражданской обороны; 

- знать основы государственной политики в 

области защиты населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций различного характера; 

знание задач и основных принципов организации 

Единой системы предупреждения и ликвидации 

последствий чрезвычайных ситуаций, прав и 

обязанностей гражданина в этой области; 

- знать основы государственной системы, 

российского законодательства, направленных на 

защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

сформировать представления о роли государства, 

общества и личности в обеспечении безопасности 

- сформировать представления о возможных 

источниках опасности в различных ситуациях (в 

быту, транспорте, общественных местах, в 

природной 

среде, в социуме, в цифровой среде); владеть 

основными способами предупреждения опасных и 

экстремальных ситуаций; знать порядок 

действий в экстремальных и чрезвычайных 
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ситуациях; 

- сформировать представления о важности 

соблюдения правил дорожного движения всеми 

участниками движения, правил безопасности на 

транспорте. Знать правила безопасного поведения 

на транспорте, уметь применять их на практике, 

знать о порядке действий в опасных,

 экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях на транспорте; 

знать о   способах

 безопасного поведения в природной среде; 

уметь применять  их  на

 практике; знать порядок действий при 

чрезвычайных ситуациях природного 

 характера; сформировать представления об 

экологической безопасности, ценности 

- бережного отношения к природе, разумного 

природопользования; 

знать основы пожарной безопасности; уметь 

применять их на практике для предупреждения 

пожаров; знать порядок действий при угрозе 

пожара и пожаре в быту, общественных местах, на 

транспорте, в природной среде; знать права и 

обязанности граждан в области пожарной 

безопасности  

- владеть основами медицинских знаний: владеть 

приемами оказания первой помощи при 

неотложных состояниях; знать меры 

профилактики инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, сохранения психического здоровья;

 сформировать представления о здоровом 



 
 

528 
 
 

образе жизни и его роли в сохранении 

психического и физического здоровья, 

негативного отношения к вредным привычкам; 

знать о необходимых действиях при 

чрезвычайных ситуациях 

биолого-социальногохарактера 

Выбирать инструменты и приспособления для 

производства работ по регулировке и сдаче 

устройств части технологического оборудования 

Измерять емкость, индуктивность и частоту 

устройств электроснабжения, технологического 

оборудования 

Определять полярность обмоток устройств 

электроснабжения, электрооборудования и 

электрической части технологического 

оборудования 

Определять степень увлажненности изоляции 

устройств подготавливать рабочее место для 

рационального и безопасного выполнения работ 

по регулировке и сдаче устройств, части 

технологического оборудования 

Порядок оформления протоколов и актов 

испытания устройств части технологического 

оборудования  

читать схемы и чертежи устройств части 

технологического оборудования 

Метапредметные результаты 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть 

познавательных универсальных учебных 

действий: 
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самостоятельно определять актуальные 

проблемные вопросы безопасности личности, 

общества и государства, обосновывать их 

приоритет и всесторонне анализировать, 

разрабатывать алгоритмы их возможного решения 

в различных ситуациях; 

устанавливать существенный признак или 

основания для обобщения, сравнения и 

классификации событий и явлений в области 

безопасности жизнедеятельности, выявлять их 

закономерности и противоречия; 

определять цели действий применительно к 

заданной (смоделированной) ситуации, выбирать 

способы их достижения с учётом самостоятельно 

выделенных критериев в парадигме безопасной 

жизнедеятельности, оценивать риски возможных 

последствий для реализации риск-

ориентированного поведения; 

моделировать объекты (события, явления) в 

области безопасности личности, общества и 

государства, анализировать их различные 

состояния для решения познавательных задач, 

переносить приобретённые знания в 

повседневную жизнь; 

планировать и осуществлять учебные действия в 

условиях дефицита информации, необходимой для 

решения стоящей задачи; 

развивать творческое мышление при решении 

ситуационных задач. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 
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познавательных универсальных учебных 

действий: 

владеть научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами в области безопасности 

жизнедеятельности; 

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; 

анализировать содержание вопросов и заданий и 

выдвигать новые идеи, самостоятельно выбирать 

оптимальный способ решения задач с учётом 

установленных (обоснованных) критериев; 

раскрывать проблемные вопросы, отражающие 

несоответствие между реальным (заданным) и 

наиболее благоприятным состоянием объекта 

(явления) в повседневной жизни; 

критически оценивать полученные в ходе решения 

учебных задач результаты, обосновывать 

предложения по их корректировке в новых 

условиях; 

характеризовать приобретённые знания и навыки, 

оценивать возможность их реализации в реальных 

ситуациях; 

использовать знания других предметных областей 

для решения учебных задач в области 

безопасности жизнедеятельности; переносить 

приобретённые знания и навыки в повседневную 

жизнь. 

У обучающегося будут сформированы умения 
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работать с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками самостоятельного поиска, 

сбора, обобщения и анализа различных видов 

информации из источников разных типов при 

обеспечении условий информационной 

безопасности личности; 

создавать информационные блоки в различных 

форматах с учётом характера решаемой учебной 

задачи; самостоятельно выбирать оптимальную 

форму их представления; 

оценивать достоверность, легитимность 

информации, её соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

владеть навыками по предотвращению рисков, 

профилактике угроз и защите от опасностей 

цифровой среды; 

использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в учебном 

процессе с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности и гигиены. 

У обучающегося будут сформированы умения 

общения как часть коммуникативных 

универсальных учебных действий: 

осуществлять в ходе образовательной 

деятельности безопасную коммуникацию, 

переносить принципы её организации в 

повседневную жизнь; 

распознавать вербальные и невербальные средства 

общения; понимать значение социальных знаков; 

определять признаки деструктивного общения; 
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владеть приёмами безопасного межличностного и 

группового общения; безопасно действовать по 

избеганию конфликтных ситуаций; 

аргументированно, логично и ясно излагать свою 

точку зрения с использованием языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 

самостоятельно выявлять проблемные вопросы, 

выбирать оптимальный способ и составлять план 

их решения в конкретных условиях; 

делать осознанный выбор в новой ситуации, 

аргументировать его; брать ответственность за 

своё решение; 

оценивать приобретённый опыт; 

расширять познания в области безопасности 

жизнедеятельности на основе личных 

предпочтений и за счёт привлечения научно-

практических знаний других предметных 

областей; повышать образовательный и 

культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

оценивать образовательные ситуации; предвидеть 

трудности, которые могут возникнуть при их 

разрешении; вносить коррективы в свою 

деятельность; контролировать соответствие 
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результатов целям; 

использовать приёмы рефлексии для анализа и 

оценки образовательной ситуации, выбора 

оптимального решения; 

принимать себя, понимая свои недостатки и 

достоинства, невозможности контроля всего 

вокруг; 

принимать мотивы и аргументы других людей при 

анализе и оценке образовательной ситуации; 

признавать право на ошибку свою и чужую. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы в 

конкретной учебной ситуации; 

ставить цели и организовывать совместную 

деятельность с учётом 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); 

оценивать свой вклад и вклад каждого участника 

команды в общий результат по совместно 

разработанным критериям; 

осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях; предлагать 

новые идеи, оценивать их с позиции новизны и 

практической значимости; проявлять творчество и 

разумную инициативу. 
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1.2.2.2.Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные (предметные)
5
 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно 

к различным контекстам 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

- способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

- владеть видами деятельности по получению нового 

знания, его интерпретации, преобразованию и 

применению в различных учебных ситуациях, в том 

- сформировать представления 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 и 

экстремальных ситуаций; 

- знать порядок действий в экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях; 

                                                   
5Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО от 17.05.2012г. № 413 (в последней редакции от 
12.08.2022) 
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ОК02 Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

Информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

числе при создании учебных и социальных 

проектов; 

- формировать научный тип мышления, владеть 

научной терминологией, ключевыми понятиями и 

методами; 

- ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 

выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

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 

приобретенный опыт; 

- разрабатывать план решения проблемы с 

учетом анализа имеющихся материальных и 

нематериальных ресурсов; 

- осуществлять целенаправленный поиск 

переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду; 

- проявить нетерпимость к проявлениям насилия в 

социальном взаимодействии; 

- знать о способах безопасного поведения в 

цифровой среде; 

- уметь применять их на практике; 

- уметь распознавать опасности в цифровой 

среде (в том числе криминального характера, 

опасности вовлечения в деструктивную деятельность) и 

противодействовать им; 

- сформировать представления о ценности безопасного 

поведения для личности, общества, государства; знание 

правил безопасного поведения и способов их применения 

в собственном поведении; 

- владеть основами медицинских знаний: владеть 

приемами оказания первой помощи при неотложных 

состояниях; знать меры профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения психического 

здоровья; сформировать представления о 

здоровом образе жизни и его роли в сохранении 

психического и физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о необходимых 

действиях при чрезвычайных ситуациях 

биолого-социального характера; 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 
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ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

 

- 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 

альтернативные решения; 

- владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

- сформировать представления о роли России в 

современном мире; 

угрозах военного характера; роли Вооруженных Сил 

Российской Федерации в 

обеспечении мира; знать основы обороны государства и 

воинской службы; 

правила обязанностей гражданина в области гражданской 

обороны; знать действия при сигналах гражданской обороны; 

- знать основы безопасного, конструктивного 

общения, 

- уметь различать опасные явления в социальном 

взаимодействии, в том числе 

криминального характера; 

- уметь предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

- сформировать представления о ценности безопасного 

поведения для личности, общества, государства; знание 

правил безопасного поведения и способов их применения в 

собственном поведении; 

- знать основы безопасного, конструктивного общения, 

уметь различать опасные явления в социальном 

взаимодействии, в том числе криминального характера; 

умение предупреждать опасные явления и 

противодействовать им; 

- сформировать представления об опасности и 

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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требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной 

безопасности; 

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности. 

- проявить интерес к различным сферам 

профессиональнойдеятельности,уметьсовершать 

осознанный выбор будущей профессии и 

реализовывать собственные жизненные планы; 

- самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать 

собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

- расширять рамки учебного предмета на основе 

личных предпочтений; 

- делать осознанный выбор, аргументировать 

его, брать ответственность за решение; 

негативном влиянии на жизнь личности, общества, 

государства экстремизма, терроризма; знать роль 

государства в противодействии терроризму; уметь 

различать приемы вовлечения в экстремистскую и 

террористическую деятельность и противодействовать им; 

знать порядок действий при объявлении разного уровня 

террористической опасности; знать порядок действий при 

угрозе совершения террористического акта; совершении 

террористического акта; проведении 

контртеррористической операции; 

- сформировать представления о роли России в 

современном мире; угрозах военного характера; роли 

Вооруженных Сил Российской Федерации в обеспечении 

мира; знать основы обороны государства и воинской 

службы; прав и обязанностей гражданина в области 

гражданской обороны; знать действия при сигналах 

гражданской обороны; 

- знать основы государственной политики в области 

защиты населения и территорий от чрезвычайных ситуаций 

различного характера; знание задач и основных принципов 

организации Единой системы предупреждения и 

ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций, прав и 

обязанностей гражданина в этой области; 

- знать основы государственной системы, 

российского законодательства, направленных на защиту 

населения от внешних и внутренних угроз; сформировать 

представления о роли государства, общества и личности в 
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оценивать приобретенный опыт; 

- осознать ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально 

и в группе; 

сформировать социальные навыки, включающие 

способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты; 

- сформировать гражданскую позицию 

обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

- осознать свои конституционные права и 

обязанности, уважать законы и правопорядок; 

готовность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам; 

- уметь взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

- готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать ее 

всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 

обеспечении безопасности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять  знания об 

изменении климата 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

- сформировать представления о возможных источниках 

опасности в различных ситуациях (в быту, транспорте, 

общественных местах, в природной 

среде, в социуме, в цифровой среде); владеть основными 

способами предупреждения опасных и 

экстремальных ситуаций; знать порядок 

действий в экстремальных и чрезвычайных ситуациях; 

- сформировать представления о важности соблюдения 

правил дорожного движения всеми участниками движения, 

правил безопасности на транспорте. Знать правила 

безопасного поведения на транспорте, уметь применять их 

на практике, знать о порядке действий в опасных,
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- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

- развивать креативное мышление при 

решении жизненных проблем; 

- уметь прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

- давать оценку новым ситуациям, вносить 

коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 

- владетьнавыкамипознавательнойрефлексиикак

осознаниясовершаемыхдействийимыслительных 

процессов, их результатов и оснований; 

- использовать приемы рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно 

принимать решения по их снижению; 

- сформировать здоровый и безопасный образ 

жизни, ответственного отношения к своему 

 экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях на транспорте; 

- знать о   способах безопасного поведения в 

природной среде; уметь применять их на практике; знать 

порядок действий при чрезвычайных ситуациях 

природного характера; сформировать представления об 

экологической безопасности, ценности бережного 

отношения к природе, разумного природопользования; 

знать основы пожарной безопасности; уметь применять их на 

практике для предупреждения пожаров; знать порядок 

действий при угрозе пожара и пожаре в быту, общественных 

местах, на транспорте, в природной среде; знать права и 

обязанности граждан в области пожарной безопасности 

ОК08Использоватьсредс

тва физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

- владеть основами медицинских знаний: владеть приемами 

оказания первой помощи при неотложных состояниях; 

знать меры профилактики инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, сохранения психического 

здоровья; сформировать представления о 

здоровом образе жизни и его роли в сохранении 

психического и физического здоровья, негативного 

отношения к вредным привычкам; знать о необходимых 

действиях при чрезвычайных ситуациях 

биолого-социального характера 
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здоровью; 

- проявить активное неприятие вредных 

привычек и иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью 
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2. Структура и содержание учебного предмета Основы безопасности и защиты Родины 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 46 

в т.ч.  

1. Основное содержание 46 

в т. ч.: 

практические занятия 22 

теоретические занятия 24 

Промежуточная аттестация                                       (зачет с оценкой)  
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Основы безопасности и защиты Родины 

 

Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала  Объем часов 

Планируемые 

результаты  
Формируемые 

компетенции 

1 2 3 
4 

5 

 Основное содержание 

Раздел 1. Безопасное и устойчивое развитие личности, общества, государства  4  ОК 01; ОК 03; ОК 

06; ОК 07; ОК 08 

Тема 1.1. Государственная 

и общественная 

безопасность 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК 06; ОК 

07; ОК 08 Комбинированное занятие   

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. 

Государственные службы обеспечения безопасности, их роль и 

сфера ответственности, порядок взаимодействия с ними. 

Общественные институты и их место в системе обеспечения 

безопасности жизни и здоровья населения 

 

Тема 1.2. Роль личности, 

общества и государства в 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 01; ОК 03; ОК 

06 Практическое  занятие   
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предупреждении и 

ликвидации чрезвычайных 

ситуаций 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций (РСЧС), структура, режимы 

функционирования. Территориальный и функциональный принцип 

организации РСЧС. Её 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 

 

ЛР 7, ЛР 8 

Раздел 2. Культура безопасности жизнедеятельности в современном обществе 
2 

 ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 07 

Тема 2.1. Современные 

представления о культуре 

безопасности 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 07 
Комбинированное занятие    

Понятие «культура безопасности», его значение в жизни человека, 

общества и государства. Соотношение понятий «опасность», 

«безопасность», «риск» (угроза). Соотношение понятий «опасная 

ситуация», «чрезвычайная ситуация». Представление об уровнях 

взаимодействия человека и окружающей среды. Понятие 

«виктимность», «виктимное поведение», «безопасное поведение». 

Общие принципы (правила) безопасного поведения. 

Индивидуальный, групповой, общественно-государственный 

уровень решения задачи обеспечения безопасности. Влияние 

действий и поступков человека на его безопасность и благополучие. 

Действия, позволяющие предвидеть опасность. Действия, 

позволяющие избежать опасности. Действия в опасной и 

чрезвычайной ситуации. 

 

Раздел 3. Безопасность в быту 4  ОК 01; ОК 04; ОК 

06; ОК 07 

Тема 3.1. Источники 

опасности в быту. 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 06; ОК 07 

Комбинированное занятие    
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Профилактика и первая 

помощь при отравлениях и 

травмах Пожарная 

безопасность в быту 

Источники опасности в быту, их классификация. Общие правила 

безопасного поведения. Причины и профилактика бытовых 

отравлений. Первая помощь, порядок действий в экстренных случаях 

в ситуациях бытового отравления. 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 

пожарной безопасности в быту. Термические и химические ожоги. 

Основные правила безопасного поведения при обращении и 

газовыми и электрическими приборами. Последствия электротравмы 

 

ЛР 7, ЛР 8 

Тема 3.3. Безопасное 

поведение в местах общего 

пользования 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01; ОК 04 

Практическое занятие  
 

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. Правила безопасного поведения 

в ситуации коммунальной аварии.  Порядок вызова аварийных 

служб и взаимодействие с ними.  

 

 

Раздел 4. Безопасность на транспорте  
4 

 ОК 01; ОК 04; ОК 

06; ОК 07 

Тема 4.1. Безопасность 

дорожного движения 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01; ОК 06; ОК 

07 
Практическое занятие    

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 тёмное время суток; 

движение с использованием средств индивидуальной мобильности). 
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Порядок действий при дорожно-транспортных происшествиях 

разного характера (при отсутствии пострадавших; с одним или 

несколькими пострадавшими; при опасности возгорания; с большим 

количеством участников) 

Тема 4.2. Правила 

безопасного поведения на 

разных видах транспорта 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04; ОК 07 

Практическое  занятие   

Основные источники опасности на железнодорожном транспорте. 

Правила безопасного поведения. Порядок действий при 

возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные 

источники опасности в метро. Правила безопасного поведения. 

Порядок действий при возникновении опасной или чрезвычайной 

ситуации. Основные источники опасности на водном транспорте. 

Правила безопасного поведения. Порядок действий при 

возникновении опасной или чрезвычайной ситуации. Основные 

источники опасности на авиационном транспорте. Правила 

безопасного поведения. Порядок действий при возникновении 

опасной или чрезвычайной ситуации 

 

Раздел 5. Безопасность в общественных местах  4  ОК 03; ОК 04; ОК 

06 

Тема 5.1. Опасности 

социально-

психологического 

характера 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 04; ОК 06 

Практическое  занятие    

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 – ребенок, взрослый, пожилой 

человек, человек с ментальными нарушениями и т.п.) 

 

Тема 5.2. Действия при Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3,  
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угрозе или совершении 

террористического акта, 

пожара в общественных 

местах, обрушении 

конструкций 

Практическое  занятие  ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК 06 

Меры безопасности и порядок поведения при угрозе, в условиях 

совершения террористического акта. 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  

 

Раздел 6. Безопасность в природной среде  
4 

 ОК 01; ОК 07; ОК 

08 

Тема 6.1. Основные 

правила безопасного 

поведения в природной 

среде 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 07; ОК 08 

Комбинированное  занятие     

Источники опасности в природной среде. Основные правила 

безопасного поведения в лесу, в горах, на водоёмах. 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). Порядок действий в случаях, 

когда человек потерялся в природной среде. Сооружение убежища. 

Получение воды и питания. Способы защиты от перегрева и 

переохлаждения в разных природных условиях. Первая помощь при 

перегревании, переохлаждении  

 

Тема 6.2. Природные 

чрезвычайные ситуации 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 01; ОК 07 

Практическое занятие   

Природные чрезвычайные ситуации. Общие правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях природного характера (предвидеть; 
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избежать опасности; действовать: прекратить или минимизировать 

воздействие опасных факторов; дождаться помощи). 

Природные пожары. Возможности прогнозирования и 

предупреждения. Правила безопасного поведения. Последствия 

природных пожаров для людей и окружающей среды. Опасные 

геологические явления и процессы: землетрясения, извержение 

вулканов, оползни, сели, камнепады. Опасные гидрологические 

явления и процессы: наводнения, паводки, половодья, цунами, сели, 

лавины. Опасные метеорологические явления и процессы: бури, 

ливни, град, мороз, жара. Чрезвычайные ситуации экологического 

характера, возможности прогнозирования, предупреждение 

Раздел 7. Основы медицинских знаний. Оказание первой помощи 
4 

 ОК 04; ОК 06; ОК 

08 

Тема 7.1. Факторы, 

влияющие на здоровье 

человека. Инфекционные 

заболевания 

Содержание учебного материала 2  ОК 04; ОК 06; ОК 

08 
Комбинированное занятие     

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. 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 

 

Тема 7.2. Неинфекционные 

заболевания: факторы 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 06; ОК 08 

Комбинированное   занятие    
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риска и меры 

профилактики 

Неинфекционные заболевания. Самые распространённые 

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, кровотечения и др.). Состояния, при которых оказывается 

первая помощь. Основные правила оказания первой помощи 

 

ЛР 7, ЛР 8 

Раздел 8. Безопасность в социуме  
4 

 ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 07; ОК 08 

Тема 8.1. Конфликты и 

способы их разрешения 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК 04; ОК 

06 Практическое занятие-тренинг   

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, виды эмоциональной регуляции. Способы 

разрешения конфликтных ситуаций. Основные формы участия 

третьей стороны в процессе урегулирования и разрешения 

конфликта. Ведение переговоров при разрешении конфликта. 

Опасные проявления конфликтов.  Способы противодействия  

проявлению насилия 

 

Тема 8.2. Конструктивные 

и деструктивные способы 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 04; ОК 06; ОК 

07; ОК 08 
Практическое занятие    
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психологического 

воздействия 

Психологические 

механизмы воздействия на 

большие группы людей 

Определение понятия «общение». особенности общения людей, 

принципы и показатели эффективного общения. Общие 

представления о понятиях «социальная группа», «большая группа», 

«малая группа». Способы психологического воздействия. 

Психологическое влияние в малой группе. Положительные и 

отрицательные стороны конформизма. Эмпатия и уважение к 

партнёру (партнёрам) по общению как основа коммуникации. 

Убеждающая коммуникация. Этапы убеждения. Подчинение и 

сопротивление влиянию. Манипуляция в общении. Цели, технологии 

и способы противодействия. Манипулятивное воздействие в группе. 

Манипулятивные приёмы. Манипуляция и мошенничество. 

Психологическое влияние в больших группах. Способы воздействия 

на человека в большой группе (заражение; убеждение; внушение; 

подражание). Деструктивные и псевдопсихологические технологии. 

Противодействие вовлечению молодёжи в противозаконную и 

антиобщественную деятельность 

 

ЛР 7, ЛР 8 

Раздел 9. Безопасность в информационном пространстве  4  ОК 2; ОК 03; ОК 

06 

Тема 9.1. Безопасность в 

цифровой среде 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 2; ОК 03; ОК 06 

Практическое занятие    

Понятия «цифровая среда», «цифровой след». Влияние цифровой 

среды на жизнь человека. Приватность, персональные данные. 

«Цифровая зависимость», её признаки и последствия. Опасности и 

риски цифровой среды, их источники. Правила безопасного 

поведения в цифровой среде. Кража персональных данных, паролей. 

Мошенничество, правила защиты от мошенников. Правила 

безопасного использования устройств и программ 

 

Тема 9.2. Опасности, 

связанные с 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 2; ОК 03; ОК 06 

Комбинированное занятие  
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коммуникацией в 

цифровой среде 

Достоверность 

информации в цифровой 

среде 

Поведенческие риски 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. 

Радикализациядеструктива. Профилактика и противодействие 

вовлечению в деструктивные сообщества. Правила коммуникации в 

цифровой среде Достоверность информации в цифровой среде. 

Источники информации. Проверка на достоверность. 

«Информационный пузырь», манипуляция сознанием, пропаганда. 

Понятие «фейк», цели и виды, распространение фейков. 

 

 

ЛР 7, ЛР 8 

Раздел 10. Основы противодействия экстремизму и терроризму  
6 

 ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 08 

Тема 10.1. Экстремизм и 

терроризм как угроза 

устойчивого развития 

общества 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 08 
Комбинированное занятие    

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 

 

Тема 10.2. Правила 

безопасного поведения при 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 08 Практическое занятие     
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угрозе и совершении 

террористического акта 

Формы совершения террористических актов. Уровни 

террористической угрозы. Правила поведения и порядок действий 

при угрозе или совершении террористического акта, проведении 

контртеррористической операции 

 ЛР 7, ЛР 8 

Тема 10.3 Противодействие 

экстремизму и терроризму 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК 04; ОК 

06; ОК 08 Комбинированное  занятие    

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 

 

Раздел 11. Основы военной подготовки  
6 

 ОК 01; ОК 02; ОК 

03; ОК  04; ОК 06; 

ОК 07; ОК 8 

Тема 11.1. Оборона страны 

как обязательное условие 

благополучного развития 

страны 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 03; ОК  04; ОК 

06; ОК 07 Комбинированное занятие   

Роль Вооружённых Сил Российской Федерации и других войск, 

воинских формирований и органов повышения мобилизационной 

готовности Российской Федерации в обеспечении национальной 

безопасности. Воинские звания и военная форма одежды. Сущность 

единоначалия. Командиры (начальники) и подчинённые. Старшие и 

младшие. Приказ (приказание), порядок его отдачи и выполнения. 

Особенности прохождение службы по призыву, освоение военно-

учетных специальностей. Особенности прохождение службы по 

контракту. Организация подготовки офицерских кадров для ВС РФ, 

МВД России, ФСБ России, МЧС России. Военно-учебные заведение 

и военно-учебные центры 

 

Тема 11.2. Виды, 

назначение и 

Содержание учебного материала 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ОК 01; ОК 06; ОК 

08 Практическое  занятие   
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характеристики 

современного оружия 

 

Стрелковое оружие. Назначение и тактико-технические 

характеристики современных видов стрелкового оружия (АК-12, ПЯ, 

ПЛ). Перспективы и тенденции развития современного стрелкового 

оружия 

 

 

ЛР 7, ЛР 8 

Тема 11.3 Виды оружия 

массового поражения и 

поражающие факторы. 

Средства индивидуальной 

и коллективной защиты. 

Беспилотные системы и 

радиосвязь 

Содержание учебного материала 
2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ОК 07; ОК 08 

Практическое занятие   
 

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. Основные виды 

средств индивидуальной и коллективной защиты. Требования 

безопасности при обращении с оружием и боеприпасами История 

возникновения и развития беспилотных авиасистем (БАС). Виды, 

предназначение, тактико-технические характеристики и общее 

устройство беспилотных летательных аппаратов (БПЛА). Способы 

боевого применения БПЛА. Конструктивные особенности БПЛА 

квадрокоптерного типа. Морские беспилотные аппараты 

(автономные необитаемые подводные аппараты (АНПА), 

безэкипажныекатеры (БЭК). Промежуточная аттестация по 

дисциплине (зачёт с оценкой) 

 

 

Всего: 46   



 

 

3. Условия реализации программы учебного предмета Основы безопасности и 

защиты Родины 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

Эффективность преподавания курса «Основы безопасности и защиты Родины» зависит от 

наличия соответствующего материально-технического оснащения. Это объясняется 

особенностями курса, в первую очередь, его многопрофильностью и практической 

направленностью. Материально-техническое обеспечение кабинета ОБЗР включает: нормативные 

документы (в актуальной редакции); плакаты/стенды; технические средства обучения; 

специальные технические средства (модели). Кроме того, необходимо наличие площадок для 

практических занятий. Учебно-методическое обеспечение реализации программы должно 

соответствовать действующему законодательству. 

3.2. Нормативные документы в актуальной редакции: 

- Конституция Российской Федерации 

- Федеральный закон «О воинской обязанности и военной службе» 

- Федеральный закон «О гражданской обороне» 

- Федеральный закон «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера» 

- Федеральный закон «О пожарной безопасности» 

- Федеральный закон «О радиационной безопасности населения» 

- Федеральный закон «О безопасности дорожного движения» 

- Федеральный закон «О противодействии терроризму» 

3.3. Плакаты/стенды: 

- Стенд с изображением Государственной символики Российской Федерации; 

- Комплект демонстрационных учебных таблиц по предметной области (например, 

действия населения при авариях и катастрофах; гражданская оборона и защита от 

чрезвычайных ситуаций; правила оказания первой помощи; правила поведения в ЧС 

природного и техногенного характера; противодействие терроризму и экстремизму; умей 

действовать при пожаре; действия населения при стихийных бедствиях; иные, связанные с 

различными тематиками дисциплин ОБЗР/БЖ) 

 

3.4. Технические средства обучения:  

- Персональный компьютер (лицензионное программное обеспечение, образовательный 

контент и система защиты от вредоносной информации, программное обеспечение для 

цифровой лаборатории); 
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- Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный 

(программное обеспечение, проектор, крепление в комплекте); 

- Выход в локальную сеть 

 

3.5. Специальные технические средства. Модели 

- Система хранения тренажеров; 

- Сейф оружейный; 

- Цифровая лаборатория по основам безопасности жизнедеятельности; 

- Мини-экспресс-лаборатории радиационно-химической разведки; 

- Дозиметр; 

- Газоанализатор кислорода и токсичных газов с цифровой индикацией показателей; 

- Защитный костюм; 

- Измеритель электропроводности, кислотности и температуры; 

- Компас-азимут; 

- Противогаз взрослый, фильтрующе-поглощающий; 

- Самоспасатель фильтрующий и изолирующий (СПИ-20, СПФ и т.д.) 

- Респиратор; 

- Макет гранат Ф-1 и РДГ-5; 

- Комплект массо-габаритных моделей оружия; 

- Магазин к автомату Калашникова с учебными патронами; 

- Стрелковый тренажер; 

- Макет простейшего укрытия в разрезе; 

- Макет БПЛА; 

- Тренажер для оказания первой помощи на месте происшествия; 

- Имитаторы ранений и поражений для тренажера-манекена; 

- Тренажер для освоения навыков сердечно-легочной реанимации взрослого и ребенка; 

- Образцы первичных средств пожаротушения, огнетушителей; 

- Лабораторно-технологическое оборудование для оказания первой помощи (дыхательная 

трубка (воздуховод), гипотермический пакет, индивидуальный перевязочный пакет, 

индивидуальный противохимический пакет, бинт марлевый медицинский нестерильный, 
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вата медицинская компрессная, косынка медицинская (перевязочная), повязка 

медицинская большая стерильная, повязка медицинская малая стерильная, булавка 

безопасная, жгут кровоостанавливающий эластичный, комплект шин складных средний, 

шины проволочные (лестничные) для ног и рук, носилки санитарные, лямка медицинская 

носилочная, пипетка, термометр электронный для измерения температуры тела, иное); 

 

3.6. Площадки для практических занятий: 

- Военизированная полоса препятствий в соответствии с требованиями начальной военной 

подготовки или элементы полосы препятствий; 

- Площадка для занятий строевой подготовкой при проведении учебных сборов и в рамках 

практических занятий; 

 

3.7. Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

1. Беляков Г.И. Основы обеспечения жизнедеятельности и выживания в чрезвычайных ситуациях: 

учебник для СПО/Г.И. Беляков.-3-е изд., перераб. и доп. –М:Юрайт, 2023.-354с.-

(Профессиональное образование) 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

Образовательная платформа «Юрайт»urait.ru 

 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Основы безопасности 

и защиты Родины 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10, ПР 11 

Р 1, Темы 1.1, 1.2,  

Р 2, Темы 2.1.,2.2,  

Р 3, Темы 3.1., 3.2, 

3.3 

Р 4, Темы 4.1.- 4.2 

Р 5, Темы 5.1.- 5.2 

Р 6, Темы 6.1.- 6.2 

Устный опрос 

Тестирование,  

Контрольные работы 

Устный опрос 

Контрольные работы 

Тестирование 
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Р 7, Темы 7.1.- 7.2 

Р 8, Темы 8.1.- 8.2 

Р 9, Темы 9.1.- 9.2 

Р 10, Темы 10.1.- 

10.3 

Р 11, Темы 11.1.- 

11.3 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета Социально 

значимая деятельность 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Социально значимая 

деятельность разработана в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования" и федеральной образовательной программы среднего общего образования 

(ФОП СОО), утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 

371 "Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 

образования" и является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Учебный предмет «Социально значимая деятельность» является частью 

общеобразовательного цикла основной образовательной программы СПО в соответствии с 

ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер".                                                                      

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета   

Целью учебного предмета является личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена на 

практике 

В результате освоения программы обучающийся должен  

знать: 

 основные законы и закономерности осуществления социально значимой 

деятельности;  

 технологии построения и применения социально значимой деятельности;  

 организации различных видов социально значимой деятельности. 

уметь: 

 подбирать, апробировать и применять адекватные методы и способы для 

организации различных видов социально значимой деятельности;  

 учитывать особенности социально-культурной ситуации развития социально 

значимой деятельности. 

владеть:  

 навыками применения полученных знаний и умений в практической 

профессиональной и социальной деятельности; 

 навыками организации различных видов социально значимой деятельности. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с 

ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО  
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В результате изучения учебного предмета Социально значимая деятельность на 

уровне среднего общего образования у обучающегося будут сформированы планируемые 

результаты: личностные, метапредметные, предметные. 



 

 

1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные результаты  Планируемые метапредметные результаты 

Личностные результаты 

      В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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 общеобразовательной 

организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

Метапредметные результаты 

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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

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; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия языковых 

явлений, данных в наблюдении; 

разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа 

имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать риски и 

соответствие результатов целям; 



 

562 
 
 

562 

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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убежденность, 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 и (или) 

другим членам семьи, 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, 

координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия, в том числе при выполнении проектов по 

русскому языку; 

развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем с учётом собственного речевого и читательского 

опыта. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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; 

осуществлять различные виды 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; 

формировать научный тип мышления, владеть научной, в 

том числе лингвистической, терминологией, 

общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных 

жизненных ситуациях; 

выявлять и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу, 

задавать параметры и критерии её решения, находить 

аргументы для доказательства своих утверждений; 

анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 
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труда и общественных отношений; 

способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 

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; 

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; 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; уметь 

интегрировать знания из разных предметных областей; 

уметь переносить знания в практическую область 

жизнедеятельности, освоенные средства и способы 

действия - в профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, 

предлагать альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать с 

информацией как часть познавательных универсальных 

учебных действий: 

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; 

создавать тексты в различных форматах с учётом 

назначения информации и её целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму представления и визуализации 

(презентация, таблица, схема и другие); 

оценивать достоверность, легитимность информации, её 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

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; 

владеть навыками защиты личной информации, 

соблюдать требования информационной безопасности. 
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готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

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. 

 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

пользоваться невербальными средствами общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог; 

развёрнуто, логично и корректно с точки зрения культуры 

речи излагать своё мнение, строить высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных универсальных 

учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно повышать 

свой образовательный и культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 
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самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их оснований и результатов; использовать 

приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решение по 

их снижению; принимать себя, понимая свои недостатки 

и достоинства; принимать мотивы и аргументы других 

людей при анализе результатов деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого 

человека. 

У обучающегося будут сформированы умения совместной 

деятельности: 

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 их 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учётом мнений участников, обсуждать результаты 

совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада каждого 

участника команды в общий результат по разработанным 

критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 
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новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, быть 

инициативным. 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые метапредметные результаты 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Планируемые личностные результаты  

      В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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 общеобразовательной 

организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

Метапредметные результаты 

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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

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; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия языковых 

явлений, данных в наблюдении; 

разрабатывать план решения проблемы с учётом анализа 

имеющихся материальных и нематериальных ресурсов; 
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назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской 

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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убежденность, 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 и (или) 

другим членам семьи, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни 

в соответствии с традициями народов России; 

4) эстетического воспитания: 

вносить коррективы в деятельность, оценивать риски и 

соответствие результатов целям; 

координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия, в том числе при выполнении проектов по 

русскому языку; 

развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем с учётом собственного речевого и читательского 

опыта. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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; 

осуществлять различные виды 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; 

формировать научный тип мышления, владеть научной, в 

том числе лингвистической, терминологией, 

общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных 

жизненных ситуациях; 

выявлять и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу, 

задавать параметры и критерии её решения, находить 

аргументы для доказательства своих утверждений; 
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эстетическое отношение к миру, включая эстетику 

быта, научного и технического творчества, спорта, 

труда и общественных отношений; 

способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 

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; 

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 

анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; уметь 

интегрировать знания из разных предметных областей; 

уметь переносить знания в практическую область 

жизнедеятельности, освоенные средства и способы 

действия - в профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, 

предлагать альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать с 

информацией как часть познавательных универсальных 

учебных действий: 

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; 

создавать тексты в различных форматах с учётом 

назначения информации и её целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму представления и визуализации 

(презентация, таблица, схема и другие); 

оценивать достоверность, легитимность информации, её 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

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; 
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выбор будущей профессии и реализовывать 

собственные жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

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 

владеть навыками защиты личной информации, 

соблюдать требования информационной безопасности. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

пользоваться невербальными средствами общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог; 

развёрнуто, логично и корректно с точки зрения культуры 

речи излагать своё мнение, строить высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных универсальных 

учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно повышать 
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деятельность индивидуально и в группе. 

Планируемые метапредметные результаты  

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. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

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; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

выявлять закономерности и противоречия языковых 

явлений, данных в наблюдении; 

разрабатывать план решения проблемы с учётом 

анализа имеющихся материальных и нематериальных 

ресурсов; 

вносить коррективы в деятельность, оценивать риски и 

соответствие результатов целям; 

координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия, в том числе при выполнении проектов 

по русскому языку; 

свой образовательный и культурный уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их оснований и результатов; использовать 

приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного 

решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решение по 

их снижению; принимать себя, понимая свои недостатки 

и достоинства; принимать мотивы и аргументы других 

людей при анализе результатов деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого 

человека. 

У обучающегося будут сформированы умения совместной 

деятельности: 

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 их 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учётом мнений участников, обсуждать результаты 

совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада каждого 

участника команды в общий результат по разработанным 
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развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем с учётом собственного речевого и 

читательского опыта. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

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; 

осуществлять различные виды 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; 

формировать научный тип мышления, владеть 

научной, в том числе лингвистической, терминологией, 

общенаучными ключевыми понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и разнообразных 

жизненных ситуациях; 

выявлять и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу, задавать параметры и критерии её решения, 

находить аргументы для доказательства своих 

утверждений; 

анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, приобретённому опыту; 

критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, быть 

инициативным. 
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уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей; уметь переносить знания в практическую 

область жизнедеятельности, освоенные средства и 

способы действия - в профессиональную среду; 

выдвигать новые идеи, оригинальные подходы, 

предлагать альтернативные способы решения проблем. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

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; 

создавать тексты в различных форматах с учётом 

назначения информации и её целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации (презентация, таблица, схема и другие); 

оценивать достоверность, легитимность информации, 

её соответствие правовым и морально-этическим 

нормам; 

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; 

владеть навыками защиты личной информации, 

соблюдать требования информационной безопасности. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 
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как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникацию во всех сферах жизни; 

пользоваться невербальными средствами общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог; 

развёрнуто, логично и корректно с точки зрения 

культуры речи излагать своё мнение, строить 

высказывание. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

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; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за результаты выбора; 

оценивать приобретённый опыт; 

стремиться к формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знания; постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 
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У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их оснований и результатов; использовать 

приёмы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решение 

по их снижению; принимать себя, понимая свои 

недостатки и достоинства; принимать мотивы и 

аргументы других людей при анализе результатов 

деятельности; 

признавать своё право и право других на ошибку; 

развивать способность видеть мир с позиции другого 

человека. 

У обучающегося будут сформированы умения 

совместной деятельности: 

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 их 

достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учётом мнений участников, обсуждать 

результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и вклада каждого 
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участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции 

новизны, оригинальности, практической значимости; 

проявлять творческие способности и воображение, 

быть инициативным. 

 

 



 

 

2. Структура и содержание учебного предмета 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 39 

в т.ч.  

1. Основное содержание 35 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 31 

практические занятия  4 

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
2 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 2 

Промежуточная аттестация (зачет с оценкой) 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала  

Объем 

часов 

Планируемые 

результаты 

Формируемые 

компетенции 

 

1 2 3  4 

 Основное содержание 

Раздел 1. Адаптация 5   

Тема 1.1. Основы 

социально 

значимой 

деятельности  

Основное содержание 5 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 03 - ОК 05 

 1. Тренинг по адаптации 

2. Мониторинг социальных сетей 

3. СПТ ЕМ 

4. СПТ СН 

5. Тестирование по результатам адаптации 

 

Практические занятия: 4 

Раздел 2. Психологическое благополучие 7 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 03 - ОК 05  

Тема 2.1. Личное 

психологическое 

благополучие 

 

Основное содержание 7 

1. Тренинг на жизнестойкость,  

2. Тренинг на отработку коммуникативных навыков, умение 

договариваться 

3. Профилактика стрессов перед экзаменами (лекция с практическими 

упражнениями) 

4. Тренинг на эмоциональный интеллект  

5. Практическое занятие на умение сказать: «НЕТ», отстаивание 

личных границ 

6. Лекция «Семейные ценности и традиции» 

 

Раздел 3. Профилактика деструктивного поведения 23 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 03 - ОК 06, 

ОК 10 Тема 3.1. 

Профилактика 

деструктивного 

Основное содержание 23 

1. Профилактика потребления ПАВ (курение, алкоголь, наркомания), 

2. Профилактика ВИЧ и СПИД, половая неприкосновенность, 
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поведения 3. Профилактика деструктивного поведения (умение находить 

компромиссы, критическое мышление) 

4. Продвижение ЗОЖ 

5. Профилактика суицидального поведения (диагностика, тренинг) 

6. Профилактика буллинга. 

7. Профилактика кибербуллинга. 

8. Лекция по кибербезопасности. 

9. Терроризм. Экстремизм. Радикализм. Профилактические беседы 

10. Коррупция. Профилактические беседы. 

11. Мероприятия с приглашенными специалистами (инспекторы, 

клинич. психологи, волонтеры-медики и другие) 

Раздел 4. Профориентация 2 ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 03, ОК 05 

Тема 4.1. 

Профориентация 

 

Основное содержание 2 

 Тестирование на профессиональные склонности, 

 Урок самопрезентации 

 

Промежуточная аттестация в форме: зачет с оценкой 2   

Всего: 39   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

580 
 
 

580 

 

3. Условия реализации программы учебного предмета 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

Оборудование учебного кабинета:  

 технические средства обучения (персональный компьютер с лицензионным 

программным обеспечением; мультимедийный проектор; интерактивная доска; выход 

в локальную сеть и Интернет; МФУ); 

 столы, стулья; 

 ватманы, краски, кисти, маркеры, фломастеры, ручки, карандаши, бумага А4, А3. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 



 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 

4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, 

ЛР 8 

Р 1, Темы 1.1 

Р 2, Темы 2.1., 

Р 3, Темы 3.1., 

Р 4, Темы 4.1. 

Тестирование  

Деловые игры 

Устный опрос в форме 

собеседования 
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1. Общая характеристика рабочей программы учебного предмета 

Государственный (чувашский) язык Чувашской Республики – Чувашии 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Настоящая рабочая программа учебного предмета Государственный (чувашский) 

язык Чувашской Республики – Чувашии разработана в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

(ФГОС СОО), утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 

2012 г. N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования" и федеральной образовательной программы 

среднего общего образования (ФОП СОО), утвержденного приказом Министерства 

просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об утверждении федеральной образовательной 

программы среднего общего образования" и является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Учебный предмет «Государственный (чувашский) язык Чувашской Республики – 

Чувашии» является обязательной частью общеобразовательного цикла образовательной 

программы СПО в соответствии с ФГОС от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (с изменениями и дополнениями). 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

1.2.1. Цель учебного предмета  

Цель учебного предмета «Государственный (чувашский) язык Чувашской 

Республики – Чувашии»:  

формирование представления о государственном (чувашском) языке как духовной, 

нравственной и культурной ценности народа; 

овладение культурой межнационального общения; 

совершенствование коммуникативных умений и культуры речи, развитие 

готовности и способности к речевому взаимодействию и взаимопониманию, потребности 

к речевому самосовершенствованию; 

совершенствование умений опознавать, анализировать, классифицировать 

языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности, соответствия ситуации и 

сфере общения. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с 

ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО  

В результате изучения учебного предмета Государственный (чувашский) язык 

Чувашской Республики – Чувашии на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы планируемые результаты: личностные, 

метапредметные, предметные. 

 



 

 

1.2.2.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии ФГОС СОО 

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

Личностные результаты 

      В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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;  

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтёрской 

деятельности; 

Предметные результаты освоения основной 

образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального 

обучения и профессиональной деятельности. 

Предметные результаты по предметной области 

"государственного (чувашского) языка" должны 

обеспечивать:  

осознавать роль чувашского языка в жизни общества и 

отдельного человека; 

понимать и истолковывать значения фразеологических 

оборотов с национально-культурным компонентом; 

осознавать важность соблюдения норм современного 

чувашского литературного языка для культурного 

человека; 

соблюдать нормы чувашского речевого этикета;  

уметь пользоваться разными словарями, в том числе 

мультимедийными;  

осознавать ответственность за языковую культуру как 

общечеловеческую ценность; 

уметь редактировать текст с целью исправления речевых 

ошибок; 

уметь выявлять и исправлять ошибки в устной речи; 

соблюдать основные нормы чувашского речевого этикета: 

этикетные формы и формулы обращения, этикетные 

формы обращения в официальной и неофициальной 
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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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убеждённость, готовность к служению 

Отечеству и его защите, ответственность за его 

судьбу; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского народа;  

сформированность нравственного сознания, норм 

этичного 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 и другим 

членам семьи, 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; 

речевой ситуации, современные формулы обращения к 

незнакомому человеку; 

соблюдать нормы чувашского этикетного речевого 

поведения в ситуациях делового общения; 

владеть различными видами чтения (просмотровым, 

ознакомительным, изучающим, поисковым) учебно-

научных, художественных, публицистических текстов; 

владеть правилами информационной безопасности при 

общении в социальных сетях; 

участвовать в беседе, споре, владеть правилами 

корректного речевого поведения в споре; 

оценивать устные и письменные речевые высказывания с 

точки зрения их эффективности, понимание основных 

причин коммуникативных неудач и объяснение их, 

оценивание собственной и чужой речи с точки зрения 

точного, уместного и выразительного словоупотребления. 

осознавать национальное своеобразие, богатство, 

выразительность чувашского языка; 

понимать и истолковывать значения пословиц и 

поговорок, крылатых слов и выражений, правильно 

употреблять их в ситуациях речевого общения; 

определять различия между литературным языком и 

диалектами, осознать диалекты как части народной 

культуры; 

понимать национальную специфику чувашского речевого 

этикета по сравнению с речевым этикетом других 

народов; 

скорректировать речь с учётом её соответствия основным 

нормам литературного языка; 

соблюдать основы лексических норм современного 

чувашского литературного языка: правильность выбора 

слова, максимально соответствующего обозначаемому им 
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способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убеждённость в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного, в том числе 

словесного, творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности, в том числе при выполнении 

творческих работ по государственному 

(чувашскому) языку; 

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; 

готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность 

инициировать, планировать и самостоятельно 

осуществлять такую деятельность, в том числе в 

процессе изучения государственного (чувашского) 

языка; 

интерес к различным сферам профессиональной 

предмету или явлению реальной действительности; 

соблюдать этикетные формы и устойчивые формулы‚ 

принципов этикетного общения, лежащих в основе 

национального речевого этикета; 

использовать при общении в электронной среде норм 

чувашского речевого этикета; 

уметь анализировать прослушанный или прочитанный 

текст с точки зрения его композиционных особенностей, 

количества микротем, основных типов текстовых 

структур; 

уместно использовать коммуникативные стратегии и 

тактики устного общения: убеждение, комплимент, 

уговаривание, похвала, самопрезентация, просьба, 

принесение извинений, поздравление; 

владеть умениями учебно-делового общения: убеждения 

собеседника, побуждения собеседника к действию, 

информирования об объекте, объяснения сущности 

объекта, оценки; 

составлять тексты объявлений (в устной и письменной 

форме), деловых писем. 
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деятельности, в том числе к деятельности 

филологов, журналистов, писателей, 

переводчиков; 

умение совершать осознанный выбор будущей 

профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

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 и 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 
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познания мира; 

осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять учебно-исследовательскую и 

проектную деятельность, в том числе по 

государственному (чувашскому) языку, 

индивидуально и в группе. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения государственного (чувашского) 

языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы познавательные 

универсальные учебные действия, коммуникативные 

универсальные учебные действия, регулятивные 

универсальные учебные действия, совместная 

деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

устанавливать существенный признак или основания 

для сравнения, классификации и обобщения; 

определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых явлениях; вносить 

коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий 

деятельности; 

развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем; 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 
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владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

способность и готовность 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; 

формирование научного типа мышления, владение 

научной терминологией, ключевыми понятиями и 

методами; 

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 приобретенный 

опыт; разрабатывать план решения проблемы с учетом 

анализа имеющихся материальных и нематериальных 

ресурсов; 

осуществлять целенаправленный поиск переноса 

средств и способов действия в профессиональную 

среду; 
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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 альтернативные решения. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм 

представления; 

создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму представления и визуализации; 

оценивать достоверность информации, её соответствие 

правовым и 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. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
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распознавать невербальные средства общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; владеть различными способами общения и 

взаимодействия; аргументированно вести диалог, 

уметь смягчать конфликтные ситуации; развернуто и 

логично излагать свою точку зрения с использованием 

языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

оценивать приобретенный опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 
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деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований; 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, 

выбора верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решения 

по их снижению. 
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1.2.2.2. Формирование и развитие общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).  

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

 

 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций  

Планируемые результаты освоения учебного предмета 

Планируемые личностные, метапредметные 

результаты 
Планируемые предметные результаты 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Личностные результаты 

      В результате изучения русского языка на уровне 

среднего общего образования у обучающегося будут 

сформированы следующие 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;  

умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

Планируемые предметные результаты  
Предметные результаты по предметной области 

"государственного (чувашского) языка" должны 

обеспечивать:  

осознавать роль чувашского языка в жизни общества и 

отдельного человека; 

понимать и истолковывать значения фразеологических 

оборотов с национально-культурным компонентом; 

осознавать важность соблюдения норм современного 

чувашского литературного языка для культурного 

человека; 

соблюдать нормы чувашского речевого этикета;  

уметь пользоваться разными словарями, в том числе 

мультимедийными;  

осознавать ответственность за языковую культуру как 

общечеловеческую ценность; 

уметь редактировать текст с целью исправления речевых 

ошибок; 

уметь выявлять и исправлять ошибки в устной речи; 

соблюдать основные нормы чувашского речевого этикета: 

этикетные формы и формулы обращения, этикетные 

формы обращения в официальной и неофициальной 

речевой ситуации, современные формулы обращения к 

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, 
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предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

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, 

достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

идейная убеждённость, готовность к служению 

Отечеству и его защите, ответственность за его 

судьбу; 

3) духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского народа;  

сформированность нравственного сознания, норм 

этичного поведения; 

способность оценивать ситуацию и принимать 

осознанные решения, ориентируясь на морально-

нравственные нормы и ценности; 

незнакомому человеку; 

соблюдать нормы чувашского этикетного речевого 

поведения в ситуациях делового общения; 

владеть различными видами чтения (просмотровым, 

ознакомительным, изучающим, поисковым) учебно-

научных, художественных, публицистических текстов; 

владеть правилами информационной безопасности при 

общении в социальных сетях; 

участвовать в беседе, споре, владеть правилами 

корректного речевого поведения в споре; 

оценивать устные и письменные речевые высказывания с 

точки зрения их эффективности, понимание основных 

причин коммуникативных неудач и объяснение их, 

оценивание собственной и чужой речи с точки зрения 

точного, уместного и выразительного словоупотребления. 

осознавать национальное своеобразие, богатство, 

выразительность чувашского языка; 

понимать и истолковывать значения пословиц и 

поговорок, крылатых слов и выражений, правильно 

употреблять их в ситуациях речевого общения; 

определять различия между литературным языком и 

диалектами, осознать диалекты как части народной 

культуры; 

понимать национальную специфику чувашского речевого 

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 
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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 

осознание личного вклада в построение устойчивого 

будущего; 

ответственное отношение к своим родителям и другим 

членам семьи, 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, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убеждённость в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного, в том числе 

словесного, творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности, в том числе при выполнении 

творческих работ по государственному 

(чувашскому) языку; 

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 

этикета по сравнению с речевым этикетом других 

народов; 

скорректировать речь с учётом её соответствия основным 

нормам литературного языка; 

соблюдать основы лексических норм современного 

чувашского литературного языка: правильность выбора 

слова, максимально соответствующего обозначаемому им 

предмету или явлению реальной действительности; 

соблюдать этикетные формы и устойчивые формулы‚ 

принципов этикетного общения, лежащих в основе 

национального речевого этикета; 

использовать при общении в электронной среде норм 

чувашского речевого этикета; 

уметь анализировать прослушанный или прочитанный 

текст с точки зрения его композиционных особенностей, 

количества микротем, основных типов текстовых 

структур; 

уместно использовать коммуникативные стратегии и 

тактики устного общения: убеждение, комплимент, 

уговаривание, похвала, самопрезентация, просьба, 

принесение извинений, поздравление; 

владеть умениями учебно-делового общения: убеждения 

собеседника, побуждения собеседника к действию, 

информирования об объекте, объяснения сущности 

объекта, оценки; 

составлять тексты объявлений (в устной и письменной 

форме), деловых писем. 
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 здоровью; 

6) трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; 

готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность 

инициировать, планировать и самостоятельно 

осуществлять такую деятельность, в том числе в 

процессе изучения государственного (чувашского) 

языка; 

интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, в том числе к деятельности 

филологов, журналистов, писателей, 

переводчиков; 

умение совершать осознанный выбор будущей 

профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и 

самообразованию на протяжении всей жизни; 

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 
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действий и 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 учебно-исследовательскую и 

проектную деятельность, в том числе по 

государственному (чувашскому) языку, 

индивидуально и в группе. 

Метапредметные результаты 

В результате изучения государственного (чувашского) 

языка на уровне среднего общего образования у 

обучающегося будут сформированы познавательные 

универсальные учебные действия, коммуникативные 

универсальные учебные действия, регулятивные 

универсальные учебные действия, совместная 

деятельность. 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые логические действия как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать её всесторонне; 

устанавливать существенный признак или основания 

для сравнения, классификации и обобщения; 
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определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых явлениях; вносить 

коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий 

деятельности; 

развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем; 

У обучающегося будут сформированы следующие 

базовые исследовательские действия как часть 

познавательных универсальных учебных действий: 

владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

способность и готовность 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; 

формирование научного типа мышления, владение 

научной терминологией, ключевыми понятиями и 

методами; 

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 
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решения; 

анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; давать 

оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный 

опыт; разрабатывать план решения проблемы с учетом 

анализа имеющихся материальных и нематериальных 

ресурсов; 

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 альтернативные решения. 

У обучающегося будут сформированы умения работать 

с информацией как часть познавательных 

универсальных учебных действий: 

владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и форм 

представления; 

создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму представления и визуализации; 

оценивать достоверность информации, её соответствие 

правовым и морально- этическим нормам; 

использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 
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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. 

У обучающегося будут сформированы умения общения 

как часть коммуникативных универсальных учебных 

действий: 

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; аргументированно вести диалог, 

уметь смягчать конфликтные ситуации; развернуто и 

логично излагать свою точку зрения с использованием 

языковых средств. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоорганизации как части регулятивных 

универсальных учебных действий: 

самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных 

предпочтений; 
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делать осознанный выбор, аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

оценивать приобретенный опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный 

уровень. 

У обучающегося будут сформированы умения 

самоконтроля, принятия себя и других как части 

регулятивных универсальных учебных действий: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в 

деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как 

осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований; 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, 

выбора верного решения; 

оценивать риски и своевременно принимать решения 

по их снижению. 

 

 



 

 

2. Структура и содержание учебного предмета Государственный (чувашский) язык 

Чувашской Республики – Чувашии 

 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному плану 

Общий объем образовательной программы 32 

Лекции 32 

Промежуточная аттестация проводится в форме: зачет с оценкой 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Государственный (чувашский) язык Чувашской Республики – Чувашии 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала  Объем 

часов 

Планируемые 

результаты  

Формирование 

и развитие ОК 

и ПК 

1 2 3 4 5 

Основное содержание  

Раздел 1. Язык и культура    

Тема 1.1 Роль 

родного языка в 

жизни человека 

Основное содержание    

Чувашский язык в жизни общества и отдельного человека. 

Бережное отношение к родному языку как одно из необходимых 

качеств современного культурного человека. Чувашский язык – 

государственный язык Чувашской Республики. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.2 Тюркские 

языки 

Основное содержание    

Чувашский язык среди тюркских языков. Общее и специфическое в 

чувашском и других тюркских языках. Чувашская лексика с точки 

зрения её происхождения: исконно чувашские слова, общетюркские 

слова, заимствованные слова. Ознакомление с историей и 

этимологией некоторых слов. Состав чувашского слова. 

Словообразование. Словосочетания в чувашском языке как 

эквиваленты русских слов. 

 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.3. 

Чувашские 

пословицы и 

поговорки 

Основное содержание    

Чувашские пословицы и поговорки как воплощение опыта, 

наблюдений, оценок, народного ума и особенностей национальной 

культуры народа. Фразеологизмы чувашского языка. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.4. 

Чувашские имена 

Основное содержание    
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 Краткие сведения по их этимологии. Происхождение названий 

городов Чувашской Республики. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.5. 

Основные 

орфоэпические 

нормы 

современного 

чувашского 

литературного 

языка 

Основное содержание    

Основные орфоэпические нормы современного чувашского 

литературного языка. Понятие о варианте нормы. Основные 

лексические нормы современного чувашского литературного языка. 

Основные нормы словоупотребления: правильность выбора слова, 

максимально соответствующего обозначаемому им предмету или 

явлению реальной действительности. Лингвистические словари 

различных типов. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.6. Речевой 

этикет 

Основное содержание    

Правила речевого этикета: нормы и традиции. Устойчивые 

формулы речевого этикета в общении. Обращение в чувашском 

речевом этикете. Особенности употребления в качестве обращений 

собственных имён, названий людей по степени родства, по 

положению в обществе, по возрасту и полу. Обращения в 

официальной и неофициальной речевой ситуации. Современные 

формулы обращения к незнакомому человеку. Этика и этикет в 

электронной среде общения. Этикет интернет-переписки. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.7. Краткая 

история 

чувашского 

литературного 

языка 

Основное содержание    

Национально-культурное своеобразие диалектизмов. Диалекты как 

часть народной культуры. Диалектизмы. Сведения о диалектных 

названиях предметов быта, значениях слов, понятиях, не 

свойственных литературному языку и несущих информацию о 

способах ведения хозяйства, особенностях семейного уклада, 

обрядах, обычаях, народном календаре и другом. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.8. Основное содержание    
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Лексические 

заимствования 

Лексические заимствования как результат взаимодействия 

национальных культур. Лексика, заимствованная чувашским 

языком из языков народов России и мира. Причины заимствований. 

Особенности освоения иноязычной лексики (общее представление). 

Роль заимствованной лексики в современном чувашском языке. 

Двуязычие и многоязычие. Влияние их на устную и письменную 

речь. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.9. 

Основные 

орфоэпические 

нормы 

современного 

чувашского 

литературного 

языка 

Основное содержание    

Основные лексические нормы современного чувашского 

литературного языка. Типичные речевые ошибки‚ связанные с 

употреблением синонимов‚ антонимов и лексических омонимов в 

речи. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 1.10 Речевой 

этикет 

Основное содержание    

Национальные особенности речевого этикета. Принципы 

этикетного общения, лежащие в основе национального речевого 

этикета: сдержанность, вежливость, использование стандартных 

речевых формул в стандартных ситуациях общения, позитивное 

отношение к собеседнику. Этика и речевой этикет. Соотношение 

понятий этика – этикет – мораль, этические нормы – этикетные 

нормы – этикетные формы. Устойчивые формулы речевого этикета 

в общении. Этикетные формулы начала и конца общения. 

Этикетные формулы похвалы и комплимента. Этикетные формулы 

благодарности. Этикетные формулы сочувствия‚ утешения. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Раздел 2. Речь. Речевая деятельность. Текст.    

Тема 2.1. Язык и 

речь 

Основное содержание    

Виды речевой деятельности. Точность и логичность речи. 

Выразительность, чистота и богатство речи. Средства 

 

 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  
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выразительной устной речи (тон, тембр, темп), способы тренировки 

(скороговорки). Интонация и жесты. Формы речи: монолог и 

диалог. 

2 ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 06 

Тема 2.2. Текст как 

единица языка и 

речи, его основные 

признаки 

Основное содержание    

Текст и его основные признаки. Как строится текст. 

Композиционные формы описания, повествования, рассуждения. 

Повествование как тип речи. Функциональные разновидности языка. 

Разговорная речь. Просьба, извинение как жанры разговорной речи. 

Официально-деловой стиль. Объявление (устное и письменное). 

Учебно-научный стиль. План ответа на уроке, план текста. 

Публицистический стиль. Устное выступление. Тема, идея и 

микротема текста. Средства связи отдельных предложений и частей 

текста. Абзац как средство достижения композиционно-

стилистической целостности текста. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.3. Язык 

художественной 

литературы 

Основное содержание    

Рассказ. Особенности языка фольклорных текстов. Загадка, 

пословица. Сказка. Особенности языка сказки (сравнения, 

синонимы, антонимы, слова с уменьшительными суффиксами и 

другое). 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 05, 

ОК 06 

Тема 2.4. 

Чувашский язык в 

Интернете 

Основное содержание    

Правила информационной безопасности при общении в социальных 

сетях. Контактное и дистантное общение. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Тема 2.5. 

Функциональные 

разновидности 

языка 

Основное содержание    

Разговорная речь. Учебно-научный стиль. Структура устного ответа. 

Различные виды ответов: ответ-анализ, ответ-обобщение, ответ-

добавление, ответ-группировка. Языковые средства, которые 

используются в разных частях учебного сообщения (устного ответа). 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 
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Компьютерная презентация. Основные средства и правила создания 

и предъявления презентации. 

Тема 2.6. 

Публицистический 

стиль 

Основное содержание    

Устное выступление. Научный стиль речи. Специфика оформления 

текста как результата проектной (исследовательской) деятельности. 

Стандартные обороты речи для участия в учебно-научной 

дискуссии. Правила корректной дискуссии. 

 

2 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 

3, ЛР 4, ЛР 5, 

ЛР 6, ЛР 7, ЛР 

8 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 05,  

ОК 06 

Промежуточная аттестация в форме: зачет с оценкой 

Всего: 32   
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3. Условия реализации программы учебного предмета Государственный 

(чувашский) язык Чувашской Республики – Чувашии 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

общеобразовательного цикла и технических средств обучения:  

1. Стол преподавателя. 

2. Парты.  

3.Стулья. 

4. Мультимедийная установка.  

5. Библиотечный фонд. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

 

1. Чувашская литература.10 класс / А.А. Ядрицова и др. – Чебоксары: Чувшкнигоиздат, 

2024. – 432 с. 

2. Чувашская литература. 11 класс / А.А. Ядрицова и др. – Чебоксары: Чувшкнигоиздат, 

2024. – 432 с. 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы: 

 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Государственный 

(чувашский) язык Чувашской Республики – Чувашии 

 

Планируемые 

личностные 

результаты  

Планируемые 

предметные 

результаты 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий* 

ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, 

ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 

ЛР 7, ЛР 8 

ПР 1, ПР 2, ПР 3,  

ПР 4, ПР 5, ПР 6,  

ПР 7, ПР 8, ПР 9,  

ПР 10, ПР 11 

Р 1, Темы 1.1 – 

1.10 

Р 2, Темы 2.1. – 

2.6 

  

Устный опрос 

Тестирование,  

Контрольные работы 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1. Аннотация к рабочей программе 
 

Настоящая рабочая программа учебного предмета «Основы проектной 

деятельности» разработана в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Программа является частью программы подготовки специалистов среднего звена. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1. Цель дисциплины 

В результате освоения программы обучающийся должен 

уметь: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее 

всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

- ставитьиформулироватьсобственныезадачивобразовательнойдеятельностиижизнен

ныхситуациях; 

- выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе решения задач и результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

- давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный опыт; 

- разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

- 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; 

- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовыми 

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; 
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- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

- распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных 

знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

- аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; 

- развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых 

средств; 

- принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом 

мнений участников обсуждать результаты совместной работы; 

- оцениватькачествосвоеговкладаикаждогоучастникакомандывобщийрезультатпораз

работаннымкритериям; 

- предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости; 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть инициативным; 

знать: 

- базовые логические действия; 

- базовые исследовательские действия; 

- работа с информацией; 

владеть: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

- овладение видами деятельности по получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при 

создании учебных и социальных проектов; 

- владеть навыками получения информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм представления; 

- владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной 

безопасности личности; 

- владеть различными способами общения и взаимодействия.  

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в 

соответствии с ФГОССПО и на основе ФГОС СОО 

Результатом освоения программы является овладение обучающимися 

общими(ОК)компетенциями; профессиональными компетенциями(ПК): 
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Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые образовательные результаты обучения 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать ее всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

- уметь интегрировать знания из 

разных предметных областей; 

- уметь переносить знания в 

практическую область, освоенные 

средства и способы действия в 

собственную практику; 

-знать основы методологии 

исследовательской и проектной 

деятельности; 

- знать структуру и правила 

оформления исследовательской и 

проектной работы; 

- иметь навыки формулировки темы 

исследовательской и проектной работы, 

доказывать ее актуальность; 

- уметь выделять объект и предмет 

исследовательской и проектной работы; 
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 - выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых 

явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие 

результатов целям, оценивать риски последствий деятельности; 

- развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи и актуализировать 

задачу, выдвигать гипотезу ее 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; 

- уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения; 

- способность их использования в познавательной и 
социальной практике 

- уметь определять цель и задачи 

исследовательской и проектной работы; 

- выбирать и применять на практике 

методы исследовательской 

деятельности адекватные задачам 

исследования 

ОК02. 

Использовать 

современные средства

 поиска, анализа 

 и 

интерпретации 

информации,  и 

информационные 

технологии для 
выполнения задач 

В области 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 

-уметь самостоятельно осуществлять 

поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации из 

энциклопедий, словарей, справочников; 

средств массовой информации, 

государственных электронных ресурсов 

учебного назначения; оценивать 

достоверность 
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профессиональной 

деятельности 

индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и 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 

информации, её соответствие правовым 

и морально-этическим нормам; 

- уметь работать с различными 

источниками, в том числе с 

первоисточниками, грамотно их 

цитировать, оформлять 

библиографические  ссылки, 

составлять библиографический список 

по проблеме; оформлять теоретические

   и 

экспериментальные результаты 

исследовательской и проектной работы; 

- уметь рецензировать чужую 

исследовательскую или проектную 

работы; 

- иметь навык наблюдения за и 

явлениями; 

- уметь оформлять результаты 

исследования с помощью описания 

фактов, составления простых таблиц, 

графиков, формулирования выводов. 

описывать результаты наблюдений, 

обсуждения полученных фактов; 

- уметь проводить измерения с 

помощью различных приборов 

ОК03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 
развитие,  

В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, этического 

поведения; 

- способность оценивать ситуацию и принимать осознанные 

решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и 
ценности; 

- уметь планировать и проводить опыт 

в соответствии с задачами, объяснить 

результаты; 

- уметь составлять индивидуальный 

план исследовательской и 
проектной работы; 
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предпринимательс 

кую деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и

 финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

- осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

- ответственное отношение к своим родителями (или)другим 

членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов 

России; 

Овладение универсальными регулятивными действиями: а) 

самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи 

в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом 

имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в 

разных областях знаний, постоянно повышать свой 

образовательный и культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора 

верного решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их 

снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

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; 

-иметь представления о финансово- 

экономическом обосновании 

проекта 
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 - социальных навыков, включающих способность выстраивать 

отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты 

 

ОК04.Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными действиями: б) 

совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

 г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека 

- уметь аргументированно вести 

диалог, развернуто и логично излагать 

свою позицию; 

- уметь корректно выражать своё 

отношение к суждениям 

собеседников,   проявлять 

уважительное отношение к оппоненту 

и в корректной форме формулировать 

свои возражения, задавать вопросы по 

существу обсуждаемой темы 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

- осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней позиции личности на 

основе духовно-нравственных ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и национально- 
культурных традиций, формирование системы значимых 

-уметь логично и корректно с точки 

зрения культуры речи излагать свою 

точку зрения; самостоятельно выбирать 

формат публичного выступления и 

составлять устные и письменные тексты 

с учётом цели и 
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поведение   на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональныхи 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционног о 

поведения 

ценностно-смысловых установок, антикоррупционного 

мировоззрения, правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и строить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

- 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 

общеобразовательной организации и детско-юношеских 

организациях; 

- умение взаимодействовать с социальными институтами в 

соответствии с их функциями и назначением; 

- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

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, достижениям России в науке, искусстве, спорте, 

технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к служению и защите 

Отечества, ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия (регулятивные, 
познавательные, коммуникативные); 

особенностей аудитории 
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 - способность их использования в познавательной и социальной 

практике, готовность к самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной деятельности, организации учебного 

сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к 

участию в построении индивидуальной образовательной 

траектории; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания  об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

В области 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; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности 

- уметь выполнять инструкции 

правил безопасности; 

- понимать основные принципы 

ресурсосбережения и принципы 

бережливого производства 

  



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

по учебному 

плану 

Объем образовательной программы дисциплины 39 

Лекции 39 

Промежуточная аттестация в форме защиты проекта - 
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2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного 

материала 

 

Объем 

часов 

Формир

уемые 

компете

нции 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Введение 2 ОК01- 

ОК11 

  

  

 Содержание учебного материала  

 

2 
Цели, задачи, содержание учебной дисциплины. Контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины. 

Выбор образовательного пути. Роль науки в развитии общества. Особенности научного  

познания 

Раздел 1. Культура исследования и проектирования 12  

 

 

 

 

ОК01- 

ОК11 

 

Тема 1.1 

Теоретические аспекты 

проектной деятельности. 

Значение и технология 

проектной деятельности 

Содержание учебного материала  

 

2 
Понятия «проект», «индивидуальный проект», «проектная деятельность».  

Цели, задачи проектирования в современном мире, проблемы. 

Значение, особенности и признаки проекта.  

Типология проектов. Структура индивидуального проекта. 
2 

Модель организации проектной деятельности 

Этапы исследовательской работы. 

2 

Тема 1.2 Инициализация 

проекта 

Содержание учебного материала  

Структура индивидуального проекта.   

 Конструирование темы и проблемы проекта. Проектный замысел. Гипотеза и 

исследование как элемент проекта. 

 

2 

Целеполагание и постановка задач. 

 Методические рекомендации по написанию и оформлению проектов, исследовательских 
работ. Паспорт проекта. 

2 

Составление паспорта проекта.   

Согласование и утверждение паспорта проекта. 

2 
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Раздел 2.  Осуществление учебно-исследовательского процесса 16  

Тема 2.1 Поиск 

источников 

литературы. Отбор 

фактического 

материала 

Содержание учебного материала 6 

Виды источников информации. Работа с различными источниками информации. 

Организация работы с научной литературой. 
2 

 

Правила переработки информации: цитирование, составление плана, аннотация тезисы. 

Научный стиль речи. 

2 

Требования к стилю изложения материала. Язык учебного исследования. 2 

Тема 2.2 Организация 

работы над 

оформлением основных 

структурных 

компонентов проектной 

работы 

Содержание учебного материала 10 

 Основная часть исследования в рамках индивидуального проекта. 2 

Результаты опытно-экспериментальной работы. 2 

Структура и содержание заключения проектной работы. 2 

Оформление текстовой и графической части проекта 2 

Оформление списка использованных источников и приложений. 2 

Раздел 3. Управление оформлением и завершением проектов 21  

 

 

ОК01- 

ОК11 

 

Тема 3.1. Особенности 

оформления и 

презентации 

проектных, 

исследовательских 

работ. 

Содержание учебного материала 10 

 Разбивка материала по главам 1: научная, теоретическая  2 

 Разбивка материала по главам 2: исследовательская, практическая 2 

Завершение исследования. Выводы по проделанной работе 2 

Правила оформления титульного листа, листа - содержание 2 

Написание введения, заключения 2 

Тема 3.2. Публичное 

представление 

результатов проектной 

деятельности 

Содержание учебного материала 11 

Публичное выступление. Правила успешного выступления на публике. 2 

Правила составления и оформления итогового доклада. 2 

Компьютерная презентация к защите проектных, исследовательских работ. 2 

 Критерии оценки проекта, проведение экспертизы своей и чужой деятельности. 

Способы оценки, самооценка 
2 

Оценка качества проделанной работы и предоставление результатов. 

Подготовка к защите проектов 

3 

ИТОГО 39  
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3.ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ 

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Реализация учебной дисциплины предполагает наличие: 

1. Учебного кабинета социально-гуманитарного цикла. 

 

Технических средств обучения: 

1. Мультимедийная установка.  

2. Библиотечный фонд. 

3. Компьютеры. 

 

Оборудования и технологического оснащения рабочих мест, определенных для проведения 

лабораторных и практических занятий: 

1. Столы. 

2. Стулья. 

3. Доска. 

 

3.2 Требования к минимальному информационному обеспечению обучения 

 

ОИ – Основные источники учебной литературы: 

1. Зуб А.Т. Управление проектами:учебник и практикум для СПО/А.Т. Зуб. -2е изд., перераб и 

доп.-М:Юрайт, 2023.-397с. –(Профессиональное образование) Образовательная платформа 

«Юрайт» urait.ru 

2. Балашов А.И. Управление проектами:учебник и практикум для СПО/ А.И. Балашов и др.-

М:Юрайт,2023.-383с.- (Профессиональное образование) Образовательная платформа «Юрайт» 

urait.ru 

 

 

ДИ – Дополнительные источники учебной литературы:  

1.  Светлов,  Н.  М.  Информационные  технологии  управления  проектами:  учебное пособие / 

Н. М. Светлов, Г. Н. Светлова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 232 

с. —- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1044525   

Интернет-ресурсы:  

1.  Федеральный  центр  информационно-образовательных  ресурсов.  –  Режим  

доступа:  http://fcior.edu.ru  

2. Федеральный образовательный портал. – Режим  доступа: http://www.edu.ru/   

3.  Естественнонаучный  образовательный  портал.  -  Режим  доступа:  

http://en.edu.ru 

  

http://en.edu.ru/
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4. ТЕМАТИКА ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ПРОЕКТОВ 

 

 

1. Особенности инфляционных процессов в России в конкретных экономических ситуациях. 

2. Открытость экономики. Свободные экономические зоны. Оффшорные зоны мира. 

3. Оценка инвестиционной привлекательности российских компаний связи 

4. Оценка условий потребительского кредитования физических лиц. 

5. Оценка частных выгод владения пакетом акций 

6. Оценка эффективности наружной рекламы в городе. 

7. Паевые инвестиционные фонды в России как производная западных аналогов. 

8. Перспективы монетарной политики и воздействие ее на денежную массу и экономическую 
ситуацию. 

9. Перспективы развития общественного транспорта нашего города. 

10. Потребитель на рынке хлебобулочных изделий нашего города. 

11. Потребительские кредиты: кредит на жилье 

12. Правовое обеспечение благотворительной деятельности в РФ. 

13. Правовые и экономические аспекты создания предприятия в современной России. 

Предпринимательская деятельность. 

14. Проблема занятости в современной России 

15. Проблемы безработицы в России в начале XX века и в современный период. 

16. Проблемы и перспективы перестройки мировой финансовой системы. 

17. Проблемы и перспективы развития рынка страховых услуг в нашем городе 

18. Проблемы и перспективы развития сетевой экономики. 

19. Проблемы ипотечного рынка в нашем городе 

20. Проблемы кредитных и депозитных операций коммерческих банков в нашем регионе. 

21. Проблемы международной финансовой системы. 

22. Проблемы организации предпринимательской деятельности школьников. 

23. Проблемы платежного баланса РФ и вступление в ВТО. 

24. Проблемы развития международных экономических связей на местном региональном уровне. 

25. Проблемы фондового рынка в условиях мирового финансового кризиса 

26. Проблемы формирования банковской системы в России. 

27. Проблемы формирования отечественного страхового рынка. 

28. Проблемы, перспективы развития и конкурентоспособности какой- либо отрасли хозяйства 

России. 

29. Программа антикризисного управления на примере предприятия... 

30. Программа развития малого бизнеса в нашем городе. 

31. Региональные методы внедрения новой системы оплаты труда для бюджетных организаций (на 

примере конкретного предприятия). 

32. Роль Всемирного банка в мировой экономике, его отношение с современной Россией. 

33. Роль государственного регулирования в современной экономике. 

34. Роль и эффективность рекламы (на примере). 

35. Роль личности в экономике. 

36. Роль населения в энергосбережении. 

37. Роль организации государственного управления в успешном социально-экономическом развитии 

общества. 

38. Рост инвестиций в сельское хозяйство – одно из главных условий повышения 

конкурентоспособности российской экономики. 

39.  Семейная экономика. 

40. Семейный бюджет и экономические проблемы рационального использования ресурсов. 
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41. Современные методы антимонопольного регулирования и защиты конкуренции на современном 
этапе развития РФ или (конкретно региона..) 

42. Современные формы денежных расчетов… 

43. Социальная реклама в городе и ее влияние на горожан. 

44. Способы защиты российской банкноты 
Способы ресурсосбережения для потребителя. 

45. Сравнительный анализ технологий Интернет-торговли. 

46. Текущее положение и перспективы развития российского рекламного бизнеса. 

47. Условия повышения конкурентоспособности молодёжи на рынке труда. 

48. Успешная предпринимательская деятельность в России и за рубежом (на примере..). 

 Финансовая политика на современном этапе в РФ. 

49.   Что такое кредит и где его выгодней взять. 

50. Экологические проблемы как основа для принятия экономических решений на региональном 

уровне и в масштабах мирового хозяйства. 
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1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 
связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК, 

ЛР 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, –соблюдать санитарно- 

эпидемиологические требования 

–определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

–производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря, 

–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 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 – обеспечивать   выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами  (ХАССП) при 
выполнении работ; 

 – готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

 – проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4, рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

–пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

–суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

–основные процессы обмена веществ 

в организме; 

ПК 2.2-2.8, 
рассчитывать суточный расход 

энергии в  зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 
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 составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

–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; 
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  –нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

–назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

–методики составления рационов 
питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

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. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия. 

Определять 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). 

ОК 02 Определять задачи 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 

структурировани 

я информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Содержание актуальной 

нормативно- правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 
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 Выстраивать траектории 

профессионального  и 

личностного развития 

Возможные  траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско- 

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 
выполнения 

профессионально 
й 
деятельности 

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 09 Применять 

средств 

а информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 
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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) 

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 

профессионально 

й деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

 

ЛР 1-16 Планируемые результаты освоения личностных результатов 
обучающихся: 
демонстрация интереса к будущей профессии; 
оценка собственного продвижения, личностного развития; 

положительная динамика в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 
результатов; 

ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 
проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

участие в исследовательской и проектной работе; 

участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 
профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 

соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями 

практики; 

конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

демонстрация навыков межличностного делового общения, 

социального имиджа; 

готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 

обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 

движении; 

проявление мировоззренческих установок на готовность молодых 

людей к работе на благо Отечества; 

проявление правовой активности и навыков правомерного 

поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма 

среди обучающихся; 

- отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 
-участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, 

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях; 

- добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и 

престарелых граждан; 
-проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 

земле, природным богатствам России и мира; 

- демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

-демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 

культуры здоровья обучающихся; 

-проявление культуры  потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 

анализа информации, умения ориентироваться в информационном 
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пространстве; 

-участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 
проектах; проявление экономической и финансовой культуры, 
экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической действительности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы 
Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка 40 

Обязательная учебная нагрузка 38 

в том числе: 

Самостоятельная работа 2 

теоретическое обучение 22 

практические занятия 16 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена 
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1.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формировани 

ю которых 

способствует 

элемент 

1 2 3 4 
Раздел 1. Основы микробиологии. 

Тема 1.1 Содержание учебного материала   

Основные группы 1. Введение Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 1 ОК 1-7, 9,10 
микроорганизмов, микробиологии. Роль микробов в природе. Микробиологические исследования и открытия ЛР1-4 
роль в пищевом Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.  

производстве 
  

2-3 Понятие о микроорганизмах. Основные группы, классификация микроорганизмов, 2 ОК 1-7, 9,10 
 отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. Роль бактерий, ПК 1.1-1.5 
 плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве ПК 2.1-2.8 
 4.Влияние условий внешней среды на микробы. Влияние факторов на развитие 1 ПК 3.1-3.6 
 микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических ПК 4.1-4.5 
 предприятий общественного питания. ПК 5.1-5.5 
 5-6 Микробиология основных пищевых продуктов. Характеристика. Причины порчи. 2 ЛР1-16 
 Температура и условия хранения. Дефекты продукта.  

 Практическое занятие   

 7-8 Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с 2  

 консервами, образцами пищевых продуктов  

Тема 1.2 Содержание учебного материала   

Основные пищевые 

инфекции и 

пищевые 

9. Общее понятие об инфекционных заболеваниях. Острые кишечные инфекции. 
Зоонозы. 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 10. Общее понятие о  пищевых отравлениях. Пищевые отравления бактериального 1 

происхождения. Пищевые отравления немикробного происхождения. Меры ПК 3.1-3.6 
 Глистные заболевания. ПК 4.1-4.5 
 Практическое занятие  ПК 5.1-5.5 
 

ЛР1-16  11-12. Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной микрофлоры в 2 
 продуктах  
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 Самостоятельная работа обучающихся. Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений 

1  

Раздел 2 Основы физиологии питания 

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала   

13-14. Основные пищевые вещества и их значение. 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 

2 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 ЛР- 

16 Практическое занятие  

15. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

1 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала   

16. Процесс пищеварения. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические 
изменения 
пищи в процессе пищеварения. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на 
усвояемость пищи 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ЛР1- 

16 

Практическое занятие  

17. Изучение схемы пищеварительного тракта. 1 

18-19. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 2 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала   

20.Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 
влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ЛР1- 

16 

21. Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход 
энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности 
блюда 

1 

Практическое занятие  

22. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 
энергетического 
обмена человека. 

1 

23. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 1 
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Тема 2.4 
Рациональное 

сбалансированное 
питание для 

Содержание учебного материала   

24.Понятие об энергетической ценности пищи. Рациональное питание: понятие, 
основные 
принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых 
веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
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различных групп 

населения 

25. 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 

1 ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ЛР1- 

16 

Практическое занятие.  

26-27. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2 

Самостоятельная работа обучающихся. Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 
образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 
сообщений 

1  

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 

Тема 3.1 Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала   

28. Правила личной гигиены работников пищевых производств. Требования к 

внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: 

значение и сроки проведения медицинских обследований. Требования системы ХАССП к 

соблюдению личной и производственной гигиены. 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ЛР1- 
16 

Тема 3.2 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

помещениям 

Содержание учебного материала   

29. Требования системы ХАССП. Санитарно-гигиенические требования к содержанию 

помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования 

к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря 

посуды. 
Требования к материалам. 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ЛР 1-16 

30. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. Моющие и 
дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки 
хранения 

1 

Практическое занятие  

31-32. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими 
средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 
оборудования 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
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 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 

1  

Тема 3.3 Санитарно- 
гигиенические 
требования к 

Содержание учебного материала   

33. Санитарные требования к обработке сырья. Требования к процессам механической 
кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой 
обработки продуктов и полуфабрикатов 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
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кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

34. Санитарные требования к скоропортящимся блюдам и изделиям. 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 

1 ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ЛР1- 

16 

Практическое занятие  

35-36. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 2 

Тема 3.4 Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала   

37. Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к складским помещениям. 

Требования к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и 

кулинарной продукции. Сопроводительная документация. Требования их планировке, 

устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на 

приемку некоторых 
видов сырья и продукции 

1 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 ЛР1- 

16 38. Санитарные требования к складским помещениям. Требования их планировке, 

устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на 

приемку некоторых видов сырья и продукции 

1 

 Промежуточная аттестация в форме экзамена 

 аудиторная учебная 

нагрузка 

самостоятельная 
работа 

всего 

38 
2 
40 
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2. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

2.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебный кабинет Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Оборудование учебного кабинета: 
доска учебная; 
рабочее место для преподавателя; 
рабочие места по количеству обучающихся; 
шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

Технические средства обучения: компьютер; средства аудиовизуализации; наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные 

пособия). 

 

2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

2.2.1 Печатные 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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

11. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 
учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 256 

12. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и 

допол.. - М.: Изд.центр «Академия», 2013 г.160с 
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13. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с 

14. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5- е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 

352 с. 
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2.2.2 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]. 

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

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

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

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 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
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»]. – 
7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 
8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 
9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 
10. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 
11. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

12. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 
13. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 
14. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:www.standard.ru 
15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки. 

16. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

 

2.2.3 Дополнительные источники: 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, 
-М.: Экономика, 2008г 376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 

3. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 

пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 

4. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.standard.ru/
http://www.fictionbook.ru/
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Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 
2009г.,346с. 

5. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания: Справочник, М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
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Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 
микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов, 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые 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; 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме экзамена в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 
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нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 
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методики составления рационов 

питания 

  

Умения:  Текущий контроль: 

соблюдать санитарно- 

эпидемиологические требования 

к процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 
работы 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторн 

ы х занятий 

проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

-Рациональность действий 

и т.д. 

 
Промежуточная 
аттестация: 

рассчитывать 

энергетическу 

ю ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

 - экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на 

зачете/экзамене 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО третьего поколения по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий/специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы 

Учебная дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» входит в профессиональный учебный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП.03 Техническое 

оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код 

ПК, ОК, 
ЛР 

Умения Знания 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

 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. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

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. 
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 Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 
Составить план действия. Определять 
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). 

Методы работы в профессиональной и смежных сферах. Структура плана 

для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Определять задачи 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. 

ОК 03 Определять актуальность нормативно- 

правовой документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития. 

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. 

Психология коллектива. Психология личности. 
Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке. 
Оформлять документы. 

Особенности социального и культурного контекста. Правила оформления 

документов. 
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ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

Сущность гражданско-патриотической позиции Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности 

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 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. Использовать знания  по  финансовой 

грамотности,    планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Разработка и презентация бизнес-плана в области своей профессиональной 
деятельности. 

Рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования. 

Определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности. 
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  Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи. 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

Добросовестность и ответственность за результат учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной деятельности. 

Демонстрация интереса к будущей профессии. Оценка собственного 
личностного развития. 

Положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов. 

Проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 

Участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах. 

Проявление умений и навыков пользования компьютерной техникой, 

навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в 
информационном пространстве. 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность 

личности человека; уважающий собственную 

и   чужую   уникальность   в   различных 

ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности. 

Оценка собственного продвижения, личностного развития. 

Положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов. 

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей 

среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

Сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 

движении. 

Проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира. 

Демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 
нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии. 

Проявление культуры потребления информации, умений и навыков 
пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в информационном пространстве. 

ЛР 13. Выполняющий  профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

Проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 
Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы. 

Управляющий собственным профессиональным развитием. 

Рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии 

личной успешности. 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 
критику. 



65

8 

65

8 

 

 

 

  Демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 14. Выполняющий  профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с учетом специфики 

субъекта Российской Федерации. 

Принимающий цели и задачи научно-технического, экономического, 

информационного развития Чувашской Республики, готовый работать на их 

достижение. 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 

своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством. 

Мотивированный   к   освоению   функционально   близких   видов 
профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) 
труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 15. Выполняющий трудовые функции в сфере 

сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства. 

Готовность соответствовать ожиданиям   работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно  взаимодействующий  с членами   команды и 

сотрудничающий  с  другими  людьми, осознанно  выполняющий 

профессиональные   требования,   ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей. 

Демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 16. Демонстрирующий профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

Проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 
Участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах. 

Соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики. 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро 

принимать решения. 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 
такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
58 

  

Объем образовательной программы учебной дисциплины 60 

в том числе в форме практической подготовки  

в том числе:  

теоретическое обучение 42 

практические занятия 11 

лабораторные работы 5 

самостоятельная работа 2 

Итоговая аттестация в форме экзамена 
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1.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся курсовая работ(проект) 

Объем 

часов 

Осваиваем 

ые 

элементы 

компетенци й 

1 2 3 4 

Раздел 1. Теоретические основы товароведения 12 (11+1) 
 

Тема 1.1. 

Химический состав 

и свойства 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Введение. Предмет и задачи товароведения. Требования к уровню знаний и умений. 1 

2. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, 
ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

1 

3. Прочие вещества: органические кислоты, дубильные, красящие и ароматические 
вещества, гликозиды, фитонциды, алкалоиды. 

1 

4. Свойства пищевых продуктов. Пищевая, физиологическая, биологическая, 

энергетическая ценность пищевых продуктов. 

1 

Тема 1.2. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 
13-16 

1. Классификация продовольственных товаров. Ассортимент и характеристика 

основных видов продовольственных товаров. 

1 

Тема 1.3. 

Качество и 

безопасность 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 7 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

1. Безопасность пищевых продуктов. Загрязнители пищевых продуктов. Химическая и 
биологическая безопасность. 

1 

2. Качество пищевых продуктов и методы его определения. 1 

3. Стандартизация и сертификация пищевых продуктов. Подтверждение соответствия 
продовольственных товаров. Маркировка и штриховое кодирование пищевых 
продуктов. 

1 
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 4. Хранение пищевых продуктов. Процессы, происходящие при хранении пищевых 

продуктов. Факторы, оказывающие влияние на качество продукта в процессе 
хранения. Рекомендуемые условия и организация хранения продуктов. 

1 13-16 

5. Потери продовольственных товаров. Естественная убыль пищевых продуктов. 1 

6. Консервирование пищевых продуктов. Методы консервирования. 1 

в том числе практическая подготовка 1 

Практическое занятие №1. Выбор и оценка условий хранения продовольственных 
товаров с целью обеспечения качества и безопасности продукции с учетом требований 
системы ХАССП. 

1 

Раздел 2. Товароведная характеристика отдельных групп пищевых продуктов 46 (31+15) 
 

Тема 2.1. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Классификация овощей: клубнеплоды, корнеплоды, листовые, луковые, салатно- 

шпинатные овощи, овощи пряные, десертные, томатные, тыквенные, бобовые, 

зерновые овощи. Ассортимент и характеристика, значение в питании. 

2 

2. Требования к качеству свежих овощей, в том числе региональных. Транспортировка 
и приемка свежих овощей. Условия и сроки хранения свежих овощей. 

1 

3. Классификация плодов: семечковые, косточковые, ягоды, орехоплодные, 

цитрусовые плоды, прочие тропические и субтропические плоды. Ассортимент и 

характеристика, значение в питании. 

1 

4. Требования к качеству свежих плодов, в том числе региональных. Условия и сроки 
хранения свежих плодов. 

1 

5. Состав и классификация грибов. Ассортимент и характеристика, значение в питании, 

общие требования к качеству свежих грибов, в том числе региональных. Приемка и 

переработка. Условия и сроки хранения свежих грибов. 

1 

6. Продукты переработки овощей, плодов, грибов. Квашеные (соленые) овощи и грибы. 

Сушеные овощи, плоды и грибы. Консервы овощные и плодово-ягодные. 

Быстрозамороженные овощи, плоды и кулинарные изделия. Требования к качеству. 

Условия и сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 1 

Лабораторная работа №1. Органолептическая оценка качества плодоовощной 
продукции. 

1 

 Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10 
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Тема 2.2. 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

1. Ценность и состав зерна. Мука. Ассортимент, характеристика, пищевая ценность, 
значение в питании, общие требования к качеству. Условия и сроки хранения. 

1 ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

2. Крупа. Ассортимент, характеристика, пищевая ценность, значение в питании, общие 
требования к качеству. Условия и сроки хранения. 

1 

3. Макаронные изделия. Понятие о технологии производства и факторах, 
определяющих качество. Виды макаронных изделий, показатели качества, дефекты. 

1 

4. Хлебобулочные изделия: состав и классификация х/б изделий, хлеб, бараночные и 
сухарные изделия. Показатели качества, дефекты и болезни хлеба. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 

Лабораторная работа №2. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий 
и оценка качества по стандарту. 

2 

Тема 2.3. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Ценность и состав молочных товаров. Молоко. Сливки. Характеристика, значение в 

питании, общие требования к качеству молока и молочных продуктов. Условия и 

сроки хранения. 

1 

2. Молочные консервы: сухое молоко и сухие сливки, сгущенное молоко и сливки, 

маркировка молочных консервов. Характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству молока и молочных продуктов. Условия и сроки хранения 
молочных товаров. 

1 

3. Кисломолочные продукты: диетические кисломолочные продукты, сметана, творог и 

творожные изделия. Масло коровье. Характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству молочных продуктов. Условия и сроки хранения. 

1 

4. Ценность и состав сыров. Этапы общей технологической схемы изготовления сыров. 
Классификация сыров, характеристика. Общие требования к качеству сыров. 
Условия и сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 

Лабораторная работа №3. Органолептическая оценка качества молока и молочных 
продуктов. 

2 

Тема 2.4. 

Товароведная 

характеристика 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

1. Состав и классификация рыбы. Ассортимент, товароведная характеристика, 

Переработка рыбы: первичная обработка рыбы, охлаждение и заморозка, соление. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 
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рыбы, рыбных 

продуктов 

2. Соленая, вяленая, сушеная, копченая рыба. Ассортимент, товароведная 
характеристика. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 
3. Рыбные консервы и пресервы требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Кулинарное использование рыбного сырья. Особенности икорных товаров. 
1 

4. Нерыбные пищевые морепродукты. Ассортимент, товароведная характеристика. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 

Лабораторная работа №4. Органолептическая оценка качества рыбы и рыбных 
консервов. Расшифровка маркировки. 

2 

Тема 2.5. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Классификация мяса. Характеристика основного ассортимента. Пищевая ценность 
и состав мяса. 

1 

2. Переработка мяса: созревание и порча, условно годное мясо, маркировка и 
хранение. 

1 

3.  Мясо домашней птицы. Характеристика основного ассортимента, приемка, 
маркировка и хранение птицы, требования к качеству. 

1 

4. Субпродукты. Характеристика основного ассортимента, приемка, маркировка и 
хранение птицы, требования к качеству. 

1 

5.  Колбасные изделия: состав и приготовление колбас, классификация, колбас. 
Соленокопченые мясные изделия. Приемка и хранение. Требование к качеству. 

1 

6. Мясные консервы: состав и классификация мясных колбас, приемка и хранение. 
Требование к качеству. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 

Лабораторная работа №5. Органолептическая оценка качества мяса и мясных 
продуктов. 

2 

Тема 2.6. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Яйца и яичные продукты. Состав и классификация. Значение в питании. Приемка и 
хранение. Общие требования к качеству. Недопустимые дефекты. Условия и сроки 
хранения. 

1 

2. Состав и классификация пищевых жиров. Растительные жиры. Животные и 

комбинированные жиры. Характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение. Условия, сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 
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 Лабораторная работа №6. Органолептическая оценка качества яичных продуктов и 
пищевых жиров. 

2  

Тема 2.7. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Сахаристые изделия, мучные кондитерские изделия. Ассортимент, характеристика, 

значение в питании, общие требования к качеству кондитерских товаров. Условия и 
сроки хранения. 

1 

2. Чай, кофе, пряности и приправы. Ассортимент, характеристика, значение в питании, 
общие требования к качеству вкусовых товаров. Условия и сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 

Практическое занятие №2. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка 
качества по стандарту. 

2 

Тема 2.8. 

Товароведная 

характеристика 

безалкогольных 

напитков 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Классификация безалкогольных напитков. Соки, сухие напитки, плодово-ягодные 

напитки. Ассортимент, характеристика, требования к качеству безалкогольных 

напитков. Условия и сроки хранения. 

1 

2. Газированные напитки, квас, минеральные воды. Ассортимент, характеристика, 
требования к качеству. Условия и сроки хранения. 

1 

в том числе практическая подготовка 2 

Практическое занятие №3. Органолептическая оценка качества безалкогольных 
напитков. 

2 

 Самостоятельная работа №1. Систематизация и обобщение знаний и умений по 
пройденному учебному материалу. Подготовка к прохождению промежуточной 

аттестации. 

2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   

аудиторная учебная нагрузка 

самостоятельная работа 

всего 

58 

2 

60 
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрен кабинет 

«Товароведения продовольственных товаров», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе: 

 

2.2.1. Основные источники 

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]. 

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

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

3. 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. 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов 20 августа 2002 г. № 27 

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения 

и дополнения» № 4»]. 

6. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья, учебник, М., 

Академия, 2017. 

7. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров, учебник для СПО, 

М., Академия, 2018. 

8. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, 

М., Академия, 2018. 

2.2.2. Дополнительные источники 

1. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, 

Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с. 

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

санитарии, учебник, М., Академия, 2015, ЭБ «Академия» 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов/ Матюхина З.П., 

Э.П.Королькова. –М.: Просвещение, 2013г. 

4. Пищевая  промышленность  [журнал   ООО   «Издательство   «Пищевая 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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промышленность»]. 
5. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической 

печати]. 

6. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. 

Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с. 

7. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

http://www.foodprom.ru/journalswww
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Основные показатели оценки результата и их критерии Формы и методы оценки 

Знания: 

З1. ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; З2. 

З.3 методы контроля качества, 

безопасности  пищевого  сырья, 

продуктов; 

З.4 современные способы 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов; 

З.5 виды складских помещений и 

требования к ним; 

З.6 правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков. 

 перечисление ассортимента и характеристика основных группы 

продовольственных товаров; 

 изложение требований к качеству, упаковке, транспортированию и 

реализации в соответствии с ГОСТ 30390-2013 "Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

Общие технические условия"; 

 воспроизведение условий и сроков хранения основных групп 

продовольственных товаров в соответствии с СанПиНом 2.3.2.1324-03 

«Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов»; 

 перечисление количественных, качественных, расчетных и комплексных 

товарно- сопроводительных документов; 

 сообщение методов контроля качества и безопасности пищевого сырья, 

понимание соблюдения требований Федерального закона от 01.03.2020 N 

47-ФЗ Российской Федерации и технической документации к условиям 

обращения пищевых продуктов, материалов и изделий; 

 перечисление видов складских помещений, название состава складских 

помещений в зависимости от типа и мощности предприятия; 

перечисление оборудования складских помещений, необходимый 

инвентарь, инструменты; 

 характеристика этапов приемки продовольственных товаров; 

 объяснение правил оформления заказа, 

 перечисление сопроводительных документов. 

Текущий контроль: 

-письменный, устный опрос; 

-тестирование; 

 

Промежуточная аттестация 

в форме экзамена 

(теоретическое задание, 
тестовые вопросы №1-30 

Умения: 

У.1 проводить органолептическую 

оценку качестваи безопасности 
 проверка органолептическим способом качества продуктов в 

соответствии с ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. 

Текущий контроль: 

− оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий    в    процессе 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_346666/3d0cac60971a511280cbba229d9b6329c07731f7/#dst100144
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продовольственных продуктов и 

сырья; 

У.2 оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов и 

запасов с учетом требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП); 

У.3 оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

У.4 осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия"; 

 соблюдение правил хранение продуктов и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП); 

 правильность оформления учетно-отчетной документации по расходу и 

хранению продуктов в унифицированных формах первичных учетных 

документах, утвержденных Постановлением Госкомстата 25.12.1998г 

№132; 

 проверка условий хранения продуктов в соответствии с СанПин 
2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов»; 

  проверка расхода продуктов по нормам рецептур на выпущенные 

изделия; проведение инвентаризации; 

 скорость и техничность выполнения всех видов работ. 

практической подготовки в 

форме практических занятий 

и лабораторных работ; 

− защита отчетов по 

практическим занятиям. 

Промежуточная аттестация 

в форме экзамена 

(практическое задание №1,2) 



 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Чувашской 

Республики «Новочебоксарский политехнический техникум» Министерства образования и 
молодежной политики Чувашской Республики 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО третьего 

поколения по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий/специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

входит в профессиональный учебный цикл как общепрофессиональная дисциплина, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК, 

ЛР 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

 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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
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 Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно   выявлять и 

эффективно   искать 

информацию,  необходимую 

для решения задачи  и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 
Определять 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). 

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. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Определять задачи 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. 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития. 

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. 

Психология коллектива. Психология 

личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке. 

Особенности социального и 
культурного контекста. 
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 Оформлять документы. Правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

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 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 

Особенности произношения. 
Правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность  в 

профессиональной сфере. 

Разработка и презентация бизнес- 

плана в области своей профессиональной 

деятельности. 

Рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования. 
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  Определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности. 

Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи. 

ЛР 4. Проявляющий и 

демонстрирующий уважение 

к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. 

Стремящийся  к 

формированию в сетевой 

среде личностно  и 

профессионального 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Добросовестность и ответственность за 

результат учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной 

деятельности. 

Демонстрация интереса к будущей 
профессии. 

Оценка собственного личностного 

развития. 

Положительная динамика  в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее результатов. 

Проявление высокопрофессиональной 

трудовой активности. 

Участие в  конкурсах 
профессионального  мастерства и в 

командных проектах. 

Проявление умений и  навыков 

пользования  компьютерной  техникой, 

навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в 

информационном пространстве. 

ЛР 7. Осознающий 
приоритетную ценность 

личности   человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность  в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах 

деятельности. 

Оценка собственного продвижения, 
личностного развития. 

Положительная динамика  в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее результатов. 

ЛР 10. Заботящийся   о  защите 

окружающей     среды, 

собственной  и     чужой 

безопасности, в  том    числе 

цифровой. 

Сформированность   гражданской 

позиции; участие в волонтерском 

движении. 

Проявление экологической культуры, 

бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира. 

Демонстрация умений и навыков 

разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, 

приносящим вред экологии. 

Проявление культуры потребления 

информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, 

навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в 
информационном пространстве. 
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ЛР 13. Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

Проявление высокопрофессиональной 

трудовой активности. 

Признающий ценность непрерывного 

образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий 

безработицы. 

Управляющий собственным 

профессиональным развитием. 

Рефлексивно оценивающий 

собственный жизненный опыт, критерии 

личной успешности. 

Готовый к профессиональной 

конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

Демонстрирующий 
профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 14. Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с 

учетом специфики субъекта 

Российской Федерации. 

Принимающий цели и задачи научно- 

технического,    экономического, 

информационного развития Чувашской 

Республики, готовый работать на их 

достижение. 

Самостоятельный и ответственный в 

принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению 

разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и 

государством. 

Мотивированный к освоению 

функционально близких  видов 

профессиональной деятельности, имеющих 

общие объекты (условия, цели) труда, либо 
иные схожие характеристики. 

ЛР 15. Выполняющий трудовые 

функции в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства. 

Готовность   соответствовать 

ожиданиям  работодателей:   проектно 

мыслящий,        эффективно 

взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими  людьми, 

осознанно        выполняющий 

профессиональные       требования, 

ответственный,     пунктуальный, 

дисциплинированный,    трудолюбивый, 

критически мыслящий,  нацеленный на 

достижение поставленных целей. 

Демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

ЛР 16. Демонстрирующий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

Проявление высокопрофессиональной 

трудовой активности. 

Участие в  конкурсах 

профессионального  мастерства и в 

командных проектах. 
Соблюдение этических норм общения 

при взаимодействии с обучающимися, 
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  преподавателями, мастерами и 

руководителями практики. 

Креативно мыслящий, готовый 

разрабатывать новые виды продукции. 

Способный  анализировать 

производственную ситуацию, быстро 

принимать решения. 

Проявлять доброжелательность к 

окружающим, деликатность, чувство такта 

и готовность оказать услугу каждому кто в 

ней нуждается. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
36 

  

Объем образовательной программы учебной дисциплины 38 

в том числе в форме практической подготовки  

в том числе:  

теоретическое обучение 20 

практические занятия 16 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся курсовая работ(проект) 

Объем 

часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 
12 (8+4)  

Тема 1.1. 

Классификация 

и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ЛР 4,7,10, 
13-16 

1. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного 
питания. 

Основные типы и классы предприятий питания, их характеристика. 

1 

2.  Специализация предприятий индустрии питания. Характеристика услуг. 1 

Тема 1.2. 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ЛР 4,7,10, 
13-16 

1. Производственная структура, ее характеристика. Характеристика, назначение и 

особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций питания и 

организаций с полным циклом производства. Общие требования к организации 

рабочих мест повара. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены. 

1 

2. Организация работы складских помещений. Правила приемки сырья. Правила 
хранения и отпуска сырья. Нормируемые и ненормируемые потери. Организация 
тарного хозяйства. 

1 

3. Организация работы и техническое оснащение заготовочных цехов: овощного, 

мясного, рыбного. Характеристика и организация рабочих мест повара по обработке 

сырья и 
приготовлению полуфабрикатов. Организация работы в цехе по холодной доработке 
полуфабрикатов и обработке зелени. 

1 

4. Организация работы горячего цеха и его зонирование с учетом обеспечения 

последовательности (поточности) технологических процессов. Техническое 

оснащение зон горячего цеха. 
Организация работы и техническое оснащение холодного цеха. Общие требования к 
организации рабочих мест по холодной кулинарной продукции. 

1 

5. Организация работы и техническое оснащение мучного и кондитерского цехов. 
Организация рабочих мест по производству кондитерской продукции. 

1 



 

 

 6. Организация работы раздач. Общие требования к хранению и отпуску готовой 

кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой 

кулинарной продукции 
для различных форм обслуживания. 

1  

в т.ч. в форме практической подготовки 4 



87 

87 

 

 

 

 Практическое занятие №1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: 
овощей, 
рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 

1  

Практическое занятие №2. Организация рабочих мест повара по приготовлению 
холодной кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям). 

1 

Практическое занятие №3. Организация рабочих мест повара по приготовлению 
горячей 
кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям). 

1 

Практическое занятие №4. Организация рабочих мест повара для реализации готовой 
продукции (по индивидуальным заданиям). 

1 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

24 (12+12)  

Тема 2.1. 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ЛР 4,7,10, 
13-16 

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. 

1 

2. Оборудование для обработки овощей. Картофелеочистительные, овощерезательные, 

протирочные машины, кухонные процессоры. Назначение, устройство, правила 

безопасной 
эксплуатации. 

1 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Мясорубки, фаршемешалки, 

мясорыхлители, рыбоочистительные машины, куттеры. Назначение, устройство, 

правила безопасной 
эксплуатации. 

1 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Хлеборезки, слайсеры. 
Назначение, устройство, правила безопасной эксплуатации. 

1 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Оборудование для тонкого 
измельчения продуктов в замороженном виде. Устройство, правила безопасной 
эксплуатации. 

1 

6.  Оборудование для приготовления и обработки теста. Машины для просеивания муки, 
тестомесильные машины, тестораскаточные машины, машины для взбивания, 

миксеры. Назначение, устройство, правила безопасной эксплуатации. 

1 

в т.ч. в форме практической подготовки 6 
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 Практическое занятие №5. Изучение правил безопасной эксплуатации 
картофелечистительной 
и овощерезательной машин. 

2  

Практическое занятие №6. Сборка мясорубки, ее эксплуатация, возможные 
неисправности. 

2 

Практическое занятие №7. Изучение правил безопасной эксплуатации взбивальной 
машины. 

2 

Тема 2.2 Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 9, 10 
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Тепловое 

оборудование 

1. Классификация теплового оборудования. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Техника безопасности при эксплуатации 

теплового оборудования. 
Варочное оборудование. Пищеварочные котлы, пароварочные аппараты, пастакукеры. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ЛР 4,7,10, 
13-16 

2. Жарочно-пекарное оборудование. Электрические сковороды, фритюрницы, 

жарочные и пекарные шкафы, грили, пароконвектоматы и конвектоматы. 
Назначение, устройство, 
правила безопасной эксплуатации. 

1 

3. Варочно-жарочное оборудование. Плиты электрические, индукционные плиты. 
Назначение, устройство, правила безопасной эксплуатации. 

1 

4. Водогрейное оборудование. Электрокипятильники, водонагреватели. Назначение, 

устройство, правила безопасной эксплуатации. 
Оборудование для раздачи пищи. Мармиты для первых и вторых блюд, тепловые 
стойки, термостаты. Назначение, устройство, правила безопасной эксплуатации. 

1 

в т.ч. в форме практической подготовки 4 

Практическое занятие №8. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового 
оборудования. 

2 

Практическое занятие №9. Изучение правил безопасной эксплуатации 
многофункционального теплового оборудования. 

2 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ЛР 4,7,10, 
13-16 

1. Классификация способов охлаждения. Требования системы ХАССП к содержанию 
холодильного оборудования. Компрессионная холодильная машина: компрессор, 
испаритель, конденсатор, терморегулирующий вентиль. 

1 

2.  Холодильные шкафы, холодильные камеры., холодильные прилавки и витрины. 
Шкафы 

интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, 
правила безопасной эксплуатации. 

1 

в т.ч. в форме практической подготовки 2 

Практическое занятие №10. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 
оборудования, шкафов шоковой заморозки. 

2 

Самостоятельная работа №1. Систематизация и обобщение знаний и умений по 
пройденному 
учебному материалу. Подготовка к прохождению промежуточной аттестации. 

2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   
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аудиторная учебная 

нагрузка 

самостоятельная 
работа 

всего 

36 
2 

38 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрен кабинет 

«Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудио визуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

 

3.2.1. Основные источники: 

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]. 

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

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

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

4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, М., 

Академия, 2016. 

10. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места, учебник, М., 

Академия, 2018. 

11. Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий 

общественного питания, учебник, М., Академия, 2016. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания, М., 

Академия, 2014. ЭБ «Академия». 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания, 

учебник, М., Академия, 2016. 

14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания, М., Академия, 2014. ЭБ «Академия». 

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. 

проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012 - 373 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с. 

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

7. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

8. www.restoracia.ru 

http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
Основные показатели оценки результата и их критерии Формы и методы оценки 

Знания: 

 классификация, 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. 

 перечисление основных групп технологического 

оборудования, описание эксплуатации технологического 

оборудования в соответствии с нормативными 

документами, требованиями Правил и технической 

(эксплуатационной) документации организации- 

изготовителя; 

 формулирование принципов организации производства в 

соответствии с технологическим процессом выпуска 

продукции; 

 обоснование выбора технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

технологическими процессами приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

 правильность выбора способов организации рабочих 

мест в соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской продукции; 

 объяснение правил электробезопасности, пожарной 

безопасности в соответствии с инструкцией и Правилами 

по охране труда; 

 перечисление правил охраны труда в соответствии с ПОТ 

Р М-011-2000 Межотраслевые правила по охране труда в 

общественном питании. 

Текущий контроль: 

-письменный, устный опрос; 

-тестирование; 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 
экзамена (теоретическое 
задание) 

Умения: 

 организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

 проверка исправности оборудования перед началом 

выполнения работ; проверка наличия заземляющих 

устройств, защитных ограждений и приспособлений; 

Текущий контроль: 

− оценка демонстрируемых 
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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.

обеспечение и использование спецодежды во время 

выполнения работ; содержание необходимого 

оборудования, инструментов, инвентаря для выполнения 

работ в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

 рациональность планирования и обоснованный выбор 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования, необходимого в процессе приготовление 

кулинарной продукции; 

 правильность владения инструментами, демонстрация 

рабочих приемов, соблюдение правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности при 

эксплуатации технологического оборудования. 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий; 

− защита отчетов по 

практическим занятиям. 

Промежуточная 

аттестация в форме 
экзамена (практическое 
задание) 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО третьего поколения по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий/специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы 

Учебная дисциплина «Основы калькуляции и учета» входит в профессиональный учебный цикл как общепрофессиональная дисциплина, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, и имеет 

связь с дисциплиной ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности. 

1.3.   Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код ПК, 
ОК, ЛР 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5 

 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 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 средствами 

автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 
 принимать оплату наличными деньгами; 

 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; 
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  принимать и оформлять безналичные 
платежи; 

 составлять отчеты по платежам. 

 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 
 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных 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. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия. Определять 

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. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска информации. 
Определять необходимые источники 

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 
Приемы структурирования информации. 
Формат оформления результатов поиска информации. 
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 Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 
Оформлять результаты поиска. 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно- 

правовой документации в 

профессиональной деятельности. 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития. 

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. 

Психология коллектива. Психология личности. 
Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке. 
Оформлять документы. 

Особенности социального и культурного контекста. Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

Сущность гражданско-патриотической позиции Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности 

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 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 

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. 
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 общие и профессиональные темы. Правила чтения текстов профессиональной направленности. 



101 

101 

 

 

 

 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 

 

ОК 11. Использовать знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Разработка и презентация бизнес-плана в области своей 

профессиональной деятельности. 

Рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования. 
Определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности. 
Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи. 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся 

к формированию в сетевой среде личностно 

и профессионального 

конструктивног 
о 
«цифрового следа». 

Добросовестность и ответственность за результат учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной деятельности. 

Демонстрация интереса к будущей профессии. Оценка собственного личностного 

развития. 

Положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов. 
Проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 
Участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах. 
Проявление умений и навыков пользования компьютерной техникой, навыков 

отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в 
информационном пространстве. 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность 

личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, 
во всех формах и видах деятельности. 

Оценка собственного продвижения, личностного развития. 
Положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов. 

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей 

среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой. 

Сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении. 
Проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира. 
Демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии. 
Проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 
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  ориентироваться в информационном пространстве. 
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ЛР 13. Выполняющий профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

Проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 
Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы. 
Управляющий собственным профессиональным развитием. 
Рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной 

успешности. 
Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику. 
Демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с учетом 

специфики субъекта Российской 

Федерации. 

Принимающий цели и задачи научно-технического, экономического, 

информационного развития Чувашской Республики, готовый работать на их 

достижение. 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством. 

Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной 
деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные 
схожие 
характеристики. 

ЛР 15. Выполняющий трудовые функции в 

сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства. 

Готовность соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей. 
Демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 16. Демонстрирующий профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

Проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 
Участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах. 
Соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики. 
Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 
Способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 
решения. 
Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 
такта и 

готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
42 

  

Объем образовательной программы учебной дисциплины 44 

в том числе в форме практической подготовки  

в том числе:  

теоретическое обучение 30 

практические занятия 12 

самостоятельная работа 2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемы 

е элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Понятие учета. Виды учета в организации питания. Предметы, методы и задачи 
бухгалтерского учета. Учетные измерители. 

1 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 
питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности. 

1 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 
классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. 

1 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Бухгалтер-калькулятор. 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса. 

1 

Тема 2. Работа со 

Сборником 

рецептур 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

Основание для производства продукции общественного питания. Технологическая карта как 
первичный документ учета. 

1 

Построение и порядок пользования Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания и Сборником рецептур мучных кондитерских и булочных 

изделий (основные нормативные документы для определения потребности в сырье и расхода 

сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий). 

1 

Расчет необходимого количества продуктов. Определение процентной доли потерь при 
различных видах обработки сырья. Правила пользования приложением к Сборнику. 

2 

в том числе в форме практической подготовки 2 

Практическое занятие №1. Расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 
продукции собственного производства. 

2 

Тема 3. 

Ценообразование 

в общественном 

питании 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций питания 1 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления. 1 

Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета. 1 

Калькуляция розничных цен, оценка качества сырья при калькуляции цен. 1 
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 Порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты собственного 
производства. 

2 ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 

13-16 в том числе в форме практической подготовки 4 

Практическое занятие №2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день. 2 

Практическое занятие №3. Калькуляция розничных цен на блюда, полуфабрикаты, мучные и 
кондитерские изделия. Оформление калькуляционных карточек. 

2 

Тема 4. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 
13-16 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной 
индивидуальной материальной ответственности. 

1 

2. Порядок оформления и учета доверенностей на получение материальных ценностей. 1 

3. Отчетность материально-ответственных лиц. 1 

4. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление. 

1 

Тема 5. Учет 

сырья, продуктов 

и 

тары в кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

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. 

1 

2. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой. Организация количественного 

учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их 
списания. 

1 

в том числе в форме практической подготовки 2 

Практическое занятие №4. Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 
товаров и тары в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

2 

Тема 6. 

Учет продуктов 

на производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

Содержание учебного материала 8 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания. 1 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 
оформление и учет реализации отпуска готовой продукции. 

1 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. 1 

4. Отчет о движении продуктов и тары на производстве. Порядок списания соли и специй. 1 

5. Особенности документального оформления операций на производствах с цеховым делением. 1 

6. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе. 1 

в том числе в форме практической подготовки 2 
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общественного 

питания 

Практическое занятие №5. Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 

готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 

2  

Тема 7. 

Учет денежных 

средств, 

расчетных и 

кредитных 

операций 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-5, 9, 10 

ЛР 4,7,10, 

13-16 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам. Правила и порядок расчетов с потребителями 
при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. Правила поведения, 
степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

1 

2. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Документальное оформление поступления 

наличных денег в кассу и к выдаче. Порядок работы на контрольно-кассовых машинах, 
правила осуществления кассовых операций. 

1 

3. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира. Инвентаризация денежных средств в 
кассе. 

1 

в том числе в форме практической подготовки 2 

Практическое занятие №6. Составление кассового отчета. 2 

Самостоятельная работа №1. Систематизация и обобщение знаний и умений по пройденному 
учебному материалу. Подготовка к прохождению промежуточной аттестации. 

2 

 Дифференцированный зачет 1  

Всего: аудиторная учебная нагрузка 

самостоятельная работа 

всего 

42 

2 

44 
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрен кабинет 

«Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе: 

 

Нормативно- правовая документация: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 

2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской 

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. 

закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 

2016. – 880 с. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 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. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия". 

10. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

11. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

12. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/. 

13. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104). 

14. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
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15. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/ 

16. Правила продажи отдельных видов товаров (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 
1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

17. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

18. http://economy.gov.ru 

19. http://www.consultant.ru 

 

Основные источники: 

1. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. Учреждений СПО. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. -192с. 

2. Потапова И.И. Калькуляция и учет, учебник для СПО, М., Академия, 2019. 

 

Дополнительные источники: 

Интернет- ресурсы: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 
http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. 

gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

9. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
(усвоенные знания, освоенные умения) 

Критерии оценки Формы и 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 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; 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль: 

-письменный, устный опрос; 

-тестирование; 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного 

зачета 
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 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; 

 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: 

 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 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; 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и т.д. 

-Точность расчетов 

Текущий контроль: 

− оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических занятий; 

− защита отчетов по практическим 
занятиям. 

 

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного 

зачета 
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 пользоваться контрольно-кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при расчетах с потребителями; 

 принимать оплату наличными деньгами; 

 принимать и оформлять безналичные платежи; составлять 

отчеты по платежам. 

-Соответствие требованиям НД и 

т.д. 

 



111 

111 

 

 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Чувашской Республики 

«Новочебоксарский политехнический техникум» Министерства 
образования и молодежной политики Чувашской Республики 

 

 

 

УТВЕРЖДЕНА 

приказом директора 

№114 «О» от 31.08.2021г. 
 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.06 Охрана труда 

для профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 



112 

112 

 

 

Новочебоксарск, 2021 г. 



113 

113 

 

 

РАССМОТРЕНА на заседании ПЦК 
«Сфера обслуживания» Протокол №1 от 30.08.2021 

Председатель  Т.Н. Иванова 

 

 

СОГЛАСОВАНО 

Зам. директора по учебной работе 

 И.А. Петри 
 

 

Разработчики: 

Шурлова С.В., преподаватель Новочебоксарского химико-механического техникума 

Минобразования Чувашии 



114 

114 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

 

 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 



115 

115 

 

 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 02 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью общепрофессионального 

цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 15.02.19 

Сварочное производство. 

Учебная дисциплина «Охрана труда» обеспечивает формирование профессиональных и общих 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности СПО 15.02.19 Сварочное 

производство. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

01,ОК.07,ОК.08, ПК 1.1, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 4.5, 

 

1.2 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися, осваиваются умения и знания 

 

Код ПК, 

ОК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ПК 1.1 
ПК 1.3 

ПК 1.4 

ПК 4.5 

ОК 01 

ОК 07 

ОК 08 

применять средства 
индивидуальной  и 

коллективной защиты; 

действие токсичных веществ на 

организм человека; 

использовать экобиозащитную 
и противопожарную технику; 

меры предупреждения пожаров и 
взрывов; 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 

категорирование производств по 

взрыво- и пожароопасности; 

проводить анализ опасных и 

вредных факторов в сфере 

профессиональной 
деятельности; 

основные причины возникновения 

пожаров и взрывов; 

соблюдать требования по 

безопасному  ведению 

технологического процесса; 

особенности обеспечения  безопасных 

условий  труда в  сфере 

профессиональнойдеятельности, правовые, 

организационные основы охраны труда в 

организации; 

проводить экологический 
мониторинг объектов 

производства и окружающей 

среды. 

правила и нормы охраны труда, личной и 

производственной санитарии и пожарной 

защиты; 

 правила безопасной эксплуатации 
механического оборудования; 
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  профилактические мероприятия по 
охране окружающей  среды, технике 

безопасности и производственной 



117 

117 

 

 

 

  санитарии; 

 предельно допустимые концентрации 
(ПДК) вредных веществ и 
индивидуальные средства защиты; 

 принципы прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях; 

 систему мер по безопасной эксплуатации 
опасных 

производственных объектов и снижению 

окружающую среду; 

 средства и методы повышения 

безопасноститехнических средств и 

технологических процессов. 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 66 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

практические занятия - 

лабораторные работы - 

самостоятельные работы 6 

Промежуточная аттестация (экзамен)  
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,самостоятельная 

работа обучающихся. 

Объем часов Коды 

компетенци 

й, 

формирова 

нию 

которых 

способствует 
элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Охрана труда (безопасность труда) 

  

Тема 1.1 Единые Содержание учебного материала  

 

 

 

6 

ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
ПК 1.3 
ПК 1.4 
ПК 4.5 

правовые нормативы. - Основные термины и определения. 

Межотраслевые и Правовые и организационные основы охраны труда. Нормальная продолжительность рабочего 

отраслевые правовые времени. Время отдыха. Нормирование труда. Основные понятия и направления государственной 

нормативы политики в области охраны труда. Обязанности работодателя и работников по обеспечению 
 безопасных условий и охраны труда на производстве. Ответственность за нарушение норм 
 безопасности и охраны труда 
 Направленность нормативных документов в области охраны труда. Система стандартов 

 безопасности труда, отраслевые стандарты 

Тема 1.2 Содержание учебного материала 
 

10 

ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
ПК 1.3 
ПК 1.4 
ПК 4.5 

Организационные Управление охраной труда на производстве. Планирование мероприятий по охране труда. 
основы безопасности Виды обучения, инструктажа, порядок проведения инструктажей. Порядок разработки 

труда инструкций по охране труда. Государственный, общественный и производственный контроль 
 за состоянием охраны труда на производстве 

 Самостоятельная работа №1 2 

 Написание реферата  
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Тема 1.3 Содержание учебного материала  ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
ПК 1.3 
ПК 1.4 
ПК 4.5 

Производственнаясреда Производственная среда, ее характеристика. Человеческий фактор как источник возникновения  

 несчастных случаев на производстве, Психологические и физиологические принципы ошибочных  

 действий человека. Причины возникновения опасных ситуаций и несчастных случаев на  

 производстве. Эргономика. Средства индивидуальной и коллективной защиты.  

 10 

 Самостоятельная работа № 2 

Написание доклада 
2  

Тема 1.4 Обеспечение Содержание учебного материала 10 ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
ПК 1.3 
ПК 1.4 

ПК 4.5 

комфортных условий Общая характеристика комфортных условий трудовой деятельности. Обеспечение  

трудовой деятельности комфортных микроклиматических условий на рабочем месте. Обеспечение благоприятных  

 условий зрительных работ (производственное освещение). Классификация и предельно  

 допустимые концентрации (ПДК) вредных веществ и индивидуальные средства защиты  

 Производственный и транспортный шум; параметры, уровни, характеристики. Источники  

 производственного шума и транспортного шума.  

 Ультразвук. Инфразвук. Источники. Сущность вибрации, основныепараметры вибрации.  

Тема 1.5 Обеспечение 

безопасности основных 

производственных 
процессов в 

Содержание учебного материала 

Общие требования безопасности к производственному оборудованию и процессам.Меры 

безопасности при использовании металлообрабатывающих станков и роботизированных 

технологических комплексов. 

10 ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
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Радел 2 Организация и управление противопожарной безопасностью 6  

Тема 2.1 Пожарная 

безопасность 

Содержание учебного материала 10 ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
ПК 1.3 

Пожарная безопасность производств. Основные направления обеспечения пожарной 

безопасности. Система предотвращения пожаров. Организационно-технические мероприятия 

по пожарной безопасности. 

   ПК 1.4 
   ПК 4.5 

Тема 2.2 Меры пожарной Содержание учебного материала 4 ОК 01 
ОК 07 
ОК 08 
ПК 1.1 
ПК 1.3 
ПК 1.4 
ПК 4.5 

безопасности при 

выполнении сварочных 

работ 

 
Источники опасности и меры защиты от них. Требования безопасности при ведении электро- и 

газосварочных работ. Механическая обработка материалов. 

 Самостоятельная работа № 4 2 

 Составить презентацию по выбранной теме  

Промежуточная аттестация   

Всего: 66  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОХРАНА 

ТРУДА» 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета - Охраны труда 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест: 

- комплект нормативных документов; 

- комплект учебно-методической документации; 

- измерительные приборы для проведения лабораторных работ; 

- наглядные пособия (плакаты); 

- тренажер для оказания первой помощи пострадавшим. 

- компьютерные обучающие и контролирующие программы; Технические средства 

обучения: 

-компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

-телевизор; 

-доска; 

-экран. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1 Основные печатные издания 

1. Беляков, Г. И. Охрана труда и техника безопасности : учебник для среднего 

профессионального образования / Г. И. Беляков. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 740 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5- 

534-17697-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/533582 (дата обращения: 27.11.2023). 

1. 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 (дата обращения: 27.11.2023). 

2. Овчинников, В. В. Охрана труда при производстве сварочных работ : учебник 

/ В. В. Овчинников. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2022. — 236 с. — ISBN 978- 5-9729- 

0836-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/281840 (дата обращения: 27.11.2023). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 
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3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Безопасность жизнедеятельности. В двух частях. Часть 2 Безопасность труда на 

железнодорожном транспорте [Текст]: / Под ред. Пономарева В.М. и Жукова В.И. -М.: УМЦ 

ЖДТ, 2014. — 607 с. WWW.studentlibrary.ru 

 

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости) 

1. Методические рекомендации по выполнению практических занятий и 

лабораторных работ, Вайдман М.А.- ТТЖТ 2024[Электронный ресурс]: 5 http://tihtgt.ru 

2. Методические рекомендации по выполнению самостоятельных работ, Вайдман 

М.А.- ТТЖТ 2024[Электронный ресурс]: 5 http://tihtgt.ru 

http://www.studentlibrary.ru/
http://tihtgt.ru/
http://tihtgt.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОХРАНА ТРУДА» 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

действие токсичных веществ на 

организм человека; 

меры предупреждения пожаров и 

взрывов; 

категорирование производств по 

взрыво- и пожароопасности; 

основные причины возникновения 

пожаров и взрывов; 

особенности обеспечения 

безопасных условий труда в сфере 

профессиональной деятельности, 

правовые, нормативные и 

организационные основы охраны 

труда в организации; правила и 

нормы охраны труда,личной и 

производственной санитарии и 

пожарной защиты; правила 

безопасной эксплуатации 

механического оборудования; 

профилактические мероприятия по 

охране окружающей среды, 

технике безопасности и 

производственной санитарии; 

предельно допустимые 

концентрации (ПДК) вредных 

веществ и индивидуальные 

средства защиты; 

принципы прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях; 

систему мер по безопасной 

эксплуатации опасных 

производственных объектов и 

снижению вредного воздействия 

на окружающую среду; 

средства и методы повышения 

безопасности технических средств 

и технологических процессов. 

Знает: 

действие токсичных веществ на 

организм человека; 

меры предупреждения пожаров и 

взрывов; 

категорирование производств по 

взрыво- и пожароопасности; 

основные причины 

возникновения пожаров и 

взрывов; 

особенности обеспечения 

безопасных условий труда в 

сфере профессиональной 

деятельности, правовые, 

нормативные и организационные 

основы охраны труда в 

организации; правила и нормы 

охраны труда, личной и 

производственной санитарии и 

пожарной защиты; правила 

безопасной эксплуатации 

механического оборудования; 

профилактические мероприятия 

по охране окружающей среды, 

технике безопасности и 

производственной санитарии; 

предельно допустимые 

концентрации (ПДК) вредных 

веществ и индивидуальные 

средства защиты; 

принципы прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях; 

систему мер по безопасной 

эксплуатации опасных 

производственных объектов и 

снижению вредного воздействия 

на окружающую среду; 

средства и методы повышения 

безопасности технических 

средств и технологических 

процессов. 

Опрос. Тест. 

Умения: Умеет: Экспертное 
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применять средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты; 

использовать экобиозащитную и 

противопожарную технику; 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

проводить анализ опасных и 

вредных факторов в сфере 

профессиональной деятельности; 

соблюдать требования по 

безопасному ведению 

технологического процесса; 

проводить экологический 

мониторинг объектов 

производства и окружающей 

среды. 

применять средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты; использовать 

экобиозащитную и 

противопожарную технику; 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

проводить анализ опасных и 

вредных факторов в сфере 

профессиональной деятельности; 

соблюдать требования по 

безопасному ведению 

технологического процесса; 

проводить экологический 

мониторинг объектов 

производства и окружающей 

среды. 

наблюдение за ходом 

выполнения 

практических занятий; 

Оценка результатов 

выполнения 

практических 

занятий. 
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РЕЦЕНЗИЯ 

Рабочая программа дисциплины «Охрана труда» для специальности 

15.02.19 Сварочное производство, содержит необходимые разделы и темы, изучив которые 

выпускники техникума смогут  грамотно реализовать правила безопасной эксплуатации 

механического оборудования и опасных производственных  объектов,  обеспечить 

профилактические мероприятия по охране окружающей среды, технике безопасности и 

производственнойсанитарии и снижению вредного воздействия на окружающую среду; 

Предусмотренное проведение аудиторных занятий, лабораторных и практических работ, что 

позволит приобрести как теоретические, так и практические навыки и умения. 

В рабочую программу входят пояснительная записка, раскрывающая структуру и содержание 

программы, тематический план, содержание учебной дисциплины, требования к знаниям, 

умениям и навыкам, приобретаемым студентами в процессе изучения учебной дисциплины. 

Имеются рекомендации по выполнению студентами самостоятельной работы. Изучаемый 

материал рационально распределен по времени и содержанию, ориентирован на 

практическое применение в производственныхусловиях, может использоваться вып 

Положительной стороной данной программы считаю акцентирование внимания на 

профилактику травматизма, электро- и пожарную безопасность. 
 

 

 

 

Д.Ю. Зеленский, главный инженер ПМС-24 ст. 

Тихорецкая 
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РЕЦЕНЗИЯ 

 

Рабочая программа дисциплины «Охрана труда» для специальности 

15.02.19 Сварочное производство, содержит необходимые разделы и темы, изучив которые 

выпускники техникума смогут грамотно реализовать правила безопасной эксплуатации м 

охране окружающей среды, технике безопасности и производственной 

санитарии и снижению вредного воздействия на окружающую среду. Программой 

предусмотрено проведение аудиторных занятий, практических и лабораторных работ. 

В рабочую программу входят пояснительная записка, раскрывающая структуру и содержание 

программы, тематический план, содержание учебной дисциплины, виды самостоятельной 

работы студентов. 

Содержание программы обеспечивает реализацию основных требований Государственного 

образовательного стандарта к уровню подготовки специалиста среднего звена. 

Изучаемый материал рационально распределен по времени и содержанию, ориентирован на 

практическое применение в производственныхусловиях. 

 

 

 

 

 

 

А.Н. Юрченко, преподаватель ТТЖТ - филиал РГУПС 

 

 

 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Чувашской Республики 

«Новочебоксарский политехнический техникум» Министерства 

образования и молодежной политики Чувашской Республики 
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Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ СГ. 02 

Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Основные цели дисциплины СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности: 

совершенствование коммуникативной компетенции в основных видах речевой деятельности; 

овладение профессионально-ориентированным языковым материалом; 

развитие способности к самостоятельному использованию иностранного языка или к его 

использованию для получения новых знаний 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 

ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен3: 

 

Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК.01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

- распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте, 

анализировать и 

выделять её составные 

части; 

- определять этапы 

решения задачи, 

составлять план 

действия, 

реализовывать 

составленный план, 

определять 

необходимые ресурсы; 

- выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

- актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

- структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

- основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач 

и/или проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

- методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

- 
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3Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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 владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

- оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

- порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК.02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

- определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые 

источники информации 

- выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую 

информацию, 

оформлять результаты 

поиска 

- оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 

- применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

- использовать 

современное 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

- использовать 

различные цифровые 

средства для решения 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- приемы 

структурирования 

информации 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- современные средства 

и устройства 

информатизации, 

порядок их применения 

- программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 
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 профессиональных 

задач 

  

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 

-определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

-применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию 

-определять и 

выстраивать траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

- выявлять достоинства 

и недостатки 

коммерческой идеи 

-содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

-современная научная и 

профессиональная 

терминология 

-возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

-основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой 

и финансовой 

грамотности 

-правила разработки 

презентации 

 

 
-определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники 

финансирования 

 
-основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

-презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в 

профессиональной 

деятельности 

 

-определять источники 

достоверной правовой 

информации 

 

-составлять различные 

правовые документы 
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 -находить интересные 

проектные идеи, 

грамотно их 

формулировать и 

документировать 

-оценивать 

жизнеспособность 

проектной идеи, 

составлять план 

проекта 

  

ОК.04 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

-организовывать работу 

коллектива и команды 

-взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

-психологические 

основы деятельности 

коллектива 

- психологические 

особенности личности 

 

ОК.05 

Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

-грамотно излагать 

свои мысли и 

оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

- проявлять 

толерантность в 

рабочем коллективе 

-правила оформления 

документов 

- правила построения 

устных сообщений 

- особенности 

социального и 

культурного контекста 
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ОК.06 

Проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

российских духовно- 

нравственных 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию; 

демонстрировать 

осознанное поведение; 

- описывать значимость 

своей специальности 

15.02.17 Монтаж, 

техническое 

обслуживание, 

эксплуатация и 

ремонт 

сущность гражданско- 

патриотической 

позиции; 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений; 

- значимость 

профессиональной 

деятельности по 

- 
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межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

промышленного 

оборудования (по 

отраслям) 

специальности 

15.02.17 Монтаж, 

техническое 

обслуживание, 

эксплуатация и ремонт 

промышленного 

оборудования (по 

отраслям); 

- стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

 

ОК.07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

- определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

15.02.17 Монтаж, 

техническое 

обслуживание, 

эксплуатация и ремонт 

промышленного 

оборудования (по 

отраслям);- 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с 

соблюдением 

принципов 

бережливого 

производства 

- организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

-правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

-пути обеспечения 

ресурсосбережения 

-принципы бережливого 

производства 

-основные направления 

изменения 

климатических условий 

региона 

-правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 
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 -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 

-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 специальности 

15.02.17 Монтаж, 

техническое 

обслуживание, 

эксплуатация и ремонт 

промышленного 

оборудования (по 

отраслям); 

-роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 

-основы здорового 

образа жизни 

-условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

специальности 

15.02.17 Монтаж, 

техническое 

обслуживание, 

эксплуатация и ремонт 

промышленного 

оборудования (по 

отраслям); 

-средства профилактики 

перенапряжения 

 

ОК.09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- 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; 

- основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); 
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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 объяснять свои 

действия (текущие и 

планируемые); 

- писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

- лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

- особенности 

произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 
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 занятия4 150 150 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация в форме зачета с оценкой - - 

Всего 150 150 
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4Учебные занятия могут представлены в виде теоретических занятий, лабораторных и 

практических занятий 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

 

Содержание учебного материала 

Объём в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Система образования в 

России и за рубежом 

Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Система образования в России и за рубежом». 2 

2. Разряды и число существительных. 2 

3. Притяжательный падеж существительных. 2 

4. Подготовка рекламного проспекта «Мой техникум». 2 

Тема 2. 

Различные виды искусств 

Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Различные виды искусств». 2 

2. Имя прилагательное: разряды, степени сравнения. 2 

3. Имя прилагательное: сравнительные конструкции с союзами. 2 

4. Совершенствование речевых навыков по теме «Мои интересы и увлечения». 1 

5. Контрольная работа № 1 «Имя существительное. Имя прилагательное». 1 

Тема 3. Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Экологические проблемы нашей планеты». 2 

2. Предлоги: разновидности предлогов, особенности употребления. 2 
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Экологические проблемы 

нашей планеты 

3. Человек и природа – сотрудничество или противостояние. 2  

4. Совершенствование речевых навыков по теме «Защита окружающей среды». 2 

Тема 4. 

Здоровье и спорт 

Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Активизация лексических единиц по теме «Здоровье и спорт». 2 

2. Работа с текстом «Здоровье и спорт». 2 

3. Числительные: разряды, употребление. 2 

4. Числительные: обозначение времени, обозначение дат. 2 

Тема 5. 

Путешествие. Поездка за 

границу 

Тематика практических занятий 8 ОК 01.-ОК 11. 

1. Работа с текстом «Путешествия. Поездка за границу». 2 

2. Личные, притяжательные местоимения. 2 

3. Указательные местоимения. Неопределенные местоимения. 2 

4. Возвратные местоимения. Вопросительные местоимения. 2 

Тема 6. 

Моя будущая профессия, 

карьера 

Тематика практических занятий 12 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Моя будущая профессия, карьера. Выбор профессии». 2 

2. Оборот there + to be во временах группы Simple. 2 

3. Времена группы Simple. 2 

4. Времена группы Continuous. 2 

5. Времена группы Perfect. 2 
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 6. Эссе «Хочу быть профессионалом». 1  

7. Контрольная работа № 2 «Видовременные формы глагола». 1 

Тема 7. 

Метрическая система 

Тематика практических занятий 10 ОК. 01-ОК.09 

1. Активизация лексических единиц по теме «Метрическая система». 2 

2. Работа с текстом «Генри Кавендиш и его открытие» 2 

3. Обобщение времен действительного залога. 2 

4. Страдательный залог: употребление, образование. 2 

5. Будущее в прошедшем: употребление, образование. 2 

Тема 8. 

Компьютеры и их 

функции 

Тематика практических занятий 9 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Компьютеры и их функции». 2 

2. Прямая и косвенная речь. 2 

3. Согласование времен. 2 

4. Работа с текстом «Великий ученый эпохи Возрождения». 2 

5. Работа с текстом «Всемирная сеть». 1 

Тема 9. 

Урал – центр Российской 

промышленности 

Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Урал – центр Российской промышленности». 2 

2. Особенности употребления форм сослагательного наклонения. 2 

3. Повелительное наклонение. 2 

4. Работа с текстом «А.С. Попов – изобретатель радио». 2 
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Тема 10. Промышленная 

электроника 

Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Промышленная электроника». 2 

2. Особенности употребления модальных глаголов. 2 

3. Эквиваленты модальных глаголов. 2 

4. Работа с текстом «Д. Менделеев – создатель периодической системы». 1 

5. Контрольная работа № 3 «Страдательный залог». 1 

Тема 11. 

История строительства 

Тематика практических занятий 8 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Промышленная электроника». 2 

2. Формы инфинитива и их значение. 2 

3. Функции и употребление инфинитива. 2 

4. Работа с текстом «Томас Эдисон». 2 

Тема 12. 

Роль технического 

прогресса в науке и 

технике 

Тематика практических занятий 10 ОК. 01-ОК.09 

1. Работа с текстом «Роль технического прогресса в науке и технике». 2 

2. Причастие I, функции причастия I. 2 

3. Причастие II, функции причастия II. 2 

4. Предикативные конструкции с причастием. 2 

5. Работа с текстом «Мария Кюри и радий». 2 

Тема 13. Тематика практических занятий 12 ОК. 01-ОК.09 

1. Активизация лексических единиц по теме «Роль леса в промышленности». 2 
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Роль леса в 

промышленности 

2. Работа с текстом «Роль леса в промышленности». 2  

3. Совершенствование речевых навыков по теме. 2 

4. Формы герундия и его функции в предложении. 2 

5. Герундиальные конструкции. 2 

6. Работа с текстом «Отец астронавтики». 2 

Тема 14. 

Человечество и металлы 

Тематика практических занятий 9 ОК. 01-ОК.09 

1. Активизация лексических единиц по теме «Металлы». 2 

2. Работа с текстом «Человечество и металлы». 2 

3. Сочинительные союзы. Подчинительные союзы. 2 

4. Работа с текстом «М.В. Ломоносов». Частицы. Междометия. 2 

5. Контрольная работа № 4 «Косвенная речь». 1 

Тема 15. 

Металлы и их 

использование в 

промышленности 

Тематика практических занятий 10 ОК. 01-ОК.09 

1. Активизация лексических единиц по теме «Использование металлов в 

промышленности». 

2 

2. Работа с текстом «Металлы и их использование в промышленности». 2 

3. Сложное подлежащее. 2 

4. Сложное дополнение. 2 

5. Работа с текстом «Из истории российского черчения». 2 

Зачет с оценкой -  
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Всего 150  
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3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет социально-гуманитарного и общепрофессионального цикла, оснащенный в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном 

процессе. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

ОИ – Основные источники учебной литературы (печатные издания и / или электронные ресурсы), 

имеющиеся в библиотеке техникума и изданные за последние 5 лет: 

1. Голубев А.П. Английский язык для технических специальностей. - М: Академия, 2019. 

ДИ – Дополнительные источники (печатные издания, электронные ресурсы), изданные за 

последние 5 лет: 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

- актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

- структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

- основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и/или 

проблем в 

- Анализирует задачу, 

определяет этапы ее решения; 

- составляет план для решения 

задачи; 

- использует основные 

источники информации для 

решения задач (проблем); 

- правильно оформляет 

документы; 

- знает лексику по темам и 

правильно строит предложения; 

- участвует в диалогах на общие 

и профессиональные темы; 

Тестирование, 

Доклад с презентацией 

Устный опрос. 

Контрольные работы 

Рефераты 
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профессиональном и/или 

социальном 

контексте; 

- методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

- порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

- приемы 

структурирования 

информации 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения 

- программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

-содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

-современная научная и 

профессиональная 

терминология 

-возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

- Умеет писать сообщения на 

общие или профессиональные 

темы 
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-основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой и 

финансовой грамотности 

-правила разработки 

презентации 

-основные этапы 

разработки и реализации 

проекта 

-психологические основы 

деятельности коллектива 

- психологические 

особенности личности 

-правила оформления 

документов 

- правила построения 

устных сообщений 

- особенности социального 

и культурного контекста 

сущность гражданско- 

патриотической позиции; 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений; 

- значимость 

профессиональной 

деятельности - стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

-правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 
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-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

-пути обеспечения 

ресурсосбережения 

-основы здорового образа 

жизни 

-средства профилактики 

перенапряжения 

- 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 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: учебная дисциплина ОП.06 

Безопасность жизнедеятельности входит в общепрофессиональный цикл и вместе с учебными 

дисциплинами цикла обеспечивает формирование общих и профессиональных компетенций для 

дальнейшего освоения профессиональных модулей. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 
ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 09. 

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 в быту. 

Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения. 

Применять первичные средства 

пожаротушения. 

Ориентироваться в перечне военно- 

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

профессии. 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии 

с полученной профессией. 

Владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной 

службы. 

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 в 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 НПО. 

Область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы. 
Правила оказания первой помощи 
пострадавшим. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

 

Результаты обучения Основные показатели 
результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам; 

Понимает и анализирует сущность и значение 

информации для решения задач профессиональной 

деятельности. 
Распознает задачу или проблему в профессиональном или 
социальном контексте. 

Определяет этапы решения задачи. Выявляет и 

эффективно ищет информацию, 

необходимую для решения задачи или проблемы. 

Владеет культурой мышления, умеет аргументировано и 

ясно строить устную и письменную речь. 

Владеет разнообразными методами (в том числе 

инновационными) для осуществления профессиональной 

деятельности. 

Использует специальные методы и способы решения 

профессиональных задач в конкретной области и на 
стыке областей. 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности; 

Планирует процесс поиска. Структурирует получаемую 

информацию. 
Владеет способами систематизации и 
интерпретирует полученную информацию в контексте 

своей деятельности и в соответствии с задачей 

информационного поиска. 

Выделяет наиболее значимое в перечне информации. 
Оценивает практическую значимость результатов поиска. 

Оформляет результаты поиска. 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

Определяет актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности. 

Применяет современную научную профессиональную 

терминологию. 

Определяет и выстраивает траектории 

профессионального развития и самообразования. 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде; 

Организовывает работу коллектива и команды. 

Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. Анализирует 

психологические основы деятельности коллектива и 

психологические особенности личности. 

Уважает интересы, точку зрения, мнение окружающих 

людей. 
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 Использует вербальные и невербальные способы 
эффективной коммуникации с коллегами, руководством, 

клиентами и другими заинтересованными сторонами. 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста; 

Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы 

по профессиональной тематике на государственном 

языке. 

Использует особенности социального и культурного 

контекста. Владеет правилами оформления документов и 

построения устных сообщений. 

Адаптирует речь с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

Грамотно и компетентно составляет деловую 

документацию. 

Создает продукт письменной коммуникации. 

определенной структуры на государственном языке. 

Самостоятельно выбирает стиль (жанр) письменной 

коммуникации на государственном языке в зависимости 

от цели, содержания и адресата. 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Осознает конституционные права и обязанности. 

Соблюдает закон и правопорядок. 

Участвует в мероприятиях гражданско-патриотического 

характера, волонтерском движении. 

Аргументировано представляет и отстаивает свое мнение 

с соблюдением этических норм и общечеловеческих 

ценностей. 

Осуществляет свою деятельность на основе соблюдения 

этических норм и общечеловеческих ценностей. 

Демонстрирует сформированность российской 
гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, уважения к государственным символам 

(гербу, флагу, гимну). 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

Изучает нормативно-правовую документацию, 

техническую литературу и современные научные 

разработки в области будущей профессиональной 

деятельности на государственном языке. 

Применяет необходимый лексический и грамматический 

минимум для чтения и перевода иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

Владеет современной научной и профессиональной 

терминологией, самостоятельно совершенствует устную и 

письменную речь и пополняет словарный запас. 

Владеет навыками технического перевода текста, 
понимает  содержание инструкций  и графической 

документации на иностранном языке в области 

профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы 68 

в том числе: 

теоретическое обучение 23 

практические занятия 45 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Обеспечение безопасности жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях   

Тема 1.1 Основы 

Российского 

законодательства 

по защите 

населения 

Тематика теоретических занятий 2 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Введение. Основы Российского законодательства по защите населения 2 

Тема 1.2 

Безопасность и 

устойчивое 

развитие 

Тематика теоретических занятий 2 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Безопасность и устойчивое развитие 2 

Тематика практических занятий 8 

1. Действия населения в очагах ядерного, химического и бактериологического 
поражениях 

2 

2. Определение уровня радиации с помощью прибора ДП-5В. 2 

3. Определение ОВ в воздухе с помощью прибора ВПХР 2 

4. Обеспечение личной безопасности в быту и чрезвычайных ситуациях 
криминогенного характера 

2 

Тема 1.3 Правовые, 

нормативные и 

организационные 

основы 

обеспечения 

безопасности 
жизнедеятельности 

Тематика теоретических занятий 2 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Правовые, нормативные и организационные основы обеспечения безопасности 

жизнедеятельности 

2 

Раздел 2. Национальная безопасность РФ  ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 
 Тематика теоретических занятий 4 

1. Национальные интересы и национальная безопасность России 2 
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Тема 2.1 

Национальная 
безопасность РФ 

2. Организация обороны Российской Федерации 
2 

ОК 09 

Раздел 3. Основы военной службы   

Тема 3.1 

Правовые основы 

военной службы 

Тематика теоретических занятий 4 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Правовые основы военной службы 2 

2. Функции, цели и задачи Вооруженных Сил РФ 2 

Тематика практических занятий 12 

1. Составы военнослужащих, воинские звания и знаки различия 2 

2. Общевоинские уставы Вооруженных сил РФ 2 

3. Воинская дисциплина. Поощрение и дисциплинарные взыскания 2 

4. Суточный наряд роты 2 

5. Обязанности и действия часового 2 

6. Военнослужащие и взаимоотношения между ними 2 

 

 

 

 

 

Тема 3.2 Огневая 

подготовка 

Тематика теоретических занятий 4  

 

 

 

ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1.Автомат и ручной пулемет Калашникова. 2 

2. Ручные осколочные гранаты. 2 

Тематика практических занятий 14 

1. Вооружение МСО. Требования безопасности при проведении занятий по огневой 
подготовке. Правила стрельбы из стрелкового оружия 

2 

2. Выполнение упражнения №1 по стрельбе из пневматического оружия 2 

3. Выполнение упражнения №2 по стрельбе из пневматического оружия 2 

4. Отработка навыков практической стрельбы из пневматического оружия (стрелковый 
поединок) 

2 

5. Выполнение упражнения №3 по стрельбе из пневматического оружия 2 

6. Назначение и устройство ручных осколочных гранат 2 

7. Выполнение нормативов по разборке и сборке автомата Калашникова 2 

Тема 3.3 Строевая 

подготовка 

Тематика практических занятий 8 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Выполнение строевых приемов без оружия 2 

2. Выполнение воинского приветствия в строю на месте и в движении 2 

3. Выполнение воинского приветствия, выход из строя и возвращение в строй. Подход 
к начальнику и отход от него. Строй отделения и взвода 

2 
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 4. Выполнение строевых приемов в составе отделения 2  
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Тема 3.4 

Боевые традиции 

Вооруженных сил 

России 

Тематика теоретических занятий 4 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Боевые традиции Вооруженных сил России 3 

2. Военная присяга 2 

Тема 3.5 

Правила оказания 

первой помощи в 

чрезвычайных и 

опасных ситуациях 

мирного и военного 

времени 

Тематика практических занятий 3 ОК 01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 04. 

ОК 05. ОК 06 

ОК 09 

1. Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при ранениях, переломах 2 

2. Отработка навыков оказания неотложной психологической помощи в экстремальных 

и чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени 

1 

Всего 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

СГ.03 БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация учебной дисциплины предполагает наличие: 

 музей военно-патриотического воспитания; 

 компьютер; 

 аудио-, видео-, проекционная аппаратура; 

 войсковой прибор химической разведки (ВПХР); 

 рентгенметр ДП-5В; 

 робот-тренажер «Александр»; 

 электронный тир; 

 полоса препятствий; 

 стрелковый тир. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы ОИ - Основные источники 

учебной литературы: 

1. Косолапова Н.В. Основы безопасности жизнедеятельности –М:Академия, 2019 

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности-М:Академия,2017 

3. Косолапова Н.В.Безопасность жизнедеятельности. Практикум.-М:Академия, 2018 

4. Сапронов Ю.Г.Безопасность жизнедеятельности.-М:Академия,2018 

5. Сапронов Ю.Г. Безопасность жизнедеятельности. М: Академия, 2019 

6. Груманов Л.В. Охрана труда и техника безопасности в сфере компьютерных технологий.- 

М:Академия, 2018 
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1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ СГ. 04 

Физическая культура 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы Основные цели 

дисциплины СГ.04 Физическая культура: 

совершенствование коммуникативной компетенции в основных видах речевой деятельности; 

овладение профессионально-ориентированным языковым материалом; 

развитие способности к самостоятельному использованию иностранного языка или к его 

использованию для получения новых знаний 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП- 

П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен5: 

 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

- распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и 

выделять её составные 

части; 

- определять этапы 

решения задачи, 

составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы; 

- выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

- оценивать результат и 

последствия своих 

- актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить; 

- структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

- основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и/или проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

- методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

- порядок оценки 

результатов решения 

задач 

- 
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 действий 

(самостоятельно 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

5Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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 или с помощью 

наставника) 

  

ОК.02 

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

- определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

- выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

- оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 

- применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

- использовать 

современное 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

- использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- приемы 

структурирования 

информации 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- современные 

средства и устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения 

- программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 
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ОК.03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательску 

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

-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 

-основы 

предпринимательской 

деятельности, 
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 - выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

правовой и 

финансовой 

грамотности 

 

-определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники 

финансирования 

-правила разработки 

презентации 

-основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

-презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

 

-определять источники 

достоверной правовой 

информации 

 

-составлять различные 

правовые документы 

 

-находить интересные 

проектные идеи, 

грамотно их 

формулировать и 

документировать 

 

-оценивать 

жизнеспособность 

проектной идеи, 

составлять план проекта 

 

ОК.04 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

-организовывать работу 

коллектива и команды 

-взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

в ходе профессиональной 

деятельности 

-психологические 

основы деятельности 

коллектива 

- психологические 

особенности личности 
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ОК.05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

-грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

- проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

-правила оформления 

документов 

- правила построения 

устных сообщений 

- особенности 

социального и 

культурного 

контекста 
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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 

проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию; 

демонстрировать 

осознанное поведение; 

- описывать значимость 

своей специальности 

сущность гражданско- 

патриотической 

позиции; 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений; 

- 

ОК.07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

- определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности 

- организовывать 

профессиональную 

деятельность с 

соблюдением принципов 

бережливого 

производства 

- организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

-эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

-правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

-пути обеспечения 

ресурсосбережения 

-принципы 

бережливого 

производства 

-основные 

направления 

изменения 

климатических 

условий региона 

-правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 
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ОК.08 

Использовать 

средства физической 
культуры для 

сохранения и 

-использовать 

физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

-роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 
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укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

достижения жизненных и 

профессиональных целей 

-применять 

рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной 

деятельности 

-пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для 

специальности 

социальном развитии 

человека 

-основы здорового 

образа жизни 

-условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья 

 

ОК.09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

  

 
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 занятия6 150 150 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация в форме зачета с оценкой - - 

Всего 150 150 
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6Учебные занятия могут представлены в виде теоретических занятий, лабораторных и 

практических занятий 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование раздел и 

тем 

Содержание учебного материала Объем часов Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Раздел 1 Основы физической культуры 2  

Тема 1.1 

Основы здорового 

образа жизни. 

Тематика практических занятий  
ОК.01- ОК.09 

1. Основные понятия здорового образа жизни. Инструктаж по ТБ 
2 

Раздел 2 Легкая атлетика 12  

Тема 2.1. Спринтерский 

бег. 

Тематика практических занятий   

 

 

 

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Техника бега на короткие дистанции с низкого, среднего и высокого старта 2 

2. Совершенствование техники бега на дистанции 100 м., контрольный норматив 2 

Тема 2.2. 

Эстафетный бег. 

Тематика практических занятий  

3. Совершенствование техники эстафетного бега 2 

Тема 2.3. Длительный 

бег. 

Тематика практических занятий  

4. Совершенствование техники и тактики длительного бега 2 

5. Техника бега на дистанции 2000/3000 метров, контрольный норматив 2 

Тема 2.4. Прыжки в 

длину. 

Тематика практических занятий  

6. Техника прыжка в длину: с разбега способом «согнув ноги», с места 2 

Раздел 3 Спортивные игры. Волейбол 14  

 Тематика практических занятий  ОК.01- ОК.09 
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Тема 3.1. Техника 

передвижений, 

остановок, поворотов и 

стоек 

1. Техника передвижений 2  

2. Техника поворотов и стоек 2 

Тема 3.2. Техника 

приема и передач мяча 

Тематика практических занятий  

3. Техника приема и передач мяча 2 

Тема 3.3. Техника 

подачи мяча 

Тематика практических занятий  

4. Техника верхней прямой подачи мяча 2 

5. Техника нижней подачи и приёма после неё 2 

Тема 3.4. Прямой 

нападающий удар 

Тематика практических занятий  

6. Техника нападающего удара 2 

Тема 3.5. 

Блокирование 

Тематика практических занятий  

7. Техника блокирования: индивидуального и группового 2 

Раздел 4 Текущий контроль 2  

ОК.01- ОК.09 
Тема 4.1. 

Промежуточная 

аттестация 

Тематика практических занятий  

1. Общефизическая подготовка. Дифференцированный зачет 2 

Раздел 5 Лыжная подготовка 8  

Тема 5.1. Техника 

лыжных ходов 

Тематика практических занятий  
 

ОК.01- ОК.09 1. Основные элементы тактики в лыжных гонках. ТБ при занятиях лыжным спортом. 2 

2. Двухшажный классический ход и попеременные лыжные ходы 2 

3. Преодоление подъемов и препятствий 2 
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 4. Прохождение дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши) 2  

Раздел 6 Спортивные игры. Баскетбол 12  

Тема 6.1. Техника 

передвижений 

Тематика практических занятий   

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Техника передвижений 2 

Тема 6.2. Техника ловли 

и 

передач мяча 

Тематика практических занятий  

2. Техника ловли и передач мяча 2 

Тема 6.3. Техника 

ведения мяча 

Тематика практических занятий  

3. Техника ведения мяча 2 

Тема 6.4. Техника 

бросков мяча 

Тематика практических занятий  

4. Броски мяча по кольцу: с места, в движении. 2 

Тема 6.5. Тактика игры Тематика практических занятий  

5. Тактические действия в защите и нападении 2 

Тема 6.6. Овладение 

игрой и комплексное 

развитие 

психомоторных 

способностей 

Тематика практических занятий  

6. Игра по упрощенным правилам. Игра по правилам 2 

Раздел 7 Гимнастика 12  

Тема 7.1. Строевые 

упражнения 

Тематика практических занятий  
 

ОК.01- ОК.09 1. Строевые упражнения, построения в шеренгу, выход из строя 2 

Тема 7.2. Тематика практических занятий  
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 2. Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 2  
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Упражнения на 

перекладине 

3. Упражнения на гибкость, подтягивания, отжимания 
2 

 

Тема 7.3. 

Развитие физических 

качеств 

Тематика практических занятий  

4. Акробатика. Кувырок вперед и назад, мостик, полушпагат 2 

5. Специальные упражнения на укрепление брюшного пресса 2 

6. Тест на гибкость, мостик 2 

Раздел 8 Легкая атлетика 8  

Тема 8.1. Спринтерский 

бег 

Тематика практических занятий   

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Техника бега на короткие дистанции с низкого, среднего и высокого старта 2 

2. Техники бега на дистанции 100 м., контрольный норматив 2 

Тема 8.2. Длительный 

бег 

Тематика практических занятий  

3. Техники и тактики длительного бега 2 

4. Техника бега на дистанции 2000/3000 метров, контрольный норматив 2 

Раздел 9 Текущий контроль 2  

Тема 9.1. 

Промежуточная 

аттестация 

Тематика практических занятий  ОК.01- ОК.09 

Общефизическая подготовка. Дифференцированный зачет 2 

Раздел 1 Основы физической культуры 2  

Тема 1.1. Основы 

физической подготовки 

Тематика практических занятий  ОК.01- ОК.09 

1. Основы физической и спортивной подготовки. Инструктаж по ТБ 2 

Раздел 2 .Легкая атлетика 8  
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Тема 2.1 Спринтерский 

бег 

Тематика практических занятий   

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Воспитание скоростной выносливости 2 

2. Техника бега на короткие дистанции с низкого, среднего и высокого старта 2 

Тема 2.2 Длительный 

бег 

Тематика практических занятий  

3. Развитие выносливости в процессе занятий легкой атлетикой 2 

4. Кроссовая подготовка. Бег 3000м-юноши, 1500м-девушки. 2 

Раздел 3 Спортивные игры. Волейбол 12  

Тема 3.1. Техника 

передвижений, 

остановок, поворотов и 

стоек 

Тематика практических занятий   

1. Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

ОК.01- ОК.09 

Тема 3.2. Техника 

приема и передач мяча 

Тематика практических занятий  

2. Техника приема мяча 2 

3. Техника передач мяча 2 

Тема 3.3. Техника 

подачи мяча 

Тематика практических занятий  

4. Подачи мяча: нижняя прямая, нижняя боковая, верхняя прямая 2 

Тема 3.4. Прямой 

нападающий удар 

Тематика практических занятий  

5. Техника нападающего удара 2 

Тема 3.6. Овладение 

игрой и комплексное 

развитие 

психомоторных 

Тематика практических занятий  

6. Игра по упрощенным правилам. Игра по правилам 2 
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способностей    
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Раздел 4 Текущий контроль 2  

Тема 4.1. 

Промежуточная 

аттестация 

Тематика практических занятий  ОК.01- ОК.09 

1. Средства физической культуры. Дифференцированный зачет 2 

Раздел 5 Лыжная подготовка 8  

Тема 5.1. Техника 

лыжных ходов 

Тематика практических занятий   

 

ОК.01- ОК.09 

1. Элементы тактики в лыжных гонках. ТБ при занятиях лыжным спортом 2 

2. Повороты, торможения, прохождение спусков, подъемов и неровностей 2 

3. Полуконьковый и коньковый ход. Передвижение по пересечённой местности 2 

4. Прохождение дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши) 2 

Раздел 6 Элементы атлетической гимнастики 6  

Тема 6.1. Комплекс 

упражнений 

атлетической 

гимнастики 

Тематика практических занятий   

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Выполнение упражнений для развития различных групп мышц 2 

Тема 6.2. Упражнения 

силовой 

направленности 

Тематика практических занятий  

2. Упражнения для развития силовых качеств 2 

3. Круговая тренировка на 5 - 6 станций 2 

Раздел 7 Спортивные игры. Баскетбол 10  

Тема 7.1. Техника 

передвижений 

Тематика практических занятий  
ОК.01- ОК.09 

1. Перемещение по площадке. Ведение мяча 2 

 Тематика практических занятий  
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Тема 7.2. Техника ловли 

и 

передач мяча 

2. Передачи мяча: 2-я руками от груди, с отскоком от пола, от груди, сбоку, снизу. 2  

3. Ловля мяча: 2-я руками на уровне груди, с отскоком от пола 2 

Тема 7.3. Техника 

ведения мяча 

Тематика практических занятий  

4. Совершенствование техники ведения мяча 2 

Тема 7.4. Техника 

бросков мяча 

Тематика практических занятий  

5. Броски мяча по кольцу: с места, в движении 2 

Раздел 8 Легкая атлетика 6  

Тема 8.1 

Спринтерский бег 

Тематика практических занятий   

 

ОК.01- ОК.09 
1. Совершенствование техники спринтерского бега 2 

Тема 8.2 Длительный 

бег. 

Тематика практических занятий  

2. Совершенствование техники бега на средние дистанции: 500 м, 2000м. 2 

3. Техники и тактики длительного бега 2 

Раздел 9 Текущий контроль 4  

Тема 9.1. 

Промежуточная 

аттестация 

Тематика практических занятий   

1. Самоконтроль при занятиях физической культурой. Дифференцированный зачет 2 

Раздел 1 Физическая культура в профессиональной подготовке 2  

Тема 1.1. 

Профессионально - 

прикладная физическая 

подготовка 

Тематика практических занятий   

ОК.01- ОК.09 
Профессионально-прикладная физическая подготовка. Инструктаж по ТБ  

2 
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Раздел 2 Легкая атлетика 6  

Тема 2.1. Спринтерский 

бег. 

Тематика практических занятий   

 

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Совершенствование техники бега на дистанции 100 м., контрольный норматив 2 

Тема 2.2. Бег на 

длинные дистанции 

Тематика практических занятий  

2. Техника бега на дистанции 2000/3000 метров, контрольный норматив 2 

Тема 2.3. Прыжки в 

длину 

Тематика практических занятий  

3. Целостное выполнение техники прыжка в длину, контрольный норматив 2 

Раздел 3 Спортивные игры. Волейбол 8  

Тема 3.1. Техника 

передач и приемов мяча 

Тематика практических занятий   

 

 

 

 

ОК.01- ОК.09 

1. Техника передач мяча двумя руками: на месте, в прыжке, вперед, над собой, назад. 2 

Тема 3.2. Техника подач 

мяча 

Тематика практических занятий  

2. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. 2 

Тема 3.3. Техника 

нападающего удара 

Тематика практических занятий  

3. Нападающие удары. Блокирование нападающего удара 2 

Тема 3.4. Тактика игры 

в защите и нападении 

Тематика практических занятий  

4. Отработка тактики игры: расстановка игроков, тактика игры в защите, в 
нападении 

2 

Раздел 4 Гимнастика 12  

Тема 4.1. Строевые 

упражнения 

Тематика практических занятий  ОК.01- ОК.09 

1. Строевые упражнения, построения в шеренгу, выход из строя 2 
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Тема 4.2. 

Упражнения на 

перекладине 

Тематика практических занятий   

2. Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 2 

3. Упражнения на гибкость, подтягивания, отжимания 2 

Тема 4.3. 

Развитие физических 

качеств 

Тематика практических занятий  

4. Акробатика. Кувырок вперед и назад, мостик, полушпагат 2 

5. Специальные упражнения на укрепление брюшного пресса 2 

Раздел 5. Текущий контроль 3  

Тема 5.1. 

Промежуточная 

аттестация 

Тематика практических занятий  
ОК.01- ОК.09 

1. Общефизическая подготовка. Дифференцированный зачет 2 

1. Общефизическая подготовка. Дифференцированный зачет 2 

Всего 150  



186 

186 

 

 

 

 

 

3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация учебной дисциплины предполагает наличие: 

Скамейка Баскетбольные кольца Сетка волейбольная Шахматы деревянные 

Секундомер электронный Мяч волейбольный 

Мяч баскетбольный Сетка волейбольная Мат гимнастический Табло судейское Скамья для 

отжима Гимнастические палки 

Лыжный комплект (лыжи, палки, крепление) 

Теннисный стол складной с двумя мембранными сетками Персональный компьютер 

Плакаты. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и 

электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном 

процессе. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

ОИ – Основные источники учебной литературы (печатные издания и / или электронные ресурсы), 

имеющиеся в библиотеке техникума и изданные за последние 5 лет: 

1. Решетников Н.В. Физическая культура.-М:Академия, 2019. 

2. Бишаева А.А. Физическая культура.-М:Академия, 2019. 

3. Бишаева А.А. Физическая культура.-М:Академия, 2020. 

ДИ – Дополнительные источники (печатные издания, электронные ресурсы), изданные за 

последние 5 лет: 

1. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

- актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

- структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

- основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном 

контексте; 

- методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

- порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

- приемы структурирования 

информации 

- формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения 

- использует физкультурно- 

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, для 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

- знает о роли физической 

культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- знает основы здорового образа 

жизни 

- реферат 

- дневник самоконтроля с 

последующим показом 

комплекса упражнений на 

занятиях 

- тестирование по 

взаимосвязи различных 

разделов физической 

культуры, основам 

профессионально прикладной 

физической подготовке 

- самоконтроль 

- устный опрос в форме 

индивидуальной беседы 
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- программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 
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-содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

-современная научная и 

профессиональная 

терминология 

-возможные траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

-основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой и 

финансовой грамотности 

-правила разработки 

презентации 

-основные этапы разработки 

и реализации проекта 

-психологические основы 

деятельности коллектива 

- психологические 

особенности личности 

-правила оформления 

документов 

- правила построения 

устных сообщений 

- особенности социального и 

культурного контекста 

сущность гражданско- 

патриотической позиции; 

- традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений; 

-роль физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека 
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-основы здорового образа 

жизни 
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-условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья 

-средства профилактики 

перенапряжения 

Требования охраны труда, 

пожарной, промышленной, 

экологической безопасности 

и электробезопасности 

Требования, предъявляемые 

к рабочему месту для 

производства работ по 

обслуживанию 

электрооборудования, 

устройств 

электроснабжения и 

технологического 

оборудования 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 10 «ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП.10 «Основы предпринимательства» является вариативной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих и профессиональных 

компетенции. 

1.1.1 Перечень Общих компетенций 

 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

разрабатывать и реализовывать 

предпринимательские бизнес - идеи; 

формировать инновационные бизнес- 
идеи на основе приоритетов развития 

РТ; 

ставить цели в соответствии с бизнес- 

идеями, решать организационные 

вопросы создания бизнеса; 

формировать пакет документов для 

получения государственной 

поддержки малого бизнеса; 

выбирать систему налогообложения 

бизнеса; 

проводить отбор, подбор и оценку 

персонала, оформлять трудовые 

отношения; 

анализировать рыночные потребности 

и спрос на новые товары и услуги; 

обосновывать ценовую политику; 

выбирать способ продвижения 

товаров и услуг на рынок; 

составлять бизнес-план; оформлять 

презентацию бизнес- проектов. 

понятие, функции и виды 

предпринимательства; 

задачи государства и Республики 

Татарстан по формированию социально 

ориентированной рыночной экономики; 

приоритетные направления развития 

Республики Татарстан как источника 

формирования инновационных бизнес - 

идей; 

порядок постановки целей бизнеса и 

организационные вопросы его создания; 

правовой статус индивидуального 

предпринимателя; 

организационно-правовые формы 

юридического лица и этапы процесса его 

образования; 

порядок лицензирования отдельных 

видов деятельности; 

деятельность контрольно-надзорных 

органов, их права и обязанности; 

юридическую ответственность 

предпринимателя; 

нормативно-правовую базу, этапы 

государственной регистрации субъектов 

малого предпринимательства; 

формы государственной поддержки 

малого бизнеса; 

системы налогообложения, 

применяемые субъектами малого и 

среднего бизнеса, порядок исчисления 

уплачиваемых налогов; 

порядок формирования имущественной 

основы предпринимательской 

деятельности; 

виды и формы кредитования малого 

предпринимательства, программы 

региональных банков по кредитованию 

субъектов малого предпринимательства; 

порядок отбора, подбора и оценки 

персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; 

ценовую политику в 

предпринимательстве; 

сущность и назначение бизнес-плана, 

требования к его структуре и 
содержанию; 
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  методику составления бизнес-плана и 
оценки его эффективности. 

 

1.2.2 В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть личностными 

результатами 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 
воспитания 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 
организаций 

ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на 
основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 
традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР13 Демонстрирующий готовность и способность вести с другими людьми, 

достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для 

их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 
условию успешной профессиональной и общественной деятельности 
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ЛР15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности 

как к возможности личного участия в решении общественных, 
государственных, общенациональных проблем 



199 

199 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 78 

В т.ч. в форме практической подготовки 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

практические занятия 36 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация  

Итоговая аттестация Диф. зачет 
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2.2. Тематическийпланисодержаниеучебнойдисциплины 

 

Наименование разделов и тем 

 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

 

Объем 

часов 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1. Содержание и Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09-11, 

современные формы 
предпринимательства 

1.Содержание и современные формы предпринимательства Основные 

сферы предпринимательской деятельности. Цели и функции 

предпринимательства. 

 

4 

ПК 6.1-6.4 

 2 Условия развития предпринимательства.  

 Тематика практических занятий 2  

 Практическое занятие № 1. Подготовить и представить презентацию на 2  

 тему «Особенности развития предпринимательства в России и Республике  

 Татарстан» (работа по командам)  

Тема 2. Содержание учебного материала 4  

ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4 
Виды предпринимательской 

деятельности 
Виды предпринимательской деятельности Понятие об индивидуальной 
предпринимательской деятельности. Определение малого 

 

 

4 

 предпринимательства и его критерии в России. Субъекты малого 

 предпринимательства. Значение и задачи малого предприятия. Плюсы и 
 минусы малого предпринимательства. Развитие малого 
 предпринимательства. Государственная поддержка малого 

 предпринимательства. 

 Тематика практических занятий 4 
 Практическое занятие № 2. Определение плюсов и минусов малого 

4  предпринимательства в РТ. Заполнение таблицы. 

 Практическое занятие № 3. Выделение направлений поддержки 

 поддержка малого предпринимательства в России и Республике Татарстан 

Тема 3. Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09-11, 

Организация и развитие 
собственного дела 

Организация и развитие собственного дела Этапы создания собственного 
дела. Порядок создания нового предприятия. Франчайзинг, его сущность, 

 ПК 6.1-6.4 
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 преимущества и недостатки.  
4 
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 Основы бизнес-плана, основные разделы. Порядок составления.   

Тематика практических занятий 6 

 Практическое занятие № 4. Деловая игра «Определение идеи создания 

собственного бизнеса» 

Практическое занятие № 5. Алгоритм создания нового бизнеса. Этапы 

бизнес бизнес -планирования 

Практическое занятие № 6. «Бизнес по франчайзингу.Плюсы и минусы 
франчайзинга» 

2 

4 

Тема 4. 

Механизм функционирования 

предприятий различных 

организационно-правовых форм 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4 Механизм функционирования предприятий различных организационно- 

правовых форм 

Факторы, влияющие на выбор организационно-правовой формы 

предприятия. Экономические условия, определяющие деятельность фирмы. 

Основные показатели деятельности фирмы 

 

4 

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие № 7. Деловая игра «Сравнительный анализ 

предприятий различных организационно-правовых форм» 

Практическое занятие № 8. Самозанятость: плюсы и минусы. Порядок 
регистрации. 

2 

2 

Тема 5. 

Риски в деятельности 

предпринимателя 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4 Риски в деятельности предпринимателя  

4 Пути и методы снижения риска в деятельности предпринимательства 

Банкротство предприятий 

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие № 9. Подготовка и защита блок –схем «Виды рисков 

в предпринимательстве» 

Практическое занятие № 10. Алгоритм прохождения процедуры 

банкротства предприятия. 

2 

 

2 

Тема 6. 

Конкуренция 

предпринимателей и 

предпринимательская тайна 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4 Конкуренция предпринимателей и предпринимательская тайна  

4 Конкуренция и конкурентоспособность, конкурентные преимущества. 

Формирование стратегии повышения конкурентоспособности. 
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 Тематика практических занятий 4  

Практическое занятие № 11. Деловая игра «Конкуренция предприятия» 

Практическое занятие № 12. Разработка стратегии повышения 

конкурентоспособности предприятия 

2 

2 

Тема 7. 

Взаимодействие 

предпринимателей с 

кредитными организациями 

Содержание учебного материала 4  

ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4 
Внешняя и внутренняя предпринимательская среда. Взаимодействие 

предпринимателей с кредитными организациями 
 

4 

Условия предоставления кредитов и этапы кредитования 

Тематика практических занятий 4 

Практические занятия13.Расчет коэффициента рыночной активности 

Практическое занятие № 14. Деловая игра «Кредитование предприятий 

бизнеса. Сравнительный анализ условий предоставления кредитов и этапы 

кредитования в кредитных организациях» 

2 

2 

Тема 8. 

Налогообложение 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 4  

ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4 
Понятие и характеристика общего режима Налогообложение 

предпринимательской деятельности. 

Особенности налогообложения частного предпринимателя Налоговая 

политика государства в отношении субъектов малого и среднего бизнеса. 

Системы налогообложения, применяемые субъектами малого и среднего 

бизнеса.налогообложения. Специальные налоговые режимы: упрощенная 

система налогообложения (УСН), система налогообложения в виде единого 

налога на вмененный доход по отдельным видам предпринимательской 

деятельности (ЕНВД). 

Понятие и характеристика системы налогообложения для предприятий 

малого и среднего бизнеса. 

 

 

 

 

 

4 

Тематика практических занятий 4 

Практические занятия № 15. Анализ налоговой нагрузки субъекта малого 

бизнеса при различных системах налогообложения. 

Практическое занятие № 16.Деловая игра «Система налогообложения 

предприятий бизнеса. Расчет налоговой базы и суммы налогов предприятия» 

2 

 

2 

Тема 9. Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, ОК 09-11, 
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Культура предпринимательства Сущность и значение культуры предпринимательства; деловая и 
профессиональная этика; деловые отношения – важнейшая часть культуры 
предпринимательства; основные черты бизнесмена. 

Предпринимательская этика и этикет. 

2 ПК 6.1-6.4 

Тематика практических занятий 6 

Практическое занятие № 15. Деловая игра «Разработка корпоративного 
кодекса поведения сотрудников» 

Практическое занятие № 16. «Роль невербальных коммуникаций в 

бизнесе» 

Практическое занятие № 17. «Ответственность за незаконное 

предпринимательство» 

2 

2 

 

2 

Итоговая аттестация дифференцированный зачет   

Всего: 78  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет менеджмента, маркетинга и коммерческой деятельности Рабочее место преподавателя 

Парты ученические Стулья ученические Стол 

компьютерный 

Персональный компьютер Монитор Шкаф книжный Шкаф 

встроенный 

Стенды и плакаты, отражающие содержание рабочей программы учебной 

дисциплины 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основная литература: 

1. Кузьмина Е. Е. Предпринимательская деятельность: учебное пособие для СПО / Е. Е. 

Кузьмина. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 455 с. — 

(Профессиональное образование). — URL: https://urait.ru/bcode/491909 . — Режим доступа: по 

подписке. 

2. КругловаН.Ю. Основы бизнеса (предпринимательства): учебник /Н.Ю.Круглова. —2 изд., 

перераб. и доп. — Москва: КНОРУС, 2022. —440 с. 

3. Морозов,Г.Б.Предпринимательскаядеятельность:учебникипрактикум 

дляСПО/Г.Б.Морозов.—4-еизд.,перераб.идоп.—Москва: ИздательствоЮрайт,2022.—457с.— 

(Профессиональноеобразование).— URL:https://urait.ru/bcode/492915.— Режимдоступа: поподписке 

4. РазумовскаяЕ.В.Предпринимательскоеправо:учебникдляСПО/Е.В. Разумовская.—3- 

еизд.,перераб.идоп.—Москва:ИздательствоЮрайт, 2022.— 272 с.—(Профессиональное 

образование).— URL: https://urait.ru/bcode/489643. — Режимдоступа: по подписке. 

5. Самарина В.П. Основы предпринимательства): учебник /В.П. Самарина —2 изд., 

перераб. — Москва: КНОРУС, 2021. —224 с. 

6. Чеберко,Е.Ф.Предпринимательскаядеятельность:учебникипрактикум 

дляСПО/Е.Ф.Чеберко.—Москва:Юрайт,2022.—219с.— (Профессиональноеобразование).— 

URL:https://urait.ru/bcode/493308.— Режим доступа: поподписке. 

7. ЧеберкоЕ.Ф.Предпринимательскаядеятельность:учебникипрактикум 

дляСПО/Е.Ф.Чеберко.—Москва:Юрайт,2020.—219с. 

 

3.2.2 Основные электронные издания 

1. Электронная библиотечная система ООО «Знаниум»: официальный сайт. – Москва. – 

Обновляется в течение суток. – URL: https://znanium.com/ 

3.2.3.Дополнительнаялитература 

1. ИвановаР.М. Историяроссийскогопредпринимательства:учебное 
пособие/Р.М.Иванова.—2-еизд.—Москва:ИздательствоЮрайт,2022. —303с.— 

URL:https://urait.ru/bcode/494517.—Режимдоступа:по подписке. 

2. Ильин,А.Б.Организацияпредпринимательскойдеятельности:учебник/А. 
Б.Ильин,Л.С.Леонтьева.—Москва:КноРус,2021.—340с.—URL: https://book.ru/book/938786. — 

Режимдоступа: по подписке. 
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3. ЛапустаМ.Г.Предпринимательство:учебник /М.Г. Лапуста.— Изд. испр. — 

Москва:ИНФРА-М,2020.—384с. URL: https://znanium.com/catalog/product/1832436. — 

Режимдоступа: поподписке. 

https://znanium.com/catalog/product/1832436
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4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКАРЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

(освоение умения, 

усвоенные знания) 

Общие и 

профессиональн 

ые компетенции 

(ОК,ПК) 

Личностные 

результаты 

реализации 

программы 

воспитания 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

Уметь: 

анализировать  условия 

необходимые для  развития 

производства; 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 
ЛР 2, ЛР 4, ЛР 

5,ЛР 7,ЛР 

10,ЛР 11. ЛР 

13, ЛР 14,ЛР 

15 

оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

сопоставлять экономические 

показатели фирмы; 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 
ЛР 2, ЛР 4, ЛР 

5,ЛР 7,ЛР 

10,ЛР 11. ЛР 

13, ЛР 14,ЛР 
15 

оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 
проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

определять стоимость и 

рассчитывать себестоимость; 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 2, ЛР 4, ЛР 

5,ЛР 7,ЛР 

10,ЛР 11. ЛР 

13, ЛР 14,ЛР 

15 

оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

осуществлять  контроль за 

товарно-материальными 

фондами и  наличными 

средствами; 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 
ЛР 2, ЛР 4, ЛР 

5,ЛР 7,ЛР 

10,ЛР 11. ЛР 

13, ЛР 14,ЛР 
15 

оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

составлять бизнес-план; 

осуществлять подсчет прямых и 

косвенных затрат. 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 
ЛР 2, ЛР 4, ЛР 

5,ЛР 7,ЛР 

10,ЛР 11. ЛР 

13, ЛР 14,ЛР 

15 

оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

Знать 

правовые основы 

предпринимательской 

деятельности; 

условия необходимые для 

производства товаров и услуг; 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 
ЛР 2, ЛР 4, ЛР 

5,ЛР 7,ЛР 

10,ЛР 11. ЛР 

13, ЛР 14,ЛР 

15 

письменного/устного опроса; 

тестирования; 

нормативную базу предприятия; 

правовые основы 

учредительного договора; 

ОК 01-11 

ПК 6.1-6.4 
ЛР 2, ЛР 3, ЛР 

4,ЛР 7,ЛР 

9,ЛР 10,ЛР 

11,ЛР 13,ЛР 
14,ЛР 15 

письменного/устного 

опроса; тестирования; 

сущность и составляющие 

бизнес-плана; 

ОК 01-11 
ПК 6.1-6.4 

ЛР 2, ЛР 3, ЛР 

4,ЛР 7,ЛР 

оценки результатов 

самостоятельной работы 
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источники финансирования 

производства; 

пути снижения себестоимости. 

 9,ЛР 10,ЛР 

11,ЛР 13,ЛР 

14,ЛР 15 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.01 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.11 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности»: выполнять расчеты с использованием прикладных компьютерных программ; 

использовать информационно- телекоммуникационную сеть Интернет и ее возможности для 

организации оперативного обмена информацией; использовать технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах. 

Дисциплина «ОП.01 Информационные технологии 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 ОПОП- 

П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен7: 

 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 02 определять  задачи для 

поиска информации, 

планировать    процесс 

поиска,    выбирать 

необходимые  источники 

информации; 

выделять  наиболее 

значимое в  перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать 

современное программное 

обеспечение  в 

профессиональной 

деятельности; 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

приемы 

структурирования 

информации; 

формат оформления 

результатов  поиска 

информации; 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения; 

программное обеспечение 

- 
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7 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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 использовать различные 

цифровые средства для 

решения 
профессиональных задач 

  

ОК 05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы  по 

профессиональной 

тематике    на 

государственном языке; 
проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

правила оформления 

документов; 

правила построения 

устных сообщений; 

особенности социального 

- 

ОК 09 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 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые); 
писать простые связные 

сообщения на знакомые 
или интересующие 

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 

- 
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ПК 1.1 Выбирать   методы, 

способы  и   приемы 

сборки и     сварки 

конструкций с   учетом 

условий производства; 

классификацию основных 

процессов и 

технологического 

оборудования 

производства 

органических веществ; 

основные требования, 

предъявляемые   к 

оборудованию; 

устройство и принципы 

действия  типового 

оборудования  и 

арматуры; 

методы расчета и 

принципы  выбора 

Подготавливать 
оборудование к 

безопасному пуску, 

выводу  на 

технологический режим 
и остановке 
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  основного и 
вспомогательного 

технологического 

оборудования; 

эксплуатационные 

особенности 

оборудования и правила 

его безопасного 
обслуживания. 

 

ПК 1.2  

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнять техническую 

подготовку производства 

классификацию основных 

процессов и 

технологического 

оборудования 

производства 

органических веществ; 

основные требования, 

предъявляемые   к 

оборудованию; 

устройство и принципы 

действия  типового 

оборудования  и 

арматуры; 

методы расчета и 

принципы  выбора 

основного и 
вспомогательного 

технологического 

оборудования; 

эксплуатационные 

особенности 

оборудования и правила 

его безопасного 
обслуживания 

наблюдения и контроля 

за работой и состоянием 

оборудования, 

коммуникаций и 

арматуры; 

ведения  журнала 

наблюдения за  работой 

оборудования; 
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ПК 1.3 Выбирать основные  и 

сварочные  материалы, 

оборудование, 

приспособления  и 

инструменты  для 

обеспечения производства 

классификацию основных 

процессов и 

технологического 

оборудования 

производства 

органических веществ; 

основные требования, 

предъявляемые   к 

оборудованию; 

устройство и принципы 

действия  типового 

оборудования  и 

арматуры; 

методы расчета и 

принципы  выбора 

основного и 
вспомогательного 
технологического 
оборудования; 

 

 

 

 

Обеспечения безопасную 

эксплуатацию 

оборудования при 

ведении 

технологического 

процесса. 

расчетов параметров 

машин и аппаратов и 

отдельных элементов 
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  эксплуатационные 

особенности 

оборудования и правила 

его безопасного 

обслуживания 

 

ПК 2.2 Выбирать    вид    и 
параметры режимов 

обработки материала с 

учетом применяемой 

технологии; 

нормативные документы 

по  подготовке 

оборудования к ремонту 

и приему его из ремонта; 

правила оформления 

нормативных документов 

оборудования  после 

ремонта; 

подготавливать 

оборудование   к 

ремонтным работам и 

техническому 

освидетельствованию; 

принимать оборудование 

производить  пуск 

оборудования после всех 

видов ремонта; 

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 занятия8 60 - 

Курсовой проект - - 

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 - 

Всего 60 - 
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8 Учебные занятия могут представлены в виде теоретических занятий, лабораторных и 

практических занятий 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

 

Наименование разделов 

и тем 

 

Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. / в 

том числе 

в форме практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Информационные технологии в профессиональной деятельности   

Тема 1.1. Текстовый Содержание  ОК 02, ОК 05, ОК 09 

редактор MS Word. Основы работы в текстовом редакторе MS Word. Создание 4 ПК 1.1 – ПК 1.3, 
 текстовых документов. ПК.2.2 

 Создание текстовых документов с таблицами. 4  

 Создание текстовых документов с формулами Eqation 3 4  

 Создание и редактирование химических формул. 4  

 В том числе практических занятий   

 Создание текстовых документов с таблицами. 4  

 Создание текстовых документов с таблицами с формулами 4  

 Eqation 3  

Тема 1.2. Электронная Содержание  ОК 02, ОК 05, ОК 09 

таблица MS Excel. ПК 1.1 – ПК 1.3, Основы работы в электронных таблицах MS Excel. 2 
 

ПК.2.2 
 Математические расчеты в MS Excel. 2 

 Построение диаграмм в MS Excel. 2  

 Сложные вычисления в MS Excel. 2  

 В том числе практических занятий   

 Практические работы: 2  

 Создание программы для расчета молярной массы вещества  

 Создание программы для расчета химической реакции 2  
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 Создание программ для расчета по формулам аналитической 
химии 

2  

Создание программ для расчета по формулам физической 

химии 

2 

Построение диаграмм в MS Excel. 2 

Тема 1.3. САПР Содержание  ОК 02, ОК 05, ОК 09 
КОМПАС   Основы настройки КОМПАС, виды документации. Рабочие 4 ПК 1.1 – ПК 1.3, 

   панели КОМПАС ПК.2.2 

   Построение фигур в КОМПАС 4  

   В том числе практических занятий   

   Условные графические изображения аппаратов. 6  

   Элементы чертежей реакторов 4  

   Чертежи технологических узлов. Чертеж технологической 4  

   схемы  

Всего 60  

 

 

2.3. Курсовой проект (работа) – не предусмотрено 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет социально-гуманитарного и общепрофессионального цикла, оснащенный в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Курилова А.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности. – М: 

Академия, 2018 

2. Михеева Е.В.Информационные технологии в профессиональной деятельности. – М: 

Академия, 2019 

3. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, 
усвоенные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Уметь: 

выполнять расчеты с 

использованием прикладных 

компьютерных программ; 

использовать сеть Интернет 

и ее возможности для 

организации оперативного 

обмена информацией; 

использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

обрабатывать  и 

анализировать  информацию  с 

применением  программных 

средств и вычислительной 

техники; 

получать информацию в 

локальных и глобальных 

компьютерных сетях; 

применять графические 

редакторы для создания и 

редактирования изображений; 

применять   компьютерные 

программы  для поиска 

информации, составления и 

Оцениванию подлежат все 

зачетные практические 

работы по темам и разделам. 

Задание, выполненное 

полностью - 5 (отлично). 

Задание, выполненное в 

минимальном объеме (не 

менее чем на половину) – 3 

(удовлетворительно). 

Задание, выполненное более 

чем на ¾ - 4 (хорошо) 

Оценка решения задач, 

оценка устных и 

письменных ответов 

студентов. 

Оценка подготовки и 

защиты  рефератов, 

сообщений, докладов. 

Оценка выполнения 

тестирования. 

Оценка выполнения 

лабораторных работ и 

практических работ. 
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оформления документов и 

презентаций. 

  

Знать:   

базовые  системные 

программные продукты и 

пакеты прикладных программ; 

методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации; 

общий состав и структуру 

персональных ЭВМ и 

вычислительных систем; 

основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности; 

основные положения и 

принципы автоматизированной 

обработки и передачи 

информации; 

основные  принципы, 

методы и  свойства 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 
деятельности. 

 Тесты проверки знаний: 

устройство компьютера, 

Операционные системы, 

Компьютер и пакеты 

прикладных программ. 
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I. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» предназначена 

для изучения информатики и информационно-коммуникационных технологий в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Данная программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Информатика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования, с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 

17.03.2015 № 06-259) 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у обучающихся представлений о роли информатики и информационно- 

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ 

правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

• формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование информации, 
необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития; 

• формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов средствами информатики, 

используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

• развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при 

изучении различных учебных предметов; 

• приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, 

деятельности; 

• приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельности и 

глобальных информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание 

ответственности людей, вовлеченных в создание и использование информационных 

систем, распространение и использование информации; 

• владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать 

информацию с использованием ИКТ, средств образовательных и социальных 

коммуникаций. 

 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоение основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования; программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих; 

(ППКРС)/программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ). 

Программа учебной дисциплины «Информатика» может использоваться другими 

профессиональными образовательными организациями, реализующими образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

 

1.1. Общая характеристика учебной дисциплины «ИНФОРМАТИКА» 
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Одной из характеристик современного общества является использование информационных и 

коммуникационных технологий во всех сферах жизнедеятельности человека. Поэтому перед 
образованием, в том числе профессиональным, стоит проблема формирования информационной 
компетентности специалиста (способности индивида решать учебные, бытовые, 
профессиональные задачи с использованием информационных и коммуникационных 
технологий), обеспечивающей его конкурентоспособность на рынке труда. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 
программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 
общего образования, изучение информатики имеет свои особенности в зависимости от профиля 
профессионального образования. 

При освоении профессий СПО гуманитарного профиля профессионального образования 
информатика изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего образования. При освоении 
профессий СПО и специальностей СПО технического, естественно - научного и социально- 
экономического профилей профессионального образования информатика изучается на базовом 
уровне ФГОС среднего общего образования, но некоторые темы — более углубленно, учитывая 
специфику осваиваемых профессий 

. 
Это выражается в содержании обучения, количестве часов, выделяемых на изучение 

отдельных тем программы, глубину их освоения студентами, объеме и характере практических 
занятий, видах внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

Учебная дисциплина «Информатика» включает следующие разделы: 

1) «Информационная деятельность человека»; 
2) «Информация и информационные процессы»; 
3) «Средства информационных и коммуникационных технологий (ИКТ)»; 
4) «Технологии создания и преобразования информационных объектов»; 

5) «Телекоммуникационные технологии». 

Содержание учебной дисциплины позволяет реализовать разноуровневое изучение 
информатики для различных профилей профессионального образования и обеспечить связь с 
другими образовательными областями, учесть возрастные особенности обучающихся, выбрать 
различные пути изучения материала. 

Изучение информатики на базовом уровне предусматривает освоение учебного материала 
всеми обучающимися, когда в основной школе обобщается и систематизируется учебный 
материал по информатике в целях комплексного продвижения студентов в дальнейшей учебной 
деятельности. Особое внимание при этом уделяется изучению практико- ориентированного 
учебного материала, способствующего формированию у студентов общей информационной 
компетентности, готовности к комплексному использованию инструментов информационной 
деятельности. 

Освоение учебной дисциплины «Информатика», учитывающей специфику осваиваемых 
профессий СПО и специальностей СПО, предполагает углубленное изучение отдельных тем, 
активное использование различных средств ИКТ, увеличение практических занятий, различных 
видов самостоятельной работы, направленных на подготовку обучающихся к профессиональной 
деятельности с использованием ИКТ. 

При организации практических занятий и внеаудиторной самостоятельной работы необходимо 
акцентировать внимание обучающихся на поиске информации в средствах массмедиа, 
Интернете, в учебной и специальной литературе с соответствующим оформлением и 
представлением результатов. Это способствует формированию у студентов умений 
самостоятельно и избирательно применять различные программные средства ИКТ, а также 
дополнительное цифровое оборудование (принтеры, графические планшеты, цифровые камеры, 
сканеры и др.), пользоваться комплексными способами обработки и предоставления 
информации. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» завершается 
подведением итогов в форме дифференцированного зачета  или экзамена в рамках 
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промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего 
общего образования. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в учебном плане 

Учебная дисциплина «Информатика» является составной частью общеобразовательного 

учебного предмета «Информатика» обязательной предметной области «Математика и 

информатика» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина «Информатика» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Информатика» — в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

1.3. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 

 

личностных: 

Л1 чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной 
информатики в мировой индустрии информационных технологий; 

Л2 осознание своего места в информационном обществе; 

Л3 готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий; 

Л4 умение использовать достижения современной информатики для повышения 
собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 
деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в 
профессиональной области, используя для этого доступные источники информации; 

Л5 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по 
решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых 
коммуникаций; 

Л6 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 
уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием 
современных электронных образовательных ресурсов; 

Л7 умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 
информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной 
деятельности, так и в быту; 

Л8 готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 
профессиональной деятельности на основе развития личных информационно- 
коммуникационных компетенций; 

метапредметных: 

М1 умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, 
необходимые для их реализации; 

М2 использование различных видов познавательной деятельности для решения 
информационных задач, применение основных методов познания наблюдения, 
описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и 
проектной деятельности с использованием информационно-коммуникационных 
технологий; 

М3 использование различных информационных объектов, с которыми возникает 
необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и 
процессов; 
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М4 использование различных источников информации, в том числе электронных 
библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет; 

М5 умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных 
форматах на компьютере в различных видах; 

М6 умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в 
решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, 
правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

М7 умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 
дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 
информации средствами информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

П1 сформированность представлений о роли информации и информационных 
процессов в окружающем мире; 

П2 владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов 
формального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических 
конструкций, умение анализировать алгоритмы; 

П3 использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 
подготовки; 

П4 владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 

П5 владение компьютерными средствами представления и анализа данных в 
электронных таблицах; 

П6 сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 
управления ими; 

П7 сформированность представлений о компьютерно-математических моделях 
необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

П8 владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для 
решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка 
программирования; 

П9 сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 
безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами 
информатизации; 

П10 понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ прав 
доступа к глобальным информационным сервисам; 

П11 применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 
соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и 
средствами коммуникаций в Интернете. 

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций. 

ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 

и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 
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ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей многонационального народа России. 

ЛР6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую  устойчивость  в  ситуативно  сложных  или  стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 

ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 



232 

232 

 

 

1.4. Содержание учебной дисциплины 

Введение 
Роль информационной деятельности в современном обществе: экономической, социальной, 

культурной, образовательной сферах. Значение информатики при освоении профессий СПО. 

1. Информационная деятельность человека 

1.1. Основные этапы развития информационного общества. Этапы развития 
технических средств и информационных ресурсов. 

Практические занятия. Информационные ресурсы общества. Образовательные 

информационные ресурсы. Работа с программным обеспечением. Инсталляция программного 

обеспечения (в соответствии с техническим направлением профессиональной деятельности), 

его использование и обновление. 

1.2. Виды профессиональной информационной деятельности человека с 

использованием технических средств и информационных ресурсов (в соответствии с 

техническим направлением профессиональной деятельности). Стоимостные характеристики 

информационной деятельности. Правовые нормы, относящиеся к информации, правонарушения 

в информационной сфере, меры их предупреждения. 

Практические занятия. Лицензионные и свободно распространяемые программные 

продукты. Организация обновления программного обеспечения с использованием сети 

Интернет. 

2. Информация и информационные процессы 

2.1. Подходы к понятию информации и измерению информации. Информационные объекты 

различных видов. Универсальность дискретного (цифрового) представления информации. 

Представление информации в двоичной системе счисления. 

Практические занятия. Дискретное (цифровое) представление текстовой, графической, 

звуковой информации и видеоинформации. Представление информации в различных системах 

счисления. 

2.2. Основные информационные процессы и их реализация с помощью компьютеров: 

обработка информации. 

2.2.1. Принципы обработки информации при помощи компьютера. Арифметические и 

логические основы работы компьютера. Элементная база компьютера. 

2.2.2. Алгоритмы и способы их описания. Этапы решения задач с использованием 

компьютера: формализация, программирование и тестирование. Переход от неформального 

описания к формальному. 

Практические занятия 
Примеры построения алгоритмов и их реализации на компьютере. Основные 
алгоритмические конструкции и их описание средствами языков программирования. 
Использование логических высказываний и операций в алгоритмических конструкциях. 

Примеры построения алгоритмов с использованием конструкций проверки условий, 

циклов и способов описания структур данных. Разработка несложного алгоритма решения 

задачи. 

2.2.3. Компьютер как исполнитель команд. Программный принцип работы компьютера. 
Практические занятия 

Среда программирования. Тестирование программы. Программная реализация несложного 
алгоритма. 

2.2.4. Компьютерные модели различных процессов. 
Практические занятия 
Проведение исследования на основе использования готовой компьютерной модели. 
Конструирование программ на основе разработки алгоритмов процессов различной природы. 

2.3. Основные информационные процессы и их реализация с помощью компьютеров: 
хранение, поиск и передача информации. 
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2.3.1. Хранение информационных объектов различных видов на разных цифровых 
носителях. Определение объемов различных носителей информации. Архив информации. 
Практические занятия 
Создание архива данных. Извлечение данных из архива. Запись информации на внешние 
носители различных видов. 

3. Средства информационных и коммуникационных технологий 

3.1. Архитектура компьютеров. Основные характеристики компьютеров. 

Многообразие компьютеров. Многообразие внешних устройств, подключаемых к компьютеру. 

Виды программного обеспечения компьютеров. 

Примеры комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений профессиональной деятельности (в соответствии с 

направлениями технической профессиональной деятельности). 

Практические занятия 

Операционная система. Графический интерфейс пользователя. Примеры использования 

внешних устройств, подключаемых к компьютеру, в учебных целях. Программное обеспечение 

внешних устройств. Подключение внешних устройств к компьютеру и их настройка. 

3.2. Объединение компьютеров в локальную сеть. Организация работы пользователей в 

локальных компьютерных сетях. 

Практические занятия 

Программное и аппаратное обеспечение компьютерных сетей. Сервер. Сетевые 

операционные системы. Понятие о системном администрировании. Разграничение прав доступа 

в сети. Подключение компьютера к сети. Администрирование локальной компьютерной сети. 

3.3. Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение. Защита информации, 

антивирусная защита. 

Практические занятия 

Защита информации, антивирусная защита. Эксплуатационные требования к 

компьютерному рабочему месту. Комплекс профилактических мероприятий для компьютерного 

рабочего места в соответствии с его комплектацией для профессиональной деятельности. 

4. Технологии создания и преобразования информационных объектов 

4.1. Понятие об информационных системах и автоматизации информационных 
процессов. 

4.1.1 Возможности настольных издательских систем: создание, организация и 

основные способы преобразования (верстки) текста. 

Практические занятия 

Использование систем проверки орфографии и грамматики. Создание компьютерных 

публикаций на основе использования готовых шаблонов (для выполнения учебных заданий из 

различных предметных областей). 

4.1.2. Возможности динамических (электронных) таблиц. Математическая обработка 

числовых данных. 

Практические занятия 

Использование различных возможностей динамических (электронных) таблиц для 

выполнения учебных заданий из различных предметных областей. 

4.1.3. Представление об организации баз данных и системах управления базами данных. 

Структура данных, и система запросов на примерах баз данных различного назначения: 

юридические, библиотечные, налоговые, социальные, кадровые и др. Использование системы 

управления базами данных для выполнения учебных заданий из различных предметных 

областей. 

Практические занятия 

Формирование запросов для работы с электронными каталогами библиотек, музеев, 

книгоиздания, СМИ в рамках учебных заданий из различных предметных областей. 
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4.1.4. Представление о программных средах компьютерной графики и черчения, 

мультимедийных средах. Многообразие специализированного программного обеспечения и 

цифрового оборудования для создания графических и мультимедийных объектов. 

Практические занятия 

Создание и редактирование графических и мультимедийных объектов средствами 

компьютерных презентаций для выполнения учебных заданий из различных предметных 

областей. Использование презентационного оборудования. Аудио- и видеомонтаж с 

использованием специализированного программного обеспечения. 

4.1.5. Демонстрация систем автоматизированного проектирования и конструирования. 
Практические занятия 

Компьютерное черчение. 

5. Телекоммуникационные технологии 

5.1. Представления о технических и программных средствах телекоммуникационных 

технологий. Интернет-технологии, способы и скоростные характеристики подключения, 

провайдер. 

Практические занятия 

Браузер. Примеры работы с Интернет-магазином, Интернет-СМИ, Интернет- 

турагентством, Интернет-библиотекой и пр. 

5.1.1. Поиск информации с использованием компьютера. Программные поисковые 

сервисы. Использование ключевых слов, фраз для поиска информации. Комбинации условия 

поиска. 
Практические занятия 
Поисковые системы. Пример поиска информации на государственных образовательных 
порталах. 
5.1.2. Передача информации между компьютерами. Проводная и беспроводная 

связь. 
Практические занятия 
Модем. Единицы измерения скорости передачи данных. Подключение модема. Создание 
ящика электронной почты и настройка его параметров. Формирование адресной книги. 

5.1.3. Методы создания и сопровождения сайта. 
Практическое занятие 

Средства создания и сопровождения сайта. 

5.2. Возможности сетевого программного обеспечения для организации коллективной 

деятельности в глобальных и локальных компьютерных сетях: электронная почта, чат, 

видеоконференция, интернет-телефония. 

Практическое занятие 

Организация форумов, общие ресурсы в сети Интернет, использование тестирующих 

систем в учебной деятельности в локальной сети образовательного учреждения. Настройка 

видео веб-сессий. 
5.3. Управление процессами. Представление об автоматических и автоматизированных 
системах управления. Представление о робототехнических системах. 
Практические занятия 
АСУ различного назначения, примеры их использования. Примеры оборудования с 
программным управлением. Демонстрация использования различных видов АСУ на 
практике. 
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2. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ: 

2.1. СВОДНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ИНФОРМАТИКА» 

 

Наименование 
разделов и тем 

Макс. 

учебная 

нагрузка 

студента 

Количество аудиторных 

часов 
Самостояте 

льная работа 

студентов 
Всего теорети 

ческие 

занятия 

практичес 
кие 

занятия 

Введение 2 2 2 - - 

Раздел 1. Информационная 

деятельность человека 

6 6 4 2 - 

Раздел 2. Информация и 
информационные процессы 

15 15 9 6 - 

Раздел 3. Средства ИКТ 23 23 11 12 - 

Раздел 4. Технологии создания и 

преобразования информационных 

объектов 

100 100 42 58 - 

Раздел 5. 
Телекоммуникационные 
технологии 

19 19 10 9 - 

Всего по дисциплине 
дисциплине 

165 165 78 87 - 
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2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНФОРМАТИКА» 

При  реализации   содержания  общеобразовательной  учебной   дисциплины 

«Информатика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС/ППССЗ) количество часов на освоение 

рабочей программы дисциплин следующее: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 165 часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 165 часов; из них на практическое обучение 87 

часов; 

самостоятельной работы обучающегося  0 часов. 

Тематический план учебной дисциплины Информатика 

I курс 

 

 Наименование разделов и тем Количество аудиторных 
часов 

В
се

го
 

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
 

и
е 

за
н

я
ти

я 

П
р
ак

ти
ч
ес

к
 

и
е 

за
н

я
ти

я 

 1 семестр 64 38 26 

 Введение 2 2  

1 Введение. Инструктаж по технике безопасности 1 1  

2 Роль информационной деятельности в современном 
обществе. 

1 1  

 Тема 1. Информационная деятельность человека 6 4 2 

3 Основные этапы развития информационного общества. 1 1  

4 Этапы развития технических средств 1 1  

5 Информационные ресурсы общества. 1 1  

6 Работа с образовательными информационными ресурсами 1  1 

7 Работа с образовательными информационными ресурсами 1  1 

8 Правовые нормы и правонарушения в информационной сфере 1 1  

 Тема 2. Информация и информационные процессы 15 9 6 

9 Понятие информации. Единицы измерения информации 1 1  

10 Информационные модели. Структура информационных 

моделей. 

1 1  

11 Алфавитный подход копределению количества информации 1 1  

12 Двоичное представления информации. 1 1  

13 Дискретное представление текстовой, графической, 
звуковой, видеоинформации. 

1  1 

14 Системы счисления. Позиционная и непозиционная системы 
счисления 

1 1  

15 Перевод чисел из десятичной системы счисления в другую 1  1 

16 Перевод чисел из двоичной системы счисления в другую 1  1 

17 Арифметические и логические основы обработки 
информации 

1 1  

18 Алгоритм и способы их описания. 1 1  



237 

237 

 

 

 

19 Построение алгоритмов и их реализация на компьютере 1  1 

20 Язык программирования. Синтаксис программирования 1 1  

21 Программная реализация несложного алгоритма 1  1 

22 Исследования на основе использования готовой 
компьютерной модели 

1  1 

23 Контрольная работа №1 
«Информация и информационные процессы» 

1 1  

 Тема 3. Средства информационных и 
коммуникационных технологий 

23 11 12 

24 Архитектура персонального компьютера. 1 1  

25 Основные и дополнительные устройства компьютера. 1 1  

26 Средства хранения и переноса информации 1 1  

27 Внешние устройства компьютера 1 1  

28 Требования эргономики при работе на компьютере 1 1  

29 Защита информации. Методы защиты информации 1 1  

30 Компьютерные вирусы и антивирусные программы 1 1  

31 Размещение, поиск и сохранение информации. 
Антивирусные средства защиты 

1  1 

32 Размещение, поиск и сохранение информации. 
Антивирусные средства защиты 

1  1 

33 Программное обеспечение персонального компьютера 1 1  

34 Операционная система. Виды ОС 1 1  

35 Операционная система Windows. Графический интерфейс. 1  1 

36 Работа в среде Windows. 

Организация работы на персональном компьютере. 

1  1 

37 Работа в среде Windows. 

Организация работы на персональном компьютере. 

1  1 

38 Файл, файловая система. Архиваторы 1 1  

39 Создание архива данных. Извлечение данных из 
архива 

1  1 

40, 
41 

Стандартные программы Windows. 
Графический редактор. 

2  2 

42, 
43 

Мультипрограммный режим работы в среде Windows. 2  2 

44, 
45 

Комплексная работа с информацией в среде Windows. 2  2 

46 Контрольная работа №2 «Средства информационных и 
коммуникационных технологий» 

1 1  

 Тема 4. Технологии создания и преобразования 
информационных объектов. 

100 42 58 

47 Классификация и возможности текстовых редакторов 1 1  

48 Текстовый процессор MS Word: назначение и принципы 
работы 

1 1  

49 Ввод текста и форматирование шрифтов 1 1  

50 Ввод текста и форматирование шрифтов 1  1 

51 Оформление абзацев текста 1 1  

52 Оформление абзацев текста 1  1 
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53 Работа с таблицами 1 1  

54 Создание и форматирование таблиц 1 1  

55 Создание и форматирование таблиц 1  1 

56 Создание кнопок и списков в текстовых документах 1 1  

57 Создание кнопок и списков в текстовых документах 1  1 

58 Графические объекты в текстовом документе 1 1  

59 Рисунки и схемы в текстовых документах 1 1  

60 Рисунки и схемы в текстовых документах 1  1 

61 Комплексное использование возможностей MS Word для 
создания текстовых документов 

1 1  

62 Комплексное использование возможностей MS Word для 
создания текстовых документов 

1  1 

63 Работа в программе Publisher 1 1  

64 Создание компьютерных публикаций средствами MS 
Publisher 

1 1 1 

 2 семестр 68 25 43 

65 Сохранение и печать документа 1  1 

66 Контрольная работа по MS Word 1  1 

67 Технология создания и обработки числовой 
информации 

1 1  

68 Расчеты с помощью программы Калькулятор 1  1 

69 Табличный редактор Excel. Интерфейс программы 1 1  

70 Ввод и редактирование данных 1 1  

71 Моделирование электронной таблицы 1  1 

72 Ввод формул в ячейки таблицы 1 1  

73 Организация расчетов в табличном процессоре MS Excel 1  1 

74 Организация расчетов в табличном процессоре MS Excel 1  1 

75 Диаграммы, графики в Excel. 1 1  

76 Построение и форматирование диаграмм в MS Excel 1  1 

77 Построение и форматирование диаграмм в MS Excel 1  1 

78 Функции Excel. 1 1  

79 Использование функций в расчетах MS Excel 1  1 

80 Использование функций в расчетах MS Excel 1  1 

81 Относительная, абсолютная адресация. 1 1  

82 Относительная и абсолютная адресация MS Excel. 1  1 

83 Поиск, фильтрация и сортировка данных 1 1  

84 Фильтрация данных. 1  1 

85 Комплексное использование возможностей MS Excel для 
создание документов 

1  1 

86 Комплексное использование возможностей MS Excel для 
создание документов 

1  1 

87 Печать и сохранение таблицы 1  1 

88 Контрольная работа №4 по программе Excel 1  1 

89 Контрольная работа №4 по программе Excel 1 1  

90 Базы данных и их виды. Система управления базы данных 1 1  

91 Организация базы данных MS Access. Интерфейс 
программы 

1 1  

92 Таблицы в базах данных 1 1  
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93 Создание новой базы данных и таблиц в MS Access 1  1 

94 Создание новой базы данных и таблиц в MS Access 1  1 

95 Формы и отчеты данных в MS Access 1 1  

96 Создание форм и отчетов в MS Access 1  1 

97 Создание форм и отчетов в MS Access 1  1 

98 Запросы в MS Access 1 1  

99 Работа сданными с использованием запросов 1  1 

100 Работа сданными с использованием запросов 1  1 

101 Контрольная работа «Комплексная работа с объектами 
СУБД MS Access» 

1  1 

102 Контрольная работа «Комплексная работа с объектами 
СУБД MS Access» 

1  1 

103 Технология обработки графической информации 1 1  

104 Графика в профессии 1 1  

105 Графический редактор GIMP . Интерфейс программы 1 1  

106 Инструменты графического редактора GIMP 1 1  

107 Работа с инструментами выделение и заливка 1  1 

108 Работа в графическом редакторе со слоями 1  1 

109 Обработка фотографии 1  1 

110 Работа с текстом в программе GIMP 1  1 

111 Создание иллюстраций и рисование 1  1 

112 Создание иллюстраций и рисование 1  1 

113 Создание анимации 1  1 

114 Видеомонтаж мультимедийных объектов 1 1  

115 Интерфейс программы Windows Movie Maker 1 1  

116 Монтаж и редактирование в программе Movie Maker 1  1 

117 Монтаж и редактирование в программе Movie Maker 1  1 

118 Создание видеоролика 1  1 

119 Создание видеоролика 1  1 

120 Технология обработки компьютерных презентаций в 
программе PowerPoint. 

1 1  

121 Разметка, оформление слайдов. 1 1  

122 Создание презентаций с помощью шаблонов 1  1 

123 Вставка таблицы в презентацию 1  1 

124 Вставка текста с рисунком 1  1 

125 Вставка графиков и диаграмм в презентации 1  1 

126 Вставка звуковых и видео-объектов объектов, настройка. 1  1 

127 Создание анимации, настройка в презентациях. 1 1  

128 Создание презентации с управляющими кнопками. 

Создание гиперссылок. 

1  1 

129 Создание презентации по профессии 1  1 

130 Планирование показа и демонстрация слайдов 1  1 

131 Подготовка презентации к демонстрации 1  1 

132 Печать презентаций 1 1  

 2 курс (3 семестр) 33 15 18 
 Тема 5. Телекоммуникационные технологии 33 15 19 

133 Понятие и назначение компьютерных сетей 1 1  

134 Типы и топология сетей    

135 Технические средства коммуникации 1 1  

136 Глобальная сеть Интернет 1 1  
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137 Сервисы Интернета 1 1  
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138 Понятие информационной безопасности 1 1  

139 Основные виды угроз информационной безопасности 1 1  

140 Защита информации в сети Интернет 1 1  

141 Работа с электронными каталогами библиотек. 1  1 

142 Технология поиска информации в сети Интернет 1 1  

143 Поиск информации в сети Интернет 1  1 

144 Поиск информации в сети Интернет 1  1 

145 Создание ящика электронной почты 1  1 

146 Методы создания и сопровождения сайта. 1 1  

147 Создание Web страницы на языке HTML. 1  1 

148 Создание таблиц в Web странице 1  1 

149 Создание гиперссылок в Web страницах 1  1 

150 Создание связанных Web страниц на языке HTML. 1 1  

151 Сетевая этика и культура 1 1  

152 Личные сетевые сервисы в Интернете. 1 1  

153 Коллективные сетевые сервисы в Интернете. 1 1  

154 Организация форумов и чатов в сети Интернет 1 1  

155 Сетевая телеконференция Работа в чате и сетевом 
сообществе 

1  1 

156 Работа в чате и сетевом сообществе 1  1 

157 Коллективное редактирование текстовых документов 1  1 

158 Коллективное редактирование таблиц 1  1 

159 Коллективное редактирование презентаций 1  1 

160 Контрольная работа «Телекоммуникационные 

технологии 

1  1 

161 Контрольная работа «Телекоммуникационные 

технологии» 

1  1 

162 Повторение 1  1 

163 Повторение 1  1 
164, 
165 

Дифференцированный зачет 2  2 

 Итого 165 78 87 
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2.3. Характеристика основных видов деятельности студентов 

 

Содержание 
обучения 

Характеристика основных видов учебной деятельности 
студентов (на уровне учебных действий) 

Введение  находить сходства и различия протекания информационных 

процессов у человека, в биологических, технических и 

социальных системах; 

 классифицировать информационных процессов по 

принятому основанию; 

 выделять основных информационных процессов в реальных 

системах; 

1. Информационная деятельность человека 

  владеть системой базовых знаний, отражающих вклад 

информатики в формирование современной научной 

картины мира; 

 исследовать с помощью информационных моделей 
структуры и поведение объекта в соответствии с 

поставленной задачей; 

 выявлять проблемы жизнедеятельности человека в условиях 

информационной цивилизации и оценивать предлагаемые 

пути их разрешения; 

 использовать ссылки и цитирования источников 

информации; 

 использовать на практике базовые принцы организации и 

функционирования компьютерных сетей; 

 владеть нормами информационной этики и права; 

 соблюдать принципы обеспечения информационной 
безопасности, способов и средств обеспечения надежного 
функционирования средств ИКТ; 

2. Информация и информационные процессы 

2.1.Представление и 

обработка информации 

 оценивать информацю с позиций ее свойств 

(достоверности, объективности, полноты, актуальности и 

т.п.); 

 знать о дискретной форме представления информации; 

 знать способы кодирования и декодирования информации; 

 иметь представление о роли информации и связанных с ней 

процессов в окружающем мире; 

 владеть компьютерными средствами представления и 
анализа данных; 

 отличать представление информации в различных системах 

счисления; 

 знать математические объекты информатики; 

 применять знания в логических формулах; 

2.2. Алгоритмизация и 

программирование 

 владеть навыками алгоритмического мышления и понимать 

необходимости формального описания алгоритмов; 

 уметь понимать программы, написанные на выбранном для 

изучения универсальном алгоритмическом языке высокого 

уровня; 

 уметь анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 
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  реализовывать технологию решения конкретной задачи с 

помощью конкретного программного средства выбирать 

метод решения задачи; 

 разбивать процесс решения задачи на этапы; 

 определять для решения какой задачи предназначен 

алгоритм (интерпретация блок-схем); 

Примеры задач: 
- алгоритмы нахождения наибольшего (или наименьшего) 

из двух, трех, четырех заданных чисел без использования 

массивов и циклов, а также сумм (или произведений) 

элементов конечной числовой последовательности (или 

массива); 

- алгоритмы анализа записей чисел в позиционной системе 

счисления; 
- алгоритмы решения задач методом перебора; 
- алгоритмы работы с элементами массива; 

2.3. Компьютерное 

Моделирование 
 иметь представление о компьютерных моделях, уметь 

приводить примеры; 

 оценивать адекватность модели моделируемому объекту и 
целям моделирования; 

 выделять в исследуемой ситуации: объект, субъект, модель; 

 выделять среди свойств данного объекта существенные 

свойства с точки зрения целей моделирования; 

2.4. Реализация 

основных 

информационных 

процессов с по мощью 

компьютеров 

 оценивать и организовывать информацию, в том числе 

получаемую из средств массовой информации, свидетельств 

очевидцев, интервью; 

 анализировать и сопоставлять различные источники 

информации; 

 3. Средства информационных и коммуникационных технологий 

3.1.Архитектура 

компьютеров 
 анализировать компьютер с точки зрения единства 

аппаратных и программных средств; 

 анализировать устройства компьютера с точки зрения 
организации процедур ввода, хранения, обработки, 

передачи, вывода информации; 

 определять средства, необходимые для осуществления 

информационных процессов при решении задач; 

 анализировать интерфейс программного средства с позиций 

исполнителя, его среды функционирования, системы 

команд и системы отказов; 

 выделять и определять назначения элементов окна 

программы; 

3.2. Компьютерные сети  иметь представление о типологии компьютерных сетей, 

уметь приводить примеры; 

 определять программное и аппаратное обеспечения 
компьютерной сети; 

 знать возможности разграничения прав доступа в сеть и 

применять это на практике; 

3.3. Безопасность, 
гигиена, эргономика, 
ресурсосбережение. 

 владеть базовыми навыками и умениями по соблюдению 

требований техники безопасности, гигиены и 
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Защита информа- ции, 

антивирусная защита 

ресурсосбережения при работе со средствами 

информатизации; 

 понимать основы правовых аспектов использования 

компьютерных программ и работы в Интернете, применять 

их на практике; 

 реализовываь антивирусную защиту компьютера; 

4. Технологии создания и преобразования информационных объектов 

4.1. Понятие об 

информационных 

системах и 

автоматизации 

информационных 

процессов. 

4.2. Возможности 

динамических 

(электронных) таблиц. 

Математическая 

обработка числовых 

данных. Системы 

статистического учета 

(бухгалтерский учет, 

планирование и 

финансы, 

статистические 

исследования). 

4.3. Представление об 

организации баз 

данных и системах 

управления базами 

данных. 
4.4. Представление о 

программных 

средствах 

компьютерной 

графики и черчения, 

мультимедийных 

средах. 

 иметь представление о способах хранения и простейшей 

обработке данных; 

 уметь работать с библиотеками программ; 

 использовать компьютерных средства представления и 

анализа данных; 

 осуществлять обработки статистической информации с 

помощью компьютера; 

 пользоваться базами данных и справочными системами; 

 владеть основными сведениями о базах данных и средств 

доступа к ним, умений работать с ними; 

 анализировать условия и возможности применения 

программного средства для решения типовых задач; 

5. Телекоммуникационные технологии 

5.1. Представление  о 

технических и 

программных средствах 

телекоммуникационных 

технологий 

 иметь представление о технических и программных 

средствах телекоммуникационных технологий, применять 

на практике; 

 знать способы подключения к сети Интернет и 
использовать их в своей работе; 

 определять ключевых слов, фраз для поиска информации; 

 уметь использовать почтовые сервисы для передачи 

информации; 

 иметь   представление   о   способах   создания   и 
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 сопровождения сайта, уметь приводить примеры; 

5.2. Возможности 

сетевого программного 

обеспечения для 

организации 

коллективной 

деятельности в 

глобальных и 

локальных сетях 

 иметь представление о возможностях сетевого 

программного обеспечения, уметь приводить примеры; 

 планировать индивидуальную и коллективную 

деятельности с использованием программных инструментов 

поддержки управления проектом; 

5.3. Примеры сетевых 

информационных систем 

для различных 

направлений 

профессиональной 

деятельности 

 определить общие принципы разработки и 

функционирования интернет - приложений. 
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2.4. Перечень рефератов, практических работ, контрольных работ 

 

 

Перечень рефератов: 

• Двоичное кодирование и компьютер. 

• Языки программирования. 

• Администратор ПК, работа с программным обеспечением. 

• Защита информации 

• Профилактика ПК. 

• Базы данных. 

• Информационно-поисковые системы. 

• Личное информационное пространство. 

• Сетевой этикет 
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ПЕРЕЧЕНЬ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 

Контрольная работа №1 «Информация и информационные процессы» 
Контрольная работа №2 «Средства информационных и коммуникационных технологий» 

Контрольная работа №3 по программе Word 

Контрольная работа №4 по программе Excel 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 

 

Практическая работа № 1,2 

Работа с образовательные информационные ресурсы. 

Практическая работа № 3 

Дискретное представление текстовой, графической, звуковой, видеоинформации 

Практическая работа № 4 

Перевод чисел из десятичной системы счисления в другую. 

Практическая работа № 5 

Перевод чисел из двоичной системы счисления в другую 

Практическая работа №6 

Построение алгоритмов и их реализация на компьютере. 

Практическая работа № 7 

Программная реализация несложного алгоритма. 

Практическая работа № 8 

Исследования на основе использования готовой компьютерной модели 

Практическая работа №9,10 

Размещение, поиск и сохранение информации. Антивирусные средства защиты. 

Практическая работа №11 

Операционная система Windows. Графический интерфейс 

Практическая работа №12,13 

Работа в среде Windows. 

Организация работы на персональном компьютере. 

Практическая работа №14 

Создание архива данных. Извлечение данных из архива 

Практическая работа №15,16 Стандартные программы Windows. Графический редактор. 

Практическая работа №17,18 

Мультипрограммный режим работы в среде Windows. 

Практическая работа № 19,20 

Комплексная работа с информацией в среде Windows. 

Практическая работа № 21 

Ввод текста и форматирование шрифтов Практическая работа № 22 Оформление абзацев 

текста Практическая работа № 23 

Создание и форматирование таблиц 

Практическая работа № 24 

Создание кнопок и списков в текстовых документах 

Практическая работа № 25 

Рисунки и схемы в текстовых документах. 

Практическая работа № 26 

Комплексное использование возможностей MS Word для создания текстовых документов 
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Практическая работа № 27 

Создание компьютерных публикаций средствами MS Publisher 

Практическая работа № 28 

Расчеты с помощью программы Калькулятор 

Практическая работа №29 Моделирование таблиц Практическая работа № 30,31 

Организация расчетов в табличном процессоре 

Практическая работа № 32,33 

Построение и форматирование диаграмм в MS Excel 

Практическая работа № 34,35 Использование функций в расчетах MS Excel Практическая 

работа №36 

Относительная и абсолютная адресация MS Excel 

Практическая работа №37 Фильтрация данных Практическая работа №38,39 

Комплексное использование возможностей Excel для создания документов 

Практическая работа №40 Печать и сохранение таблицы Практическая работа № 41,42 

Создание новой базы данных и таблиц в MS Access 

Практическая работа № 43,44 Создание форма и отчетов в MS Access Практическая работа 

№ 45,46 

Работа с данными с использованием запросов 

Практическая работа № 47 

Работа с инструментами выделение и заливка 

Практическая работа № 48 

Работа в графическом редакторе со слоями 

Практическая работа № 49 Обработка фотографии Практическая работа № 50 Работа с 

текстом в программе Gimp 

Практическая работа №51,52 Создание иллюстраций и рисование Практическая работа №53 

Создание анимации 

Практическая работа №54,55 

Монтаж и редактирование в программе Move Maker 

Практическая работа № 56,57 Создание видеоролика Практическая работа № 58 

Создание презентаций с помощью шаблонов 

Практическая работа № 59 Вставка таблицы в презентацию Практическая работа № 60 

Вставка текста с рисунком Практическая работа № 61 

Вставка графиков и диаграмм в презентацию 

Практическая работа № 62,63 
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Вставка звуковых и видео-объектов, настройка 

Практическая работа № 64 

Создание презентации с управляющими кнопками. Создание гиперссылок. 

Практическая работа № 65 Создание презентации по профессии. Практическая работа № 66 

Планирование показа и демонстрация слайдов 

Практическая работа № 67 
Подготовка презентации к демонстрации 

Практическая работа № 68 

Работа с электронными каталогами библиотек 

Практическая работа № 69,70 Поиск информации в сети Интернет Практическая работа № 

71 Создание ящика электронной почты Практическая работа № 72 

Создание Web-страницы на языке HTML 

Практическая работа № 73 Создание таблиц Web-странице Практическая работа № 74 

Создание гиперссылок в Web-страницах 

Практическая работа № 75 Сетевая телеконференция Практическая работа №76 

Работа в чате и в сетевом сообществе 

Практическая работа №77 

Коллективное редактирование текстовых документов 

Практическая работа №78 Коллективное редактирование таблиц Практическая работа №79 

Коллективное редактирование презентаций 
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3. Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение 

программы 

учебной дисциплины «Информатика». 

Освоение программы учебной дисциплины «Информатика» предполагает наличие в 

профессиональной образовательной организации, реализующей образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учебного кабинета, в котором имеется возможность обеспечить свободный 

доступ в Интернет во время учебного занятия и в период внеучебной деятельности 

обучающихся. 

В состав кабинета информатики входит лаборатория с лаборантской комнатой. Помещение 

кабинета информатики должно удовлетворять требованиям санитарно 

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и быть оснащено 

типовым оборудованием, указанным в настоящих требованиях, в том числе 

специализированной учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для 

выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения програм- мы 

учебной дисциплины «Информатика» входят: 

• многофункциональный комплекс преподавателя; 

• технические средства обучения (средства ИКТ): 

 компьютеры (рабочие станции с CD ROM (DVD ROM); 

 рабочее место педагога с модемом, 

 одноранговая локальная сеть кабинета, Интернет); 

 периферийное оборудование и оргтехника (принтер на рабочем месте педагога, сканер на 

рабочем месте педагога, копировальный аппарат, гарнитура, веб-камера, цифровой 

фотоаппарат, проектор и экран); 

 наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакаты): 

«Организация рабочего места и техника безопасности», «Архитектура компьютера», 

«Архитектура компьютерных сетей», «Виды профессиональной информационной деятельности 

человека и используемые инструменты (технические средства и информационные ресурсы)», 

«Раскладка клавиатуры, используемая при клавиатурном письме», «История информатики»; 

схемы: «Моделирование, формализация, алгоритмизация», «Основные этапы разработки 

программ», «Системы счисления», 

«Логические операции», «Блок-схемы», «Алгоритмические конструкции», «Структуры баз 

данных», «Структуры веб-ресурсов», портреты выдающихся ученых в области информатики и 

информационных технологии и др.); 

• компьютеры на рабочих местах с системным программным обеспечением (для 

операционной системы Windows или операционной системы Linux), системами 

программирования и прикладным программным обеспечением по каждой теме программы 

учебной дисциплины «Информатика»; 

• печатные и экранно-звуковые средства обучения; 

• расходные материалы: бумага, картриджи для принтера и копировального аппарата, диск 

для записи (CD-R или CD-RW); 

• учебно-практическое и учебно-лабораторное оборудование; 

• вспомогательное оборудование; 

• комплект технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, 
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инструкции по их использованию и технике безопасности; 

• библиотечный фонд. 

В библиотечный фонд входят учебники, учебно-методические комплекты (УМК), 
обеспечивающие освоение учебной дисциплины «Информатика», рекомендованные или 
допущенные для использования в профессиональных образовательных организациях, 
реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 
освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования. 
Библиотечный фонд может быть дополнен энциклопедиями по информатике, словарями, 
справочниками по информатике и вычислительной технике, научной и научно- популярной 
литературой и др. 
В процессе освоения программы учебной дисциплины «Информатика» студенты должны 
иметь возможность доступа к электронным учебным материалам по информатике, 
имеющимся в свободном доступе в сети Интернет (электронным книгам, практикумам, 
тестам, материалам ЕГЭ и др.) 

Библиотечный фонд дисциплины: 

Для обучающихся 

3. Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ: Учебник для нач. и сред проф. 

Образования/Цветкова М.С., Хлобыстова И.Ю. - М.: Академия, 2017 - 352 с. ISBN 978- 5- 

4468-3468-6. 

4. Михеева Е.В. Информатика. Практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования /Е.В. Михеева, О.И. Титова.– М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 224с. 

ISBN 978-5-4468-6279-5. 

Для преподавателей 

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

учетом поправок, внесенных федеральными конституционнами законами РФ о поправках к 

Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. 

— 2009. —№ 4. — Ст. 445. 
2. «Об образовании в Российской Федерации»: Федеральный закон от 29.12. 2012 № 273- ФЗ (в 

ред. федеральных законов от 07.05.2013 № 99-ФЗ, от 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 

170-ФЗ, от 23.07.2013 № 203-ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 

11-ФЗ, от 03.02.2014 № 15-ФЗ, от 05.05.2014 № 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 

04.06.2014 № 148-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145- ФЗ) в 

ред. От 03.07.2016, с изм. От 19.12.2016.) 

3. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» 

(зарегистрирован в Минюсте РФ 07.06.2012 № 24480. 

4. Приказ Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 “Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

(полного) общего образования”». 

5. Приказ Министерства образования и науки РФ от 31.12.2015 № 15478 «О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.05.2012 № 413». 

 

Интернет-ресурсы: 

www.fcior.edu.ru (Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов — 

ФЦИОР). 

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

www.intuit.ru/studies/courses (Открытые интернет-курсы «Интуит» по курсу 

http://www.fcior.edu.ru/
http://www.school-collection.edu.ru/
http://www.intuit.ru/studies/courses
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«Информатика»). 

www.lms.iite.unesco.org (Открытые электронные курсы «ИИТО ЮНЕСКО» по 

информационным технологиям). 

http://ru.iite.unesco.org/publications (Открытая электронная библиотека «ИИТО ЮНЕСКО» по 

ИКТ в образовании). 

www.megabook.ru (Мегаэнциклопедия Кирилла и Мефодия, разделы «Наука / Математика. 

Кибернетика» и «Техника / Компьютеры и Интернет»). 

www.ict.edu.ru (портал «Информационно-коммуникационные технологии в образовании»). 

www.digital-edu.ru (Справочник образовательных ресурсов «Портал цифрового образования»). 

www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам Российской Федерации). 

www.freeschool.altlinux.ru (портал  Свободного   программного  обеспечения). 

www.heap.altlinux.org/issues/textbooks (учебники  и  пособия по  Linux). 

www.books.altlinux.ru/altlibrary/openoffice  (электронная книга  «ОpenOffice.org: Теория и 

практика»). 

http://www.lms.iite.unesco.org/
http://ru.iite.unesco.org/publications
http://www.megabook.ru/
http://www.ict.edu.ru/
http://www.digital-edu.ru/
http://www.window.edu.ru/
http://www.freeschool.altlinux.ru/
http://www.heap.altlinux.org/issues/textbooks
http://www.books.altlinux.ru/altlibrary/openoffice
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ 

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно 
к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное 
развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.". 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 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 
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 
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 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 
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ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 

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 

1.1.3. Личностные результаты 
 Планируемые результаты освоения личностных результатов обучающихся 

ЛР 1-16 -демонстрация интереса к будущей профессии; 
-оценка собственного продвижения, личностного развития; 
-положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

-ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 

-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

-участие в исследовательской и проектной работе; 

-участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 
преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

- демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

- готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 

обстоятельствах; 

- сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
- проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на благо Отечества; 

- проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

- отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 
обучающихся; 

- отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 
межнациональной, межрелигиозной почве; 

- участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях; 

- добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

- проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 
природным богатствам России и мира; 

- демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

- демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

- проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 

анализа информации, умения ориентироваться в информационном 

пространстве; 
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 - участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
- проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической действительности 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 
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Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой 
продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за 

ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –553 часов Из них на: 

- освоение МДК– 151 час 

- самостоятельную работу – 6 часов На практику: 

- учебную –144 часа 

- производственную – 252 часа 
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетенц 

ий 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

Объем 

образовательной 

программы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час. 
Самостоятельна 

я работа Практики 

 

всего, 

часов 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

 
 

Учебная 

 

Производстве 

нная 

ПК 2.1. 
ОК 7;9;11 

МДК. 02.01.Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

 

37 

 

35 

 

18 

 

2 

  

ПК 2.1 - 
2.8 
ОК 7;9;11 

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

 

120 

 

116 

 

56 

 

4 

  

ПК 2.1-2.8 
ОК 7;9;11 

Учебная и производственная практика 
396 

   
144 252 

 Всего 553 151 74 6   
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект) 

(если предусмотрены) 

 

 

Объем 

часов 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 
1 2 3 4 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

  

МДК. 02.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 
ассортимента 

Тема 1.1. Содержание   

Характеристика 1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 1 ОК 1-7, 9;11 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

закусок. 
Общая характеристика технологических процессов производства кулинарной 
продукции. 
Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Характеристика, последовательность этапов. 

 ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

2.Качество кулинарной продукции.Пищевая ценность. Органолептические 

показатели. Усвояемость. Безопасность. Формирование качества кулинарной продукции. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 3-4. Способы обработки кулинарной продукции. Механическая обработка. 2 ОК 1-7, 9;11 

 Гидромеханическая обработка. Массообменная обработка. Термическая обработка.  ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 5. Характеристика тепловой кулинарной обработки. Значение тепловой кулинарной 1 ОК 1-7, 9;11 

 обработки. Санитарные значение тепловой обработки. Классификация способов тепловой 

обработки. Современные подходы к тепловой обработке продуктов. 

 ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 1.2. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

6.Организация работы горячего цеха. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению бульонов, отваров, супов. Организация рабочих мест в суповом 

отделении. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 

отваров, супов. 

1 ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов 

7. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 
за ними. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

8. Хранение и реализация бульонов, отваров, супов. Организация хранения, отпуска 

супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к 

отпуску на вынос. 

1 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

9. Соблюдение санитарных норм и правил. Санитарно-гигиенические требования к 

организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Практическое занятие.   

10-11-12. Решение ситуационных задач. Подбор технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов. 

13-14-15.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды 
в процессе варки бульонов, отваров, супов. 

6 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 1.3. 
Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов 

Содержание  
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

16.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. 

1 

17. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 

за ними. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

18-19-20. Практическое занятие. Решение ситуационных задач. Подбор 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

21-22-23.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления отдельных компонентов для соусов и в процессе 

 

6 

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 приготовления 
соусов. 

  

Тема 1.4. Содержание   
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Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

24. Организация рабочего места повара в горячем цехе. Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

отварном (основным 
способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Техника 
безопасности в горячем цехе. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

25-26. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. Инновационные виды оборудования и технологии в 

технологическом приготовлении блюд. 

2 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

27. Хранение и реализация горячих блюд. Организация хранения, отпуска горячих 

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

горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Практическое занятие. 

28-29. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

30-31. 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. 
32-33. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 
пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей. 

6 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

34-35. Дифференцированный зачет 1  

 Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и 

технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

2  

 Всего 37  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента  

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

 

Тема 2.1. Содержание   
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Приготовление, 

назначение, подготовка 
к реализации бульонов, 
отваров 

1.Классификация бульонов и отваров. Классификация и ассортимент, пищевая 

ценность и значение в питании бульонов, отваров. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 2. Технология приготовления бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы 

закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров. Правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых бульонов, отваров. 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 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.2. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание   

3. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов. 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. Последовательность выполнения технологических операций. 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  

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

4-5-6. Технология приготовления заправочных супов. Особенности приготовления, 

последовательность и нормы закладки продуктов. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 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. 

3 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа.   

7-8-9-10-11-12. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента. 

6 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.3. Содержание   
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Приготовление, 

подготовка к 
реализации супов- 

пюре, молочных, 
сладких, диетических, 

13.Технология приготовления супов -пюре. Ассортимент, пищевая ценность, значение 

в питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента 

14. Технология приготовления прозрачных супов. Ассортимент, пищевая ценность, 

значение в питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и 

режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

15.Технология приготовления молочных супов. Ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 16-17-18-19-20-21. Приготовление, оформление и отпуск супов- 

пюре, прозрачных супов, молочных супов разнообразного ассортимента. Приготовление, 

оформление, отпуск. 

6 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

22. Технология приготовления сладких супов. Ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Методы и варианты оформления супов.  Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

23. Диетические и вегетарианские супы. Ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Методы и 

варианты оформления супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа 
организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос. 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа  

24-25-26-27-28-29. Приготовление, оформление и отпуск сладких, диетических и 

вегетарианских супов разнообразного ассортимента. Приготовление, оформление и 

отпуска сладких, диетических и вегетарианских супов. 

6 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание 1 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

30. Технология приготовления холодных супов. Ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Методы и варианты оформления супов. 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 
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 обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос.   

31-32. Супы региональной кухни. 2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента  

Тема 3.1. 
Классификация, 

ассортимент, значение 
в питании горячих 
соусов 

Содержание   

 

 

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

33. Классификация соусов. Ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

горячих соусов. Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства. 

Характеристика основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа. 

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 

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 

Тема 3.2. 

Приготовление, 
подготовка к 
реализации соусов на 

муке. 

Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Содержание   

34-35. Технология приготовления красного основного соуса и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соуса красного основного и его производных. Порционирование, упаковка для отпуска 

на вынос или 
транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

36-37. Технология приготовления белого основного соуса и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соуса белого основного и его производных. Порционирование, упаковка для отпуска на 

вынос или транспортирования 
горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

38-39. Технология приготовления соусов грибных, молочных, сметанных и их 

производных. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 
сроки хранения Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 
транспортирования горячих соусов. 
Приемы оформления тарелки соусами. 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

40. Соусы на основе концентратов промышленного производства. Приготовление, 

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

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 Приемы оформления тарелки соусами.   

Лабораторная работа. 41-42-43-44. Приготовление соусов с мукой. Органолептическая 
оценка. 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 3.4. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично- 

масляных соусов, 

соусов на сливках. 

45. Технология приготовления соусов без загустителей. Приготовление, 

кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично- 

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

1 ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

46. Технология приготовления холодных соусов и их производных. Приготовление, 

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

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 3.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

47. Технология приготовления сладких, вегетарианских и диетических соусов. 
Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 
сладких (десертных), вегетарианских, диетических соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

48. Технология приготовления региональных соусов. Порционирование, упаковка для 

отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа 
49-50-51-52. Приготовление соусов без загустителей. Органолептическая оценка. 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 

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

 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 
блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Содержание   

53. Блюда из овощей. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из овощей и грибов. 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 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

54. Отварные и припущенные блюда и гарниры из овощей. Выбор методов 

приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы 
приготовления овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 55. Жареные блюда и гарниры из овощей. Выбор методов приготовления различных 

типов овощей для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 56-57. Тушеные и запеченные блюда и гарниры из овощей. Выбор методов 

приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы 
приготовления овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

58. Блюда и гарниры из грибов. Выбор методов приготовления различных грибов для 

разных типов питания. Методы приготовления грибов. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора соусов 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 59-60-61-62. Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов. Приготовление, оформление и 

отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Приготовление, 

оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов. 

4 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 
круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Содержание   

63.Товароведная характеристика сырья. Ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 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 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

64. Правила варки каши и блюд из каш. Расчет количества круп и жидкости, 

необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, 

пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Подбор соусов. Правила оформления и отпуска горячих блюд 

и гарниров из круп. 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, правила охлаждения, замораживания, 
разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, для отпуска на вынос, 
транспортирования. 

1  

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 65. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, 

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

Хранение готовых блюд и гарниров из бобовых, правила охлаждения, замораживания, 

разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из бобовых, для отпуска на 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

вынос,   

транспортирования.   

66. 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, 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 

требования к качеству, условия и   
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 сроки хранения. Подбор соусов Хранение готовых блюд и гарниров из макаронных 

изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из макаронных изделий, для отпуска на вынос, транспортирования. 

 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;1 

5 

Лабораторная работа 

67-68-69-70. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

 

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

Тема 5.1. Содержание   

Приготовление, 71. Пищевая ценность блюд из яиц, творога и сыра. Ассортимент, значение в питании. 1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

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

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

яиц, творога, сыра 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  

 72. Приготовление блюда из яиц. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц. 1 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 Методы приготовления блюд из яиц. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления,  

 требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и отпуска горячих  

 блюд из яиц. 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  

 Упаковка, подготовка для отпуска на вынос,  

 транспортирования  

 73. Приготовление горячих и холодных блюд из творога: сырников, запеканок, 1 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы  

 приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и  

 отпуска горячих блюд из творога. 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 творога. Упаковка,  

 подготовка для отпуска на вынос, транспортирования.  
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 74. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и 

отпуска горячих блюд из 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 сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

1  

ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 75-76. Практическое занятие. 

Расчет количества продуктов для приготовления 
2 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа 
77-78-79-80. Приготовление блюд из творога, яиц и сыра. Органолептическая оценка. 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 5.2. 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

Содержание   

81. Пищевая ценность блюд из муки. Ассортимент, значение в питании (пищевая, 

энергетическая ценность) блюд из муки. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Подбор, 
подготовка пряностей и приправ. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

82-83. Замес теста. 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. 

2 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

84-85-86. 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. 

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. 

3 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа 
87-88-89-90-91-92. Приготовление мучных блюд. 

6 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
Тема 6.1. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

93. Ассортимент основных блюд из рыбы. Классификация, значение в питании блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья 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. 
Принципы формирования ассортимента горячих рыбных 
блюд в меню организаций питания различного типа 

 

1 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 6.2. 
Приготовление и 

подготовка к 
реализации блюд из 
рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание   

94. Рыбные блюда в отварном и припущенном виде. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из рыбы для разных типов питания, в том числе диетического. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 
для различных форм обслуживания, типов питания. 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

95-96. Рыбные блюда в жареном и запеченном виде. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из рыбы для разных типов питания, в том числе диетического. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления  блюд из рыбы для различных форм 
обслуживания, типов питания. 

2 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

97. Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы. 1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

98. Блюда из нерыбного водного сырья. Выбор методов приготовления горячих блюд 

нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд 
нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания. 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 99-100-101-102. Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

отварной и припущенной, тушеной рыбы. Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

жареной и запеченной рыбы Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного 

водного сырья 

4 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

 

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

 

Тема 7.1. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

103. Классификация мясных блюд. Ассортимент, значение в питании горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 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. Принципы формирования ассортимента горячих 

мясных блюд в меню организаций питания 
различного типа 

1 ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 7.2. 
Приготовление и 

подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных 

продуктов 

Содержание   

104-105. Технология приготовления основных блюд из мяса. Выбор методов 

приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том 

числе диетического. Отварное мясо и мясопродукты. Жареное мясо и мясопродукты. 

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 

2 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

106.Технология приготовления основных блюд из мяса. Тушенные мясные блюда. 

Запеченные мясные блюда. 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 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

107. Блюда из рубленой и котлетной массы. Органолептические способы определения 

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

цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из рубленой и котлетной 

массы для различных форм обслуживания, типов питания. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

108. Блюда из субпродуктов. Органолептические способы определения степени 

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

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из рубленой и котлетной массы 

для различных форм 
обслуживания, типов питания. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа   

109-110-111-112. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в отварном, припущенном и жареном виде. Приготовление, оформление и 

отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) 

виде 

4 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Тема 7.3. Содержание   

Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

113. Технология приготовления блюд из домашней птицы. Выбор методов 

приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов 

питания, в том числе диетического. Технология приготовления простых блюд из 

домашней  птицы,  дичи,  кролика.  Отварных  (основным  способом  и  на  пару, 
припущенных, жареных). Органолептические способы 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

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

 вкусу,   
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 цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из домашней птицы, дичи,   
кролика, 
для различных форм обслуживания, типов питания. 

114. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 1 
 

ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тушенные и запеченные блюда.  Органолептические способы определения степени  

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

гамме, форме. Особенности приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика, для  

различных форм обслуживания. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания,  

размораживания  и  разогрева  отдельных  компонентов  и  готовых  блюд.  Упаковка,  

подготовка для отпуска на вынос,  

транспортирования  

Самостоятельная работа. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 4  
учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа  

с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к  

лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций  

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на  

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с  

использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря,  

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. Подготовка компьютерных  

презентаций  

по темам раздела.  

 115-116. Дифференцированный зачет 2  

Итого 120  
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Учебная практика по ПМ.02. Виды работ: 

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 горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка 

пряностей, приправ, специей (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

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

последовательности приготовления, особенностей заказа. 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. 

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

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 
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Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
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. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

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. 

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. Расчёт стоимости супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 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). 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 
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Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02. Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 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. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

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. 

Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом 

требований к безопасности 
готовой продукции. 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

252 



289 

289 

 

 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 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 553 
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и 

организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 
Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места: 
-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25 обучающихся; 
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный 

проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 
Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 
- моечная ванна, шкаф холодильный, блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), планетарный миксер, плиты электрические, печь пароконвекционная, стеллаж, мусат 

для заточки ножей. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 
инструментами, посудой: 

- рабочий стол, весы настольные электрические, функциональные емкости из нержавеющей 

стали, мерный стакан, венчик, ложки, миски из нержавеющий стали, сито, лопатки (металлические, 

силиконовые), половник, пинцет, щипцы универсальные, ножи поварской тройки, корзины для 

отходов, набор кастрюль, набор сотейников, набор сковород, ножи для удаления глазков, 

экономной очистки овощей, стрейч пленка для пищевых продуктов, пергамент, фольга, тарелки 

глубокие (различного объема), тарелки плоские (различного диаметра), блюдо прямоугольное, 

соусники. 
В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 
Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая 

плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, 

инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы 

универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; 

гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и 

др.). 
 Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
1. О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной 

продукции" [Электронный ресурс]: решение Совета Евразийской экономической комиссии от 9 

октября 2013 г. № 68. – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 
2. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон 

от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ: (в ред. от 13.07.2015). – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 

14.03.2017). 

3. Об утверждении профессионального стандарта "Повар" [Электронный ресурс]: приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н. - Режим доступа: СПС 

Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

4. Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере 

торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: приказ Министерства промышленности 

и торговли РФ от 1 марта 2013 г. № 252. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 

14.03.2017). 

5. Нормы естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и 

общественного питания : утв. приказом Министерства промышленности и торговли РФ от 1 марта 

2013г. №252. - Чебоксары, 2014. - 64 с. 

6. Услуги общественного питания. Требования к персоналу [Электронный ресурс] : 
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ГОСТ 30524-2013. – Введ. 2016-01-01. - Москва, Стандартинформ, 2014 //Электронный фонд 
правовой и нормативно-технической документации. - Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/1200107327(дата обращения: 14.03. 2017). 

7. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия [Электронный ресурс]: ГОСТ 30390-2013. – Введ. 2016-01- 

01. – Москва, Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 
8. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования [Электронный ресурс]: ГОСТ 30389-2013. – Введ. 2016-01-01. – 

Москва: Стандартинформ, 

http://docs.cntd.ru/document/1200107327
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2014. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

9. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 
продуктов при производстве продукции общественного питания [Электронный ресурс] : ГОСТ 

31988-2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

10. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию 

[Электронный ресурс] : ГОСТ 31987- 2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - 

Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

11. Услуги общественного питания. Общие требования [Электронный ресурс] :ГОСТ 
31984-2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

12. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования [Электронный 

ресурс]: ГОСТ Р 51074-2003: (в ред. от 29.11.2012). - Введ. 2005-07-01. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

13. Система стандартов безопасности труда. Оборудование электромеханическое и 

электронагревательное для предприятий общественного питания. Общие технические требования 

по безопасности и методы испытаний [Электронный ресурс]: ГОСТ 12.2.092-94. - Взамен ГОСТ 

12.2.092-83; введ.1996-01-01. – Москва: Издательство стандартов, 2002. – Режим доступа: СПС 

Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

14. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 
2.3.2.1324-03: утв. Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 21 мая 

2003 г. // ИНФОСАЙТ.ру. Госты, национальные стандарты, нормативы. – Режим доступа: 

http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/ (дата обращения: 14.03.2017). 

15. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 : утв. Главным 

государственным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г.: (в ред. от 10.06.2016). – Режим доступа: 

СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

16. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078- 

01: утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г. : (в ред. от 6.07.2011). – 

Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

Основные источники 

1. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования/ Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 2-е изд., стер.-М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.- 176с. 

2. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования/ Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2015.- 176с 

3. Кач урина Т . А.  П риг от овл ени е  бл юд  и з  ры бы :  уч еб. п особи е  для 

ст уд. учр еж дений ср ед.  пр оф.  образ ования  /  Т . А.  Кач урина.  –  2 - е из д. ,  ст 

ер.  –  М. : Из дат ель ский ц ен тр « Ака демия » 20 18 . - 160 с. 

4. П отап ова И. И. Блюда и з ов ощей, кр уп,  бобовых и ма кар онных из 

делий : уч еб. п особи е для ст уд. уч р еж дений ср ед. пр оф. образ ования / И. И. П отап 

ова. – 4 - е и зд., ст ер. – М. : Из дат ел ьский ц ен тр « Ака дем ия » 20 1 6 . - 64 с. 

5. Сам ор одова И. П. . Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник, уч еб. п 

особи е дл я ст уд. уч р еж дений ср ед. пр оф. образ ования/ И. П. Сам ор одова. - 3 - е из д. 

, ст ер. – М. : Из дат ель ский ц ен тр « Ака демия » 20 16 . - 1 28 С. 

6. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов, учебник, уч еб. п особи е дл я 

http://www.infosait.ru/
http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/


293 

293 

 

 

ст уд. учр еж дений ср ед.  пр оф.  образ ования /  Е. И.  Сокол ова. -  –  2 - е  и з д. ,  ст 

ер.  –  М.: Из дат ель ский ц ен тр « Ака демия » 20 18 . - 2 88 С. М., Академия, 2016. -288с 

7. Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста: уч еб. п особи е дл я ст уд.  учр еждений  ср ед. пр оф. образ ования/ 

Т . Ю. Шит якова, Т . А. кач урина, Т . А. С опач ева – М.: И з дат ель ский ц ент р « Академ 

ия » 2 016 . - 
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176 С. 

Дополнительные источники 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: В 4 ч. Часть 4: Блюда из 

яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста, М., Академия, 2014. ЭБ «Академия» 

2. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: В 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых, М., Академия, 2014. ЭБ «Академия» 

3. Супы, соусы, бл юда из ов ощей, кр уп, макар онных и зделий и бобовы х, 
М., Ака демия, 2 014 . [Электронный ресурс] « Ака деми я » 

4. Механич еска я кулинарна я обра ботка пр одукт ов, М., Академ ия, 201 4 . 

[Электронный ресурс] « Ака деми я » 

5. Бл юда из яиц и тв ор ога, сла дки е бл юда и г оря чи е напитки, блюда л еч ебн ог 

о питания, издели я из др ожж ев ог о т еста , М., Академи я, 201 4 . . [Электронный 

ресурс] 

« Ака деми я » 
6. Харч ен ко Н. Э. Сборни к р ец еп т ур бл юд и кулинарных и зделий, уч еб. п 

особи е, М., Академ ия, 20 17 

 

Интернет - ресурсы 

1. Школа гастронома [Электронный ресурс]: кулинарный журнал / ИД «Гастроном». – 

Москва, 2012- 2016 // Мир журналов : сайт. – Режим доступа: http://www.jurnal- 

portal.com/kylinar/gastronom/ 

2. HoReCa [Электронный ресурс]: интернет-портал индустрии гостеприимства и питания. – 
Режим доступа: http://www.horeca.ru/ (дата обращения: 14.03. 2017). 

3. Pitportal.ru - Общепит в России [Электронный ресурс] : [сайт]. – Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ (дата обращения: 14.03.2017). 

4. Restoranoff.ru [Электронный ресурс] : информационно-поисковый портал в индустрии 
питания и гостеприимства. – Режим доступа: http://www.restoranoff.ru/ (дата обращения: 14.03.2017). 

Учебно-методические источники ( для преподавателей) 

Педагогические инновации в подготовке современного рабочего : учеб.-метод. пособие / авт.- 

сост. Э.Р. Гайнеев. - М. : Методист, 2016 . - 72 с. - (Б-ка журнала "Методист") . 

 Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

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

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

Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

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

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 

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

ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным 

инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

По  модулю  предусмотрена  внеаудиторная  самостоятельная  работа,  направленная  на 

http://www.jurnal-portal.com/kylinar/gastronom/
http://www.jurnal-portal.com/kylinar/gastronom/
http://www.horeca.ru/news/
http://www.horeca.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.restoranoff.ru/actual/documents/#%23
http://www.restoranoff.ru/
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формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, 
обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды 

практик: учебная и производственная. 
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Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

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

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

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

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

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную 

практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать 

состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

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

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 

программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным 

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

каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

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

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

укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. В случае наличия 

электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного 

фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к 
электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья. 

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

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 

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

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 

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

экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по 

практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом 

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

практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело. 
При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 
Формы проведения  консультаций  (групповые,  индивидуальные,  письменные,  устные) 

определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 
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дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема- 
передачи информации в доступных для них формах. 

 Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

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

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

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

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

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

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

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

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

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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3. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных 

общих компетенций, 

личностных 

результатов, 

формируемых в рамках 
модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. 
ПК 2.2. 
ПК 2.3. 

ПК 2.4. 
ПК 2.5. 
ПК 2.6. 
ПК 2.7. 
ПК 2.8. 
ОК 01-07 
ОК 09-11 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу приготовления горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте; 

точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, материалов 
требованиям регламентов; 

соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалификации; 

соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

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 
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 – подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной экс технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлен творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кул изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранен учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– ведении расчетов с потребителями. 
– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудован производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в со с инструкциями и регламентами; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасно обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, припр расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкци регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад; 
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и пряностей и приправ; 

–  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого офор подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного асс в том числе региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и упра опасными факторами (системы ХАССП); 

– видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудов производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, п правил ухода за ними; 

– ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, ме приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе регио 

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности прод приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинар изделий, закусок; 
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 – Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применитель различным контекстам 

– Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для в задач профессиональной деятельности. 
– Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное разв 

– Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с особенностей социального и культурного контекста 

– Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное п основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

– Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффектив действовать в чрезвычайных ситуациях 

– Использовать  средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоро процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровн физической подготовленности 



262 

262 

 

 

 

 – Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимател 

деятельность в профессиональной сфере 

ЛР 1-16  демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 
-положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по резул самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

-ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 
-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
-участие в исследовательской и проектной работе; 
-участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викт предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

препода мастерами и руководителями практики; 
-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
-демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 
имиджа; 
-готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этническ религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
-сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
-проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на Отечества; 
-проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 
уважения к Зак 
-отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающи 

-отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 
межнациональной, межрелигиозной почве; 

-участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях; 
-добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 
граждан; 

-проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природн богатствам России и мира; 

-демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отнош действиям, приносящим вред экологии; 

-демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровь обучающихся; 

-проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования комп техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироват информационном пространстве; 
-участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
-проявление экономической и финансовой культуры, экономической 
грамотности, а т собственной адекватной позиции по отношению к социально- 
экономической действи 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ 

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно 
к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное 
развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.". 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 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 
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 
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 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 
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ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 

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 

1.1.3. Личностные результаты 
 Планируемые результаты освоения личностных результатов обучающихся 

ЛР 1-16 -демонстрация интереса к будущей профессии; 
-оценка собственного продвижения, личностного развития; 

-положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

-ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 
профессиональной деятельности; 

-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

-участие в исследовательской и проектной работе; 

-участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 
преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

- демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

- готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 

обстоятельствах; 

- сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
- проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 
работе на благо Отечества; 

- проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

- отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

- отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 
межнациональной, межрелигиозной почве; 

- участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях; 

- добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

- проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

- демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

- демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

- проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 

анализа информации, умения ориентироваться в информационном 

пространстве; 
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 - участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 

- проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической действительности 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 
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Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой 
продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за 

ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –553 часов Из них на: 

- освоение МДК– 151 час 

- самостоятельную работу – 6 часов На практику: 

- учебную –144 часа 

- производственную – 252 часа 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компетенц 

ий 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

Объем 

образовательной 

программы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час. 
Самостоятельна 

я работа Практики 

 

всего, 

часов 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

 
 

Учебная 

 

Производстве 

нная 

ПК 2.1. 
ОК 7;9;11 

МДК. 03.01.Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

 

37 

 

35 

 

18 

 

2 

  

ПК 2.1 - 
2.8 
ОК 7;9;11 

МДК 03.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

 

120 

 

116 

 

56 

 

4 

  

ПК 2.1-2.8 
ОК 7;9;11 

Учебная и производственная практика 
396 

   
144 252 

 Всего 553 151 74 6   
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект) 

(если предусмотрены) 

 

 

Объем 

часов 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 
1 2 3 4 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

  

МДК. 02.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 
ассортимента 

Тема 1.1. Содержание   

Характеристика 1. Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 1 ОК 1-7, 9;11 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

закусок. 
Общая характеристика технологических процессов производства кулинарной 
продукции. 
Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок. Характеристика, последовательность этапов. 

 ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

2.Качество кулинарной продукции.Пищевая ценность. Органолептические 

показатели. Усвояемость. Безопасность. Формирование качества кулинарной продукции. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 3-4. Способы обработки кулинарной продукции. Механическая обработка. 2 ОК 1-7, 9;11 

 Гидромеханическая обработка. Массообменная обработка. Термическая обработка.  ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 5. Характеристика тепловой кулинарной обработки. Значение тепловой кулинарной 1 ОК 1-7, 9;11 

 обработки. Санитарные значение тепловой обработки. Классификация способов тепловой 

обработки. Современные подходы к тепловой обработке продуктов. 

 ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 1.2. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

6.Организация работы горячего цеха. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению бульонов, отваров, супов. Организация рабочих мест в суповом 

отделении. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 

отваров, супов. 

1 ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов 

7. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 
за ними. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

8. Хранение и реализация бульонов, отваров, супов. Организация хранения, отпуска 

супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к 

отпуску на вынос. 

1 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

9. Соблюдение санитарных норм и правил. Санитарно-гигиенические требования к 

организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Практическое занятие.   

10-11-12. Решение ситуационных задач. Подбор технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов. 

13-14-15.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды 
в процессе варки бульонов, отваров, супов. 

6 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 1.3. 
Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

соусов 

Содержание  
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

16.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. 

1 

17. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 

за ними. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

18-19-20. Практическое занятие. Решение ситуационных задач. Подбор 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

21-22-23.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления отдельных компонентов для соусов и в процессе 

 

6 

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 приготовления 
соусов. 

  

Тема 1.4. Содержание   



277 

277 

 

 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

24. Организация рабочего места повара в горячем цехе. Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

отварном (основным 
способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Техника 
безопасности в горячем цехе. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

25-26. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. Инновационные виды оборудования и технологии в 

технологическом приготовлении блюд. 

2 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

27. Хранение и реализация горячих блюд. Организация хранения, отпуска горячих 

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

горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Практическое занятие. 
28-29. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

30-31. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и 

тушеном виде. 
32-33. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 
пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей. 

6 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

34-35. Дифференцированный зачет 1  

 Самостоятельная работа 
Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и 

технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

2  

 Всего 37  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента  

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

 

Тема 2.1. Содержание   
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Приготовление, 

назначение, подготовка 
к реализации бульонов, 
отваров 

1.Классификация бульонов и отваров. Классификация и ассортимент, пищевая 

ценность и значение в питании бульонов, отваров. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 2. Технология приготовления бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы 

закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров. Правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых бульонов, отваров. 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 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.2. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание   

3. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов. 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. Последовательность выполнения технологических операций. 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  

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

4-5-6. Технология приготовления заправочных супов. Особенности приготовления, 

последовательность и нормы закладки продуктов. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 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. 

3 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа.   

7-8-9-10-11-12. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента. 

6 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.3. Содержание   
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Приготовление, 

подготовка к 
реализации супов- 

пюре, молочных, 
сладких, диетических, 

13.Технология приготовления супов -пюре. Ассортимент, пищевая ценность, значение 

в питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента 

14. Технология приготовления прозрачных супов. Ассортимент, пищевая ценность, 

значение в питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и 

режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

15.Технология приготовления молочных супов. Ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 16-17-18-19-20-21. Приготовление, оформление и отпуск супов- 

пюре, прозрачных супов, молочных супов разнообразного ассортимента. Приготовление, 

оформление, отпуск. 

6 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

22. Технология приготовления сладких супов. Ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Методы и варианты оформления супов.  Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

23. Диетические и вегетарианские супы. Ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Методы и 

варианты оформления супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа 
организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос. 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа  

24-25-26-27-28-29. Приготовление, оформление и отпуск сладких, диетических и 

вегетарианских супов разнообразного ассортимента. Приготовление, оформление и 

отпуска сладких, диетических и вегетарианских супов. 

6 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание 1 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

30. Технология приготовления холодных супов. Ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Методы и варианты оформления супов. 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 
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 обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос.   

31-32. Супы региональной кухни. 2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.2 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента  

Тема 3.1. 
Классификация, 

ассортимент, значение 
в питании горячих 
соусов 

Содержание   

 

 

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

33. Классификация соусов. Ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

горячих соусов. Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства. 

Характеристика основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа. 

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 

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 

Тема 3.2. 

Приготовление, 
подготовка к 
реализации соусов на 

муке. 

Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Содержание   

34-35. Технология приготовления красного основного соуса и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соуса красного основного и его производных. Порционирование, упаковка для отпуска 

на вынос или 
транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

36-37. Технология приготовления белого основного соуса и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соуса белого основного и его производных. Порционирование, упаковка для отпуска на 

вынос или транспортирования 
горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

38-39. Технология приготовления соусов грибных, молочных, сметанных и их 

производных. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 
сроки хранения Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 
транспортирования горячих соусов. 
Приемы оформления тарелки соусами. 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

40. Соусы на основе концентратов промышленного производства. Приготовление, 

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

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 Приемы оформления тарелки соусами.   

Лабораторная работа. 41-42-43-44. Приготовление соусов с мукой. Органолептическая 
оценка. 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 3.4. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично- 

масляных соусов, 

соусов на сливках. 

45. Технология приготовления соусов без загустителей. Приготовление, 

кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично- 

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

1 ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

46. Технология приготовления холодных соусов и их производных. Приготовление, 

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

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 3.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

47. Технология приготовления сладких, вегетарианских и диетических соусов. 
Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 
сладких (десертных), вегетарианских, диетических соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

48. Технология приготовления региональных соусов. Порционирование, упаковка для 

отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа 
49-50-51-52. Приготовление соусов без загустителей. Органолептическая оценка. 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.3 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 

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

 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 
блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Содержание   

53. Блюда из овощей. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из овощей и грибов. 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 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

54. Отварные и припущенные блюда и гарниры из овощей. Выбор методов 

приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы 
приготовления овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 55. Жареные блюда и гарниры из овощей. Выбор методов приготовления различных 

типов овощей для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 56-57. Тушеные и запеченные блюда и гарниры из овощей. Выбор методов 

приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы 
приготовления овощей. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов 

2 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

58. Блюда и гарниры из грибов. Выбор методов приготовления различных грибов для 

разных типов питания. Методы приготовления грибов. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора соусов 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 59-60-61-62. Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов. Приготовление, оформление и 

отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Приготовление, 

оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов. 

4 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 
круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Содержание   

63.Товароведная характеристика сырья. Ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 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 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

64. Правила варки каши и блюд из каш. Расчет количества круп и жидкости, 

необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, 

пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Подбор соусов. Правила оформления и отпуска горячих блюд 

и гарниров из круп. 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, правила охлаждения, замораживания, 
разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, для отпуска на вынос, 
транспортирования. 

1  

 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 65. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, 

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

Хранение готовых блюд и гарниров из бобовых, правила охлаждения, замораживания, 

разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из бобовых, для отпуска на 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

вынос,   

транспортирования.   

66. 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, 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.4 

требования к качеству, условия и   
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 сроки хранения. Подбор соусов Хранение готовых блюд и гарниров из макаронных 

изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из макаронных изделий, для отпуска на вынос, транспортирования. 

 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;1 

5 

Лабораторная работа 

67-68-69-70. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

 

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

Тема 5.1. Содержание   

Приготовление, 71. Пищевая ценность блюд из яиц, творога и сыра. Ассортимент, значение в питании. 1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

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

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

яиц, творога, сыра 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  

 72. Приготовление блюда из яиц. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц. 1 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 Методы приготовления блюд из яиц. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления,  

 требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и отпуска горячих  

 блюд из яиц. 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  

 Упаковка, подготовка для отпуска на вынос,  

 транспортирования  

 73. Приготовление горячих и холодных блюд из творога: сырников, запеканок, 1 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы  

 приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и  

 отпуска горячих блюд из творога. 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 творога. Упаковка,  

 подготовка для отпуска на вынос, транспортирования.  
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 .74. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и 

отпуска горячих блюд из 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 сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

1  

ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 .75-76. Практическое занятие. 

Расчет количества продуктов для приготовления 
2 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

.Лабораторная работа 
77-78-79-80. Приготовление блюд из творога, яиц и сыра. Органолептическая оценка. 

4 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 5.2. 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

Содержание   

81. Пищевая ценность блюд из муки. Ассортимент, значение в питании (пищевая, 

энергетическая ценность) блюд из муки. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Подбор, 
подготовка пряностей и приправ. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

82-83. Замес теста. 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. 

2 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

84-85-86. 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. 

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. 

3 
 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа 
87-88-89-90-91-92. Приготовление мучных блюд. 

6 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.5 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
Тема 6.1. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

93. Ассортимент основных блюд из рыбы. Классификация, значение в питании блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья 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. 
Принципы формирования ассортимента горячих рыбных 
блюд в меню организаций питания различного типа 

 

1 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 6.2. 
Приготовление и 

подготовка к 
реализации блюд из 
рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание   

94. Рыбные блюда в отварном и припущенном виде. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из рыбы для разных типов питания, в том числе диетического. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 
для различных форм обслуживания, типов питания. 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

95-96. Рыбные блюда в жареном и запеченном виде. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из рыбы для разных типов питания, в том числе диетического. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления  блюд из рыбы для различных форм 
обслуживания, типов питания. 

2 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

97. Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы. 1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

98. Блюда из нерыбного водного сырья. Выбор методов приготовления горячих блюд 

нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического. 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд 
нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания. 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

. Лабораторная работа. 99-100-101-102. Приготовление, оформление и отпуск 

блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы. Приготовление, оформление и отпуск 

блюд из жареной и запеченной рыбы Приготовление, оформление и отпуск блюд из 
нерыбного водного сырья 

4 ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

 

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

 

Тема 7.1. Содержание  ОК 1-7, 9;11 
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Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

103. Классификация мясных блюд. Ассортимент, значение в питании горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 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. Принципы формирования ассортимента горячих 

мясных блюд в меню организаций питания 
различного типа 

1 ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 7.2. 
Приготовление и 

подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных 

продуктов 

Содержание   

104-105. Технология приготовления основных блюд из мяса. Выбор методов 

приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том 

числе диетического. Отварное мясо и мясопродукты. Жареное мясо и мясопродукты. 

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 

2 

ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

106.Технология приготовления основных блюд из мяса. Тушенные мясные блюда. 

Запеченные мясные блюда. 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 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

107. Блюда из рубленой и котлетной массы. Органолептические способы определения 

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

цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из рубленой и котлетной 

массы для различных форм обслуживания, типов питания. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

108. Блюда из субпродуктов. Органолептические способы определения степени 

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

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из рубленой и котлетной массы 

для различных форм 
обслуживания, типов питания. 

1 ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа   

109-110-111-112. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в отварном, припущенном и жареном виде. Приготовление, оформление и 

отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) 

виде 

4 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Тема 7.3. Содержание   

Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

113. Технология приготовления блюд из домашней птицы. Выбор методов 

приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов 

питания, в том числе диетического. Технология приготовления простых блюд из 

домашней  птицы,  дичи,  кролика.  Отварных  (основным  способом  и  на  пару, 
припущенных, жареных). Органолептические способы 

1 
ОК 1-7, 9;11 

ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

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

 вкусу,   
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 цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из домашней птицы, дичи,   
кролика, 
для различных форм обслуживания, типов питания. 

114. Технология приготовления простых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 1 
 

ОК 1-7, 9;11 
ПК 2.1; ПК 2.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тушенные и запеченные блюда.  Органолептические способы определения степени  

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

гамме, форме. Особенности приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика, для  

различных форм обслуживания. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания,  

размораживания  и  разогрева  отдельных  компонентов  и  готовых  блюд.  Упаковка,  

подготовка для отпуска на вынос,  

транспортирования  

Самостоятельная работа. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 4  
учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа  

с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к  

лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций  

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на  

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с  

использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря,  

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. Подготовка компьютерных  

презентаций  

по темам раздела.  

 115-116. Дифференцированный зачет 2  

Итого 120  
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Учебная практика по ПМ.02. Виды работ: 

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 горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Выбор, подготовка 

пряностей, приправ, специей (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

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

последовательности приготовления, особенностей заказа. 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. 

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

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 

 

 

 

 

 

 

144 
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Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
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. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

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. 

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. Расчёт стоимости супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 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). 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 
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Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02. Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 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. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

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. 

Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом 

требований к безопасности 
готовой продукции. 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 
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порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 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 553 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и 

организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 
Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места: 
-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25 обучающихся; 
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный 

проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 
Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 
- моечная ванна, шкаф холодильный, блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), планетарный миксер, плиты электрические, печь пароконвекционная, стеллаж, мусат 

для заточки ножей. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 
инструментами, посудой: 

- рабочий стол, весы настольные электрические, функциональные емкости из нержавеющей 

стали, мерный стакан, венчик, ложки, миски из нержавеющий стали, сито, лопатки (металлические, 

силиконовые), половник, пинцет, щипцы универсальные, ножи поварской тройки, корзины для 

отходов, набор кастрюль, набор сотейников, набор сковород, ножи для удаления глазков, 

экономной очистки овощей, стрейч пленка для пищевых продуктов, пергамент, фольга, тарелки 

глубокие (различного объема), тарелки плоские (различного диаметра), блюдо прямоугольное, 

соусники. 
В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 
Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая 

плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, 

инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы 

универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; 

гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и 

др.). 
3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
17. О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности мяса и мясной 

продукции" [Электронный ресурс]: решение Совета Евразийской экономической комиссии от 9 

октября 2013 г. № 68. – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 
18. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон 

от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ: (в ред. от 13.07.2015). – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 

14.03.2017). 

19. Об утверждении профессионального стандарта "Повар" [Электронный ресурс]: приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н. - Режим доступа: СПС 

Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

20. Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере 

торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: приказ Министерства промышленности 

и торговли РФ от 1 марта 2013 г. № 252. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 

14.03.2017). 

21. Нормы естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и 

общественного питания : утв. приказом Министерства промышленности и торговли РФ от 1 марта 

2013г. №252. - Чебоксары, 2014. - 64 с. 

22. Услуги общественного питания. Требования к персоналу [Электронный ресурс] : 
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ГОСТ 30524-2013. – Введ. 2016-01-01. - Москва, Стандартинформ, 2014 //Электронный фонд 
правовой и нормативно-технической документации. - Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/1200107327(дата обращения: 14.03. 2017). 

23. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия [Электронный ресурс]: ГОСТ 30390-2013. – Введ. 2016-01- 

01. – Москва, Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 
24. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования [Электронный ресурс]: ГОСТ 30389-2013. – Введ. 2016-01-01. – 

Москва: Стандартинформ, 

http://docs.cntd.ru/document/1200107327
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2014. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

25. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 
продуктов при производстве продукции общественного питания [Электронный ресурс] : ГОСТ 

31988-2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

26. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию 

[Электронный ресурс] : ГОСТ 31987- 2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - 

Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

27. Услуги общественного питания. Общие требования [Электронный ресурс] :ГОСТ 
31984-2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

28. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования [Электронный 

ресурс]: ГОСТ Р 51074-2003: (в ред. от 29.11.2012). - Введ. 2005-07-01. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

29. Система стандартов безопасности труда. Оборудование электромеханическое и 

электронагревательное для предприятий общественного питания. Общие технические требования 

по безопасности и методы испытаний [Электронный ресурс]: ГОСТ 12.2.092-94. - Взамен ГОСТ 

12.2.092-83; введ.1996-01-01. – Москва: Издательство стандартов, 2002. – Режим доступа: СПС 

Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

30. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 
2.3.2.1324-03: утв. Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 21 мая 

2003 г. // ИНФОСАЙТ.ру. Госты, национальные стандарты, нормативы. – Режим доступа: 

http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/ (дата обращения: 14.03.2017). 

31. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 : утв. Главным 

государственным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г.: (в ред. от 10.06.2016). – Режим доступа: 

СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

32. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078- 

01: утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г. : (в ред. от 6.07.2011). – 

Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

Основные источники 

1. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования/ Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 2-е изд., стер.-М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.- 176с. 

2. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования/ Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2015.- 176с 

3. Кач урина Т . А.  П риг от овл ени е  бл юд  и з  ры бы :  уч еб. п особи е  для 

ст уд. учр еж дений ср ед.  пр оф.  образ ования  /  Т . А.  Кач урина.  –  2 - е из д. ,  ст 

ер.  –  М. : Из дат ель ский ц ен тр « Ака демия » 20 18 . - 160 с. 

4. П отап ова И. И. Блюда и з ов ощей, кр уп,  бобовых и ма кар онных из 

делий : уч еб. п особи е для ст уд. уч р еж дений ср ед. пр оф. образ ования / И. И. П отап 

ова. – 4 - е и зд., ст ер. – М. : Из дат ел ьский ц ен тр « Ака дем ия » 20 1 6 . - 64 с. 

5. Сам ор одова И. П. . Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник, уч еб. п 

особи е дл я ст уд. уч р еж дений ср ед. пр оф. образ ования/ И. П. Сам ор одова. - 3 - е из д. 

, ст ер. – М. : Из дат ель ский ц ен тр « Ака демия » 20 16 . - 1 28 С. 

6. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов, учебник, уч еб. п особи е дл я 

http://www.infosait.ru/
http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/
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ст уд. учр еж дений ср ед.  пр оф.  образ ования /  Е. И.  Сокол ова. -  –  2 - е  и з д. ,  ст 

ер.  –  М.: Из дат ель ский ц ен тр « Ака демия » 20 18 . - 2 88 С. М., Академия, 2016. -288с 

7. Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста: уч еб. п особи е дл я ст уд.  учр еждений  ср ед. пр оф. образ ования/ 

Т . Ю. Шит якова, Т . А. кач урина, Т . А. С опач ева – М.: И з дат ель ский ц ент р « Академ 

ия » 2 016 . - 
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176 С. 

Дополнительные источники 

1. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: В 4 ч. Часть 4: Блюда из 

яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста, М., Академия, 2014. ЭБ «Академия» 

2. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: В 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых, М., Академия, 2014. ЭБ «Академия» 

3. Супы, соусы, бл юда из ов ощей, кр уп, макар онных и зделий и бобовы х, 
М., Ака демия, 2 014 . [Электронный ресурс] « Ака деми я » 

4. Механич еска я кулинарна я обра ботка пр одукт ов, М., Академ ия, 201 4 . 

[Электронный ресурс] « Ака деми я » 

5. Бл юда из яиц и тв ор ога, сла дки е бл юда и г оря чи е напитки, блюда л еч ебн ог 

о питания, издели я из др ожж ев ог о т еста , М., Академи я, 201 4 . . [Электронный 

ресурс] 

« Ака деми я » 
6. Харч ен ко Н. Э. Сборни к р ец еп т ур бл юд и кулинарных и зделий, уч еб. п 

особи е, М., Академ ия, 20 17 

 

Интернет - ресурсы 

1. Школа гастронома [Электронный ресурс]: кулинарный журнал / ИД «Гастроном». – 

Москва, 2012- 2016 // Мир журналов : сайт. – Режим доступа: http://www.jurnal- 

portal.com/kylinar/gastronom/ 

2. HoReCa [Электронный ресурс]: интернет-портал индустрии гостеприимства и питания. – 
Режим доступа: http://www.horeca.ru/ (дата обращения: 14.03. 2017). 

3. Pitportal.ru - Общепит в России [Электронный ресурс] : [сайт]. – Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ (дата обращения: 14.03.2017). 

4. Restoranoff.ru [Электронный ресурс] : информационно-поисковый портал в индустрии 
питания и гостеприимства. – Режим доступа: http://www.restoranoff.ru/ (дата обращения: 14.03.2017). 

Учебно-методические источники ( для преподавателей) 

Педагогические инновации в подготовке современного рабочего : учеб.-метод. пособие / авт.- 

сост. Э.Р. Гайнеев. - М. : Методист, 2016 . - 72 с. - (Б-ка журнала "Методист") . 

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

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

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

Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

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

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 

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

ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным 

инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

По  модулю  предусмотрена  внеаудиторная  самостоятельная  работа,  направленная  на 

http://www.jurnal-portal.com/kylinar/gastronom/
http://www.jurnal-portal.com/kylinar/gastronom/
http://www.horeca.ru/news/
http://www.horeca.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.restoranoff.ru/actual/documents/#%23
http://www.restoranoff.ru/
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формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, 
обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды 

практик: учебная и производственная. 
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Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

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

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

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

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

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную 

практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать 

состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

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

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 

программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным 

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

каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

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

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

укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. В случае наличия 

электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного 

фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к 
электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья. 

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

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 

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

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 

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

экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по 

практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом 

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

практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело. 
При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 
Формы проведения  консультаций  (групповые,  индивидуальные,  письменные,  устные) 

определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 
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дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема- 
передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

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

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

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

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

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

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

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

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

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 



289 

 

 

289 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных 

общих компетенций, 

личностных 

результатов, 

формируемых в рамках 
модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. 
ПК 2.2. 
ПК 2.3. 

ПК 2.4. 
ПК 2.5. 
ПК 2.6. 
ПК 2.7. 
ПК 2.8. 
ОК 01-07 
ОК 09-11 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу приготовления горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте; 

точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, материалов 
требованиям регламентов; 

соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалификации; 

соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

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 
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 – подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной экс технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлен творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кул изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранен учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– ведении расчетов с потребителями. 
– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудован производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в со с инструкциями и регламентами; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасно обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, припр расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкци регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад; 
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и пряностей и приправ; 

–  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого офор подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного асс в том числе региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и упра опасными факторами (системы ХАССП); 

– видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудов производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, п правил ухода за ними; 

– ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, ме приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе регио 

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности прод приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинар изделий, закусок; 
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 – Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применитель различным контекстам 

– Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для в задач профессиональной деятельности. 
– Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное разв 
– Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
– Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с особенностей социального и культурного контекста 

– Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное п основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

– Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективн действовать в чрезвычайных ситуациях 

– Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоро процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровн 
физической подготовленности 
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 – Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимател 

деятельность в профессиональной сфере 

ЛР 1-16  демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 
-положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по резул самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

-ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 
-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
-участие в исследовательской и проектной работе; 
-участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викт предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

препода мастерами и руководителями практики; 
-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
-демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 
имиджа; 

-готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этническ религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
-сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
-проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на Отечества; 
-проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 
уважения к Зак 
-отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающи 

-отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

-участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях; 
-добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 
граждан; 

-проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природн богатствам России и мира; 
-демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отнош действиям, приносящим вред экологии; 

-демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровь обучающихся; 

-проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования комп техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироват информационном пространстве; 
-участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
-проявление экономической и финансовой культуры, экономической 
грамотности, а т собственной адекватной позиции по отношению к социально- 
экономической действи 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в 

соответствии с требованиями ФГОС. 

Программа разработана на основе рабочей программы профессионального модуля ПМ 04. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента освоения практического опыта, и умений в 

области профессиональной деятельности по специальности. 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики 

Целью учебной практики является: формирование у обучающихся практических 
умений и навыков; приобретение практического опыта, профессиональных и общих 
компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар» и 

международных требований движения WORLDSKILLS RUSSIA; комплексное освоение видов 
профессиональной деятельности в соответствии с требованиями ФГОС; отработка 
трудовых приемов, операций и способов выполнения трудовых процессов в рамках видов 

профессиональной деятельности. 

 
1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 

Рабочая программа рассчитана на прохождение студентами учебной практики в объеме 
72 часа. 

Форма промежуточной аттестации: дифференцированный зачет. 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у 

обучающихся общих и профессиональных компетенций, практических профессиональных умений 

и получение опыта практической деятельности по виду профессиональной деятельности (ВПД) 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

Результаты освоения 
Основные показатели оценки 

результата 

ОК 1. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

-распознавание сложных проблемные ситуации в 

различных контекстах; 

-проведение анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

-определение этапов решения задачи; 

-определение потребности в информации; 

-осуществление эффективного поиска; 
-выделение всех возможных источников нужных 

ресурсов, в том числе неочевидных; - разработка 

детального плана действий; 

-оценка рисков на каждом шагу; 
-оценивает плюсы и минусы полученного 

результата, своего плана и его реализации; 

-предлагает критерии оценки и рекомендации по 

улучшению плана 
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ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

-планирование информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

-проведение анализа полученной информации, 

выделяет в ней главные аспекты; 
-структурировать отобранную информацию в 

соответствии с параметрами поиска; 

-интерпретация полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

-использование актуальной нормативно- 

правовой документацию по профессии 

(специальности); 

-применение современной научной 

профессиональной терминологии; 

-определение траектории профессионального 
развития и самообразования 

ОК 4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

- участие в деловом общении для эффективного 

решения деловых задач; 

- планирование профессиональной деятельность 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

-грамотно устно и письменно излагать свои 

мысли по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

-проявление толерантность в рабочем коллективе 

ОК 6. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

-понимать значимость своей профессии 

(специальности); 

-демонстрация поведения на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

-соблюдение правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

-обеспечивать ресурсосбережение на рабочем 
месте 

ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

-сохранение и укрепление здоровья посредством 

использования средств физической культуры; 

-поддержание уровня физической 

подготовленности для успешной реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 9. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

-применение средств информатизации и 
информационных технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 
языке 

-применение в профессиональной деятельности 

инструкций на государственном и иностранном 

языке; 
-ведение общения на профессиональные темы 
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ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

-использовать финансовую грамотность и 

планировать предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 

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 

подготавливает 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 

осуществляет 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 

осуществляет 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 

осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате прохождения производственной практики студент должен: 

Иметь 

практическ 

ий опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями 
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уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
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Личностные результаты освоения программы воспитания 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и 
защитником великой страны. 

-демонстрация интереса к будущей 
профессии; 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую 

позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

-оценка собственного продвижения, 

личностного развития; 

-положительная динамика в организации 

собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результатов; 
-ответственность за результат учебной 
деятельности и подготовки 

к профессиональной деятельности; 

-проявление высокопрофессиональной 

трудовой активности; 

-участие в исследовательской и 

проектной работе; 

-участие в конкурсах профессионального 

мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения 

при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и 

руководителями практики; 

-конструктивное взаимодействие в 

учебном коллективе/бригаде; 

-демонстрация навыков межличностного 

делового общения, социального имиджа; 

-готовность к общению и 

взаимодействию с людьми самого 

разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в 

многообразных обстоятельствах; 

-сформированность гражданской 

позиции; участие в волонтерском 

движении; 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, 

следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально 

опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к 

родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных 

ценностей многонационального народа 
России. 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

инвентарь, оборудование, производственный технологическое 
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ЛР 6 Проявляющий уважение к людям 

старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских 
движениях. 
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ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность 

личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

-проявление мировоззренческих 

установок на готовность молодых людей 

к работе 

на благо Отечества; 
-проявление правовой активности и 

навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

-отсутствие фактов проявления 

идеологии терроризма и экстремизма 

среди обучающихся; 

-отсутствие социальных конфликтов 

среди обучающихся, основанных 

на межнациональной, межрелигиозной 

почве; 

-участие в реализации просветительских 

программ, поисковых, археологических, 

военно-исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных объединениях; 

-добровольческие инициативы по 

поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

-проявление экологической культуры, 

бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

-демонстрация умений и навыков 

разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, 

приносящим вред экологии; 

-демонстрация навыков здорового образа 

жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

-проявление культуры потребления 

информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, 

навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в 

информационном пространстве; 

-участие в конкурсах профессионального 

мастерства и в командных проектах; 

-проявление экономической и 

финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной 

адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической 

действительности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального 
российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей 
среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к 

эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, 

готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия 

в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные 
навыки в сфере сервиса домашнего и 
коммунального хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные 

навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с учетом 
специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Выполняющий трудовые функции в 

сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 16 Демонстрирующий 

профессиональные навыки в сфере в сфере 

сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 
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2.4. Процедура оценки результатов освоения общих и профессиональных компетенций 

- Процедура оценки результатов освоения общих и профессиональных компетенций 

осуществляется по результатам выполненного задания по практике (отчета о практике): 

- студент выполняет задания, предусмотренные программой практики и составляет отчет. В 

качестве приложения к дневнику практики студент оформляет графические, аудио- 

, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие практический опыт, 

полученный на практике; 

- руководители практики знакомятся с отчетом студента; 
- руководители практики осуществляют оценивание общих и профессиональных 

компетенций студентов. Оценивание производится с использованием основных показателей 

оценки результатов по дихотомической системе оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – 

компетенция освоена. Оценивание выполненного задания по практике производится также с 

учетом: качества выполненной работы или изготовленного изделия (продукта, устройства и т.д.), 

соблюдения норм времени, умения выполнять рабочие приемы, наладку и регулировку 

оборудования, демонстрации практического опыта при решении профессиональных задач, 

планировании работ и организации рабочего места, соблюдения требований безопасности. 

- руководители практики определяют уровень освоения профессиональных компетенций в 

Аттестационном листе; 

- руководители практики определяют уровень освоения общих компетенций в 

Характеристике. 

 

3. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Наименование видов 

работучебной 

практики 

Содержание материала учебной 
практики 

Объём 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

6 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 
холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. Организация 

безопасного выполнения 

работ. 

Организация и техническое 

оснащение работпо 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание 

1 Изучение инструктажей по охране труда и пожарной 
безопасности. Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест. 

 

 

 

 

6 

2 Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих местпо приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 
ассортимента, процессу хранения и подготовки к 
реализации 

3 Организация рабочего места по приготовлению 
холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
стандартов Worldskills Russia 

4 Выбор технологического оборудования с учетом 

способа приготовления, безопасной эксплуатации 
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  технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны труда. 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов 

18 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Тема 2.1. Характеристика 

процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание 

1 Технологический цикл приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
 

 

 

 

 

6 

2 Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков разнообразного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа 

3 Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы обслуживания 

4 Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, которые необходимы для приготовления 

холодных и горячих десертов,напитков сложного 
ассортимента. 

5 Приемка, проверка и подготовка сырья для ведения 

процессов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложногоассортимента. 

6 Оформление ТК или ТТК и акта проработки новой 
или адаптированной рецептуры 

Тема 2.2. Приготовление, 

хранение холодных 

десертов сложного 

ассортимента 

Содержание 

1 Ассортимент холодных десертов из 
экзотического, нетрадиционного и 

дикорастущего вида сырья 

 

 

 

 

 

6 

2 Процесс приготовления и правила подачи компотов 
и фруктов в сиропе. 

3 Процесс приготовления и правила подачи 
желированных сладких блюд: киселей, желе, муссов, 
кремов 

4 Процесс приготовления и правила подачи 
корзиночек фило с фруктами. 

5 Процесс приготовления и правила подачи холодного 
суфле и пудинга. 

6 Процесс приготовления и правила подачи тирамису. 

7 Процесс приготовления и правила подачи чизкейка. 

8 Процесс приготовления и правила подачи холодных 
десертов из яичных белков: десерт 
«Павлова», макаронс 

9 Процесс приготовления и правила подачи сладких 
пирогов: тарт 

10 Процесс приготовления и правила подачи 
шоколадных десертов: капкейки с ганашом 

Тема 2.3. Приготовление, Содержание 6 
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хранение горячих десертов 

сложного ассортимента 

1 Ассортимент горячих десертов сложного 

ассортимента.Актуальные направления в 

приготовлении горячих десертов сложного 
ассортимента. 

 

2 Процесс приготовления и правила подачи горячего 
суфле. 

3 Процесс приготовления и правила подачи горячего 
пудинга. 

4 Процесс приготовления и правила подачи 
маффинов, капкейков, брауни, фондана. 

5 Процесс приготовления и правила подачи горячих 
десертов: панкейки, фруктово-ягодные равиоли 

6 Процесс приготовления и правила подачи горячих 
десертов из яблок: яблочный крамбл с изюмом, 
франжипан с яблоками, шарлотка. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих 
напитков разнообразного ассортимента 

12 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента. 

Тема 3.1. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 6 
1 Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи напитков. 
2 Приготовление холодных напитков сложного 

ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово- 

ягодные прохладительные напитки, холодные 

пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, 

фраппе, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и 
кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). 

3 Приготовление экзотического кофе, пряного чая и 
т.д. Сочетание специй и приправ при приготовлении 
горячих напитков. 

4 Способы подачи напитков, в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания 
(«шведский стол», выездное обслуживание - 
кейтеринг), фуршет. 

Тема 3.2. Технологический 

процесс приготовления 

отделочных полуфабрикатов 

для холодных и горячих 

сладких блюд, десертов и 

напитков разнообразного 

ассортимента 

1 Приготовление отделочных полуфабрикатов для 

холодных и горячих десертов, с использованием 

различных современных технологий, оборудования 

и инвентаря 

3 

2 Приготовление отделочных полуфабрикатов для 

холодных и горячих напитков, с использованием 

различных современных технологий, оборудования 

и инвентаря 
3 Сдача и защита отчета по учебной практике. 

Комплексный дифференцированный зачет 3 

Всего 36 



306 

306 

 

 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной практики предполагает наличие учебного кабинета и 

лаборатории поварского дела, а так же технических средств обучения: 

Оснащение кабинета: 

- посадочные места по количеству студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- плакаты: полный комплект по изучаемому оборудованию; 

- раздаточный и дидактический материал; 

- основная и дополнительная литература при кабинете; 

- учебные видеофильмы; 

- мультимедийное оборудование; 

- презентации по оборудованию базовых предприятий; 

- видеодиски с каталогами оборудования ведущих отечественных 

и иностранных производителей. 

Оснащение лаборатории поварского дела: 

- мойка, шкафы для хранения посуды и инвентаря; 

- посуда и инвентарь; 

- производственные столы; 

- стеллажи для оборудования и инвентаря; 
- мелкое оборудование (электронные весы, электрическая мясорубка, блендер, 

миксер, слайсер, соковыжималка, кофемолка и т.д.); 

- холодильное оборудование (холодильные шкафы, морозильные шкафы, фризер, 

десерт-бары и т.д.); 

- тепловое оборудование (электрические плиты, индукционные плиты, кофеварка, 
пароконвектомат, жарочный шкаф и т.д.). 

Программа учебной практики реализуется в кабинетах и лаборатории колледжа. 
Студенты приобретают первоначальные профессиональные практические умения и 

знания. 

4.2. Требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной 

безопасности соответствуют правилам и нормам. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Текущий контроль результатов освоения производственной практики 

осуществляется руководителями практики от образовательного учреждения и от 

организации, в которой проводится практика, в процессе выполнения обучающимися 

работы в организациях. 

По итогам практики обучающийся составляет отчет. Отчет обучающегося по 

практики должен максимально отражать его индивидуальную работу в период 

прохождения практики и содержать документы, перечень которых определен 

образовательным учреждением: задание на практику, дневник практики, аттестационный 

лист, характеристику. 

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с требованиями к 

оформлению и содержанию и сдан в соответствующие сроки. 

Результаты 

(освоенные 
профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и 

оценки 

ПК 4.1. 
Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Организация рабочего места в соответствии 

с заданием, требованиями техники 

безопасности и производственной санитарии. 

Подготовка продуктов, оборудования, 

материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентом 

предприятия. 

Экспертное 

наблюдение  и 

оценка 

практических 

навыков при 

выполнении 

производственных 

работ. 

Самооценка, 

направленная на 

самостоятельную 

оценку 

обучающимся 

результатов 

деятельности. 

ПК 4.2 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Приготовление холодных десертов сложного 

изготовления в соответствии с 

производственной   программой 

предприятия. 

Порционирование, сервировка и творческое 

оформление сложных холодных десертов с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Правильный выбор инвентаря и 

оборудования для хранения холодных 

десертов сложного ассортимента на раздаче 

с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка холодных десертов сложного 

ассортимента для отпуска на вынос. 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе холодных десертов в 
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 соответствии с заказом, эффективное  
использование  профессиональной 

терминологии.   

ПК 4.3 Приготовление горячих десертов сложного 
Осуществлять изготовления в соответствии с 

приготовление, производственной программой 

творческое предприятия.   

оформление и Порционирование, сервировка и творческое 

подготовку к оформление сложных горячих десертов с 

реализации горячих учетом соблюдения выхода порций, 

десертов сложного рационального использования ресурсов, 

ассортимента с соблюдения требований по  безопасности 

учетом потребностей готовой продукции. 

различных категорий Правильный выбор инвентаря и 

потребителей, видов оборудования для хранения горячих 

и форм десертов сложного ассортимента на раздаче 

обслуживания с учетом соблюдения требований по 
 безопасности продукции, обеспечения 
 требуемой температуры отпуска. 
 Порционирование, эстетичная упаковка, 
 подготовка горячих десертов сложного 
 ассортимента для отпуска на вынос. 
 Консультирование потребителей, оказание 
 им помощи в выборе горячих десертов в 
 соответствии с заказом, эффективное 
 использование профессиональной 

 терминологии.   

ПК 4.4 Приготовление холодных напитков 
Осуществлять сложного изготовления в соответствии с 

приготовление, производственной программой 

творческое предприятия.   

оформление и Порционирование, сервировка и творческое 

подготовку к оформление сложных холодных напитков с 

реализации учетом соблюдения выхода порций, 

холодных напитков рационального использования ресурсов, 

сложного соблюдения требований по  безопасности 

ассортимента с готовой продукции. 

учетом потребностей Правильный выбор инвентаря и 

различных категорий оборудования для хранения холодных 

потребителей, видов напитков сложного ассортимента на раздаче 

и форм с учетом соблюдения требований по 

обслуживания безопасности продукции, обеспечения 
 требуемой температуры отпуска. 
 Порционирование, эстетичная упаковка, 
 подготовка холодных напитков сложного 
 ассортимента для отпуска на вынос. 
 Консультирование потребителей, оказание 
 им помощи в выборе холодных наптков в 
 соответствии с заказом, эффективное 
 использование профессиональной 
 терминологии.   
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ПК 4.5 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Приготовление горячих напитков сложного 

изготовления в соответствии с 

производственной   программой 

предприятия. 

Порционирование, сервировка и творческое 

оформление сложных горячих напитков с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Правильный выбор инвентаря и 

оборудования для хранения горячих 

напитков сложного ассортимента на раздаче 

с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка горячих напитков сложного 

ассортимента для отпуска на вынос. 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе горячих напитков в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. 

 

ПК 4.6 
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Точность в адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных в 

зависимости от сезонности, с учетом 

взаимозаменяемости сырья, выхода готовой 

продукции. 

Правильная разработка фирменных 

холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с ГОСТ 32691-2014 «Порядок 

разработки фирменных и новых блюд и 

изделий на предприятиях общественного 

питания» и Сборником рецептур 

кулинарных блюд и изделий. 

Оформление  нормативно-технической 

документации в соответствии с ГОСТ 31987- 

2012 «Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию 

общественного питания». 

Критерии оценки производственной практики 

Оценка «отлично» выставляется студенту при полном выполнении им требований и 

заданий, содержащихся в программе производственной практики, оформлении отчетной 

документации по итогам практики в соответствии с рекомендациями и предоставлении ее в 

установленные сроки, уверенном применении полученных знаний, умений по 

профессиональным модулям полученного практического опыта. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту при полном выполнении требований и 

заданий, содержащихся в программе производственной практики, применении полученных 

знаний и умений и незначительных замечаниях в оформлении отчетной документации; 
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Оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент в основном выполнил 

требования и задания программы производственной практики, имел замечания при 

выполнении самостоятельной работы в ходе практики и оформлении отчетной 

документации; 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту при невыполнении 

программы производственной практики и предоставлении отчетной документации. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 05. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего 

профессионального образования по программе подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися основным видом деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую позицию,  демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 
и видах деятельности. 

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 
коммунального хозяйства. 
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ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 
коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской 

Федерации. 

ЛР 15. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и 
коммунального хозяйства. 

ЛР 16. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства. 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 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. 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практически 

й опыт 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

 подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
 ведении расчетов с потребителями. 
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Уметь  рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности. 
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Знать  требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 

и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Всего – 528 часов, 
в том числе в форме практической подготовки – 434 часа: Из них на освоение 

МДК 05.01 – 36 часов; 

МДК 05.02 – 132 часа; 

в том числе самостоятельная работа – 6 часов; практики, в том числе учебная 

– 144 часа; 

производственная – 216 часов. 

 

Промежуточная аттестация 

 

МДК 05.01. экзамен 

МДК 05.02. дифференцированный зачет 
ПМ 05 экзамен квалификационный 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

Коды 

профессиона 

л ьных, 

общих 

компетенций 

 

 

 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

 

Суммар 

ный 

объем 

нагрузк 

и, час. 

в
 т

.ч
. в

 ф
о
р
м

е 

п
р
ак

т.
 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя 
-тельная 

работаi 
Обучение по МДК 

Практики  

 

Консуль- 

тации 

 

Всего 

В том числе 

 П
р
о
м

еж
у
т.

 

ат
те

ст
. 

 

ЛПЗ 

Курсовы 

х работ 

(проект 

ов) 

 

Учебная 
Произво 

дственн 

ая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 5.1. ОК1- 
7,9-11 
ЛР 4,7,10, 13- 
16 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

42 16 34  10 - 6  - 2 

ПК 5.1, 5.2 

ОК1-7,9-11 

ЛР 4,7,10, 13- 
16 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий. 

52 32 28  8 24 - - 

ПК 5.1, 5.2, 
5.3 
ОК1-7, 9-11 
ЛР 4,7,10,13- 
16 

Раздел 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

60 52 24  16  36 - 

ПК 5.1, 5.4 
ОК1-7, 9-11 
ЛР 4,7,10, 13- 
16 

Раздел 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 

98 76 48  28  48 2 

ПК 5.1, 5.5 
ОК1-7, 9-11 
ЛР 4,7,10, 13- 
16 

Раздел 5. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного 
ассортимента. 

60 42 28  12  30 2 
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ПК 5.1 - 5.5 
ОК1-7, 9-11 
ЛР 4,7,10, 13- 

16 

Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 
(если предусмотрена итоговая 
(концентрированная практика) 

216 216   216   

 Промежуточная аттестация Х Х      

 Всего: 528 434 162 Х 74 - 144 216 - 6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

 

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

 

 

Объем 
часов 

 

 

Номер 
урока 

1 2 3  

Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

36  

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 
36 

 

Тема 1.1. 

Характеристика 

технологического 

процесса кондитерского 

производства. 

Содержание учебного материала 10  

1. Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

в организациях различного типа, направлений специализации. 

2 1,2 

2. Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники 

рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования. Технологическая 

документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления. 

 

2 
3,4 

3. 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. 

 

2 
 

5,6 

в т.ч. в форме практической подготовки 4  

Практическое занятие №1. Разработка технологических карт по различным источникам: 

сборникам рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда- 

заказа. 

2 7,8 

Практическое занятие №2. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, 

взаимозаменяемости сырья и пр. 

2 9,10 

Тема 1.2. Содержание учебного материала 14  
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Культура безопасности 

труда. Организация 

работы и техническое 

оснащение 

кондитерского цеха. 

1. Культура безопасности труда. Организация кондитерского производства в соответствии 

с технологическим процессом. Организация и техническое оснащение работ на 

различных участках кондитерского цеха. 

2 11,12 

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 

за ними. Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских 

изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные 

материалы и др. Характеристика, назначение, требования к качеству, безопасности, 

порядок их использования. 

 

 

2 

 

13,14 

3. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 
15,16 

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

оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

2 17,18 

в т.ч. в форме практической подготовки 6  

Практическое занятие №3. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ 
на различных участках кондитерского цеха. 

2 
19,20 

Практическое занятие №4. Эффективная организация рабочего места в соответствии со 

стандартами Ворлдскиллс и спецификацией стандартов Ворлдскиллс по компетенции 
«Кондитерское дело» (решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов). 

 

2 
21,22 

Практическое занятие №5. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

 

2 
23,24 

Тема 1.3. 

Ресурсное обеспечение 

работ в кондитерском 

цехе. 

Содержание учебного материала: 10  

1. Основные и дополнительные виды кондитерского сырья и продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Характеристика, 

классификация и ассортимент. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила подготовки к использованию. 

 

2 
25,26 

2.  Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, 

пищевые добавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий. Их 

характеристика, назначение, использование для оптимизации технологического 
процесса, удешевления стоимости. 

 

2 
27,28 
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 3. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

2 
29,30 
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 Правила взаимозаменяемости сырья. Оценка качества и безопасности сырья для 
приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

  

в т.ч. в форме практической подготовки 2  

Практическое занятие №6. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья. 2 31,32 

Тема 1.4. 

Контроль качества и 

безопасности готовой 

продукции 

Содержание учебного материала 2  

1. Сертификация, знак соответствия. Контролирующие органы. Контроль качества и 
безопасности сырья и готовой продукции. Методы и задачи лабораторного контроля. 

1 
33 

2. Отбор средних проб, органолептический и лабораторный методы контроля за качеством 

продукции. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс- оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных 
полуфабрикатов. Порядок списания проб с материально-ответственных лиц. 

 

1 
34 

Самостоятельная работа №1. Актуальные направления совершенствования организации производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 
35,36 

Всего МДК 05.01. 36  

Учебная практика раздела 1 Виды работ: 

1. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха (выбор 

и подготовка, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборовс учетом инструкций и регламентов). 

2. Отработка приемов по проверке соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

 

 

6 

 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

28  

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 132  

Тема 2.1. 

Виды отделочных 

полуфабрикатов 

Содержание учебного материала 1  

1. Характеристика, классификация отделочных полуфабрикатов в зависимости от 

используемого сырья и способа приготовления. Ассортимент и назначение различных 

видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделиях. Оценка качества и хранение готовых отделочных 

полуфабрикатов. 

2. Виды,  характеристика,  назначение,  использование  отделочных  полуфабрикатов 
промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

 

 

1 

 

 

1 

Тема 2.2. Содержание учебного материала 1  
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Приготовление 

посыпок и крошки 

1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Характеристика и 

способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

 

1 
2 

Тема 2.3. 

Приготовление сиропов 

и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе 

Содержание учебного материала 8  

1.  Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в 

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Органолептические способы определения готовности и правила использования 

сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

 

2 
3,4 

2.  Помада.  Виды.  Технология  приготовления.  Определение  готовности  и  правила 
использования помады. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

2 
5,6 

3. Карамель. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа Технология приготовления. Украшения из карамели, их 

использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

2 
7,8 

4. 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. 

 

2 
9,10 

Тема 2.4. 

Приготовление глазури 

Содержание учебного материала 2  

1. Виды глазури. Технология приготовления глазури сырцовой для глазирования 

поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной 

глазури. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование различных 

видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

2 
11,12 

Тема 2.5. 

Приготовление 

украшений из шоколада 

Содержание учебного материала: 2  

1. Темперирование шоколада Техника выполнения украшений из шоколада. Шоколадная 

стружка,  усики,  паутина.  Техника  склеивания  деталей  и  изделий  из шоколада. 

Органолептические способы определения степени готовности и качества шоколада. 
Требования к безопасности приготовления, хранения шоколада и украшений из неё. 

 

2 
 

13,14 

Тема 2.6. 

Приготовление кремов 

Содержание учебного материала 4  

1. Классификация кремов. Требования к качеству сырья. Приготовление сливочных, 

белковых, заварных кремов. Ассортимент, технология приготовления. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

2 
15,16 
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 2. Приготовление кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, 
рецептура, технология приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 
17,18 
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Тема 2.7. 

Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

Содержание учебного материала 10  

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, 

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

 

 

2 

 

19,20 

в т.ч. в форме практической подготовки 8  

Практическое занятие №6. Приготовление мастики и украшений из неё 2 21,22 

Практическое занятие №7. Рисование элементов, выполняемых при помощи 
кондитерского мешка и корнетика. 

2 
23,24 

Лабораторная работа №1. Приготовление отделочных полуфабрикатов. 
4 

25,26, 
27,28 

Учебная практика раздела 2 Виды работ: 

1. Отработка приемов приготовления сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

2. Отработка приемов приготовления глазури. 

3. Отработка приемов приготовления кремов. 
4. Отработка приемов украшений из сахарной мастики. 

5. Отработка приёмов приготовления различных фаршей и начинок. 

 

 

24 

 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

24  

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 132 
 

Тема 3.1. 

Приготовление 

различных видов теста 

для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Содержание учебного материала 6  

1. Ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба. 

Требования к качеству хлебобулочных изделий и хлеба, условия и сроки хранения. 

Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов. 

 

1 
29 

2. Классификация теста (дрожжевое, бездрожжевое). Способы разрыхления (биологический, 

химический, механический, комбинированный). Приготовление теста. Замес и 

образование теста. Сущность процессов, происходящих при замесе теста. 

Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске. Брожение, 

обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

 

 

1 

 

 

30 
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 Процессы, происходящие при тепловой обработке. Способы тепловой обработки, 

физико- химические изменения изделий из теста в процессе тепловой обработки. 

Влияние каждого вида сырья на органолептические показатели готовых изделий. 

  

3. Способы приготовления дрожжевого теста. Правила выбора способа приготовления. 

Безопарный способ. Опарный способ приготовления дрожжевого теста. Замедленный и 

ускоренный способы приготовления дрожжевого теста. Требования к качеству. Условия 

и сроки хранения. 

 

2 
31,32 

4. Дрожжевое слоеное тесто. Технология приготовления. Требования к качеству. Условия 
и сроки хранения. 

2 
33,34 

Тема 3.2. 

Приготовление 

начинок и фаршей для 

хлебобулочных 
изделий 

Содержание учебного материала 4  

в т.ч. в форме практической подготовки 4  

Практическое занятие №8. Изучение ассортимента фаршей и начинок, используемых в 

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. 
Характеристика и использование. Технология приготовления. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок. 

 

2 
35,36 

Практическое занятие №9. Решение задач на определение упека, припека, расчет 
количества воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба. 

2 
37,38 

Тема 3.3. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Содержание учебного материала 14  

1. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных и низкокалорийных изделий. Формование изделий, расстойка, 

отделка, выпечка. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка 

хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

 

2 
39,40 

в т.ч. в форме практической подготовки 12  

Практическое занятие №10. Расчет сырья для приготовления изделий из дрожжевого 
опарного и безопарного теста. 

2 
41,42 

Лабораторная работа №2. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба 

из дрожжевого безопарного теста. 4 
43,44 

45,46 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба 

из дрожжевого опарного теста. 6 
47,48 
49,50 

51,52 

Учебная практика раздела 3 
Виды работ: 

36 
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1. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации простых хлебобулочных изделий и 

хлеба из дрожжевого опарного теста. 

2. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации простых хлебобулочных изделий из 

дрожжевого безопарного теста. 

3. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации изделий из дрожжевого теста 
пониженной калорийности. 

  

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

44 
 

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
132 

 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

из вафельного, сдобного 

пресного, пряничного, 

песочного теста 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 20  

1. Изделия из вафельного теста. Сырье, способ разрыхления Технология приготовления. 

Способы формования. Выпекание. Органолептические способы определения степени 

готовности мучных кондитерских изделий. Ассортимент изделий, в т.ч. региональных. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к 
реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

2 

 

53,54 

2. Изделия из сдобного пресного теста. Сырьё, способ разрыхления, виды теста (сладкое, 

несладкое). Технология приготовления. Способы формования. Выпекание. 

Органолептические способы определения степени готовности мучных кондитерских 

изделий. Ассортимент изделий из сдобного пресного теста, в т.ч. региональных. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к 
реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

 

2 

 

55,56 

3. Изделия из пряничного теста. Сырье, способ разрыхления. Технология приготовления. 

Способы формования. Выпекание. Органолептические способы определения степени 

готовности мучных кондитерских изделий. Ассортимент изделий из пряничного теста, в 

т.ч. региональных. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, 
подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

2 

57,58 

4. Полуфабрикаты и изделия из песочного теста. Сырьё, способ разрыхления. Технология 

приготовления. Способы формования. Выпекание. Органолептические способы 

определения степени готовности мучных кондитерских изделий. Ассортимент изделий 

из песочного теста, в т.ч. региональных. Правила и варианты оформления мучных 

кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

 

 

2 

 

59,60 

в т.ч. в форме практической подготовки 12  

Лабораторная работа № 4. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 
из сдобного пресного теста. 

4 
61,62 
63,64 



330 

330 

 

 

 

    

Лабораторная работа №5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 

из пряничного теста. 4 
65,66 

67,68 

Лабораторная работа №6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 

из песочного теста 
4 

69,70 

71,72 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

из бисквитного, 

миндального, заварного 

теста разнообразного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 12  

1. Полуфабрикаты и изделия из бисквитного теста. Сырьё, способ разрыхления. Технология 

приготовления бисквита основного (холодным способом и с подогревом) и 

«Буше». Способы формования. Выпекание. Органолептические способы определения 

степени готовности мучных кондитерских изделий. Ассортимент изделий из 

бисквитного теста, в т.ч. региональных. Правила и варианты оформления мучных 

кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

 

 

2 

 

73,74 

2. Полуфабрикаты и изделия из заварного теста. Сырьё, способ разрыхления. Технология 

приготовления. Способы формования. Выпекание. Органолептические способы 

определения степени готовности мучных кондитерских изделий. Ассортимент изделий 

из заварного теста, в т.ч. региональных. Правила и варианты оформления мучных 

кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

 

 

2 

 

75,76 

в т.ч. в форме практической подготовки 8  

Лабораторная работа № 7. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 
из бисквитного теста. 

4 
77,78 
79,80 

Лабораторная работа №8. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 
из заварного теста. 

4 
81,82 
83,84 

Тема 4.3. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

из пресного слоеного, 

Содержание учебного материала 10  

1. Полуфабрикаты и изделия из пресного слоеного теста. Сырьё, способ разрыхления. 

Технология приготовления. Способы формования. Выпекание. Органолептические 

способы определения степени готовности мучных кондитерских изделий. 

Ассортимент изделий из пресного слоеного теста, в т.ч. региональных. Правила и 

варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

 

2 

 

85,86 



331 

331 

 

 

воздушного, 

миндального теста 

разнообразного 
ассортимента 

2. Крошковый полуфабрикат. Полуфабрикаты из сахарного теста. Сырьё, способ 

разрыхления. Технология приготовления. Способы формования. Выпекание. 

Органолептические способы определения степени готовности мучных кондитерских 

изделий. Ассортимент изделий из крошкового полуфабриката и сахарного теста, в 

 

2 
 

87,88 



332 

332 

 

 

 

 т.ч. региональных. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, 
подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

  

3. Полуфабрикаты и изделия из воздушного, воздушно-орехового и миндального теста. 

Сырьё, способ разрыхления. Технология приготовления. Способы формования. 

Выпекание. Органолептические способы определения степени готовности мучных 

кондитерских изделий. Ассортимент изделий из воздушного, воздушно-орехового и 

миндального теста, в т.ч. региональных. Правила и варианты оформления мучных 

кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

 

 

2 

 

89,90 

в т.ч. в форме практической подготовки 4  

Лабораторная работа № 9. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий 

из миндального теста. 
4 

91,92 
93,94 

Тема 4.4. 

Технология 

приготовления конфет 

погружным способом, 

корпусных конфет 

Содержание учебного материала 6  

Современные технологии приготовления конфет погружным способом, корпусных конфет. 

Методы приготовления конфетных масс. Приготовление начинок для конфет, в том числе в 

соответствии с национальными традициями. 

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, его безопасное 

использование. Требования к безопасности хранения конфет. Принципы и приемы 

презентации конфет погружным способом, корпусных конфет потребителям. 

 

 

2 

 

95,96 

в т.ч. в форме практической подготовки 4  

Лабораторная работа № 10. Приготовление корпусных конфет. 
4 

97,98 
99,100 

Самостоятельная работа №2. Изделия из муки без глютена. 2 105,106 

Учебная практика раздела 4 Виды работ: 

1. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации изделий из сдобного пресного теста 
разнообразного ассортимента 

2. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации изделий из песочного теста 

разнообразного ассортимента 

3. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации изделий из пряничного, воздушного 

теста. 

4. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации полуфабрикатов и изделий из 

бисквитного теста. 
5. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации полуфабрикатов и изделий из 

заварного теста. 

 

 

 

 

 

48 

 



333 

333 

 

 

 

6. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации конфет погружным способом, 
корпусных конфет. 

  

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента 

28 
 

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 132  

Тема 5.1. 

Изготовление и 

оформление пирожных 

Содержание учебного материала 12  

1. Классификация и характеристика 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. 

2. 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. 

 

 

 

 

2 

 

 

101,102 

3. 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. 

 

 

1 

 

 

103 

4. 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. 

 

1 
104 

МДК 05.02. 6 семестр 106  

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики 

и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. 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. 

 

 

2 

 

1,2 



334 

334 

 

 

 7. Приготовление птифур. Современные технологии приготовления птифур. Использование 

дополнительных ингредиентов в соответствии с национальными традициями. 

Характеристика основных продуктов для приготовления птифур, 

 

2 
 

3,4 



335 

335 

 

 

 

 требования к их качеству и правила выбора. Требования к безопасности хранения 

птифур. Принципы и приемы презентации птифур. 

  

в т.ч. в форме практической подготовки 4  

Лабораторная работа №11. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

пирожных, птифур разнообразного ассортимента. 
4 

5,6 

7,8 

Тема 5.2. 

Изготовление и 

оформление тортов 

Содержание учебного материала 16  

1. Классификация праздничных тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 

формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные). Правила монтажа 

праздничных тортов. Способы и приемы отделки праздничных тортов. Правила выбора 

и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении 

тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2. 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 

 

 

 

 

2 

 

 

 

9,10 

3. 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. 

4. 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. 

 

 

2 

 

 

11,12 

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. 

 

2 
13,14 

7. Современные технологии приготовления сложных тематических тортов, антреме. 

Использование дополнительных ингредиентов в соответствии с национальными 

традициями. Требования к безопасности хранения муссовых тортов, антреме на основе 

фруктовых или ягодных пюре. 

 

2 

 

 

15,16 



336 

336 

 

 

 

 Принципы и приемы презентации муссовых тортов, антреме на основе фруктовых или 
ягодных пюре потребителям. 

  

в т.ч. в форме практической подготовки 8  

Лабораторная работа №12. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 

разнообразного ассортимента. 
 

8 

17,18 

19,20 
21,22 
23,24 

Самостоятельная работа №3. Систематизация и обобщение знаний и умений по 
пройденному учебному материалу. Подготовка к прохождению промежуточной аттестации. 

2 
26,26 

 МДК 05.02. 7 семестр 
Всего МДК 05.02. 

26 
132 

 

Учебная практика раздела 5 Виды работ: 

1. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации бисквитных пирожных со сливочным 

кремом 

2. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации бисквитных пирожных с белковым 

кремом. 

3. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации бисквитных тортов с творожным 

кремом. 
4. Отработка приёмов приготовления, оформления и подготовки к реализации сложных тематических тортов, 

антреме 

 

 

 

 

30 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 Виды работ: 

1. Выполнение работ по организации процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Выполнение работ по изготовлению, творческому оформлению, подготовки к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента 

4. Выполнение работ по изготовлению, творческому оформлению, подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

5. Выполнение работ по изготовлению, творческому оформлению, подготовки к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 
6. Разработка и адаптация рецептур хлебобулочного мучного кондитерского изделия. 

 

 

 

 

 

216 
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337 

 

 

 

аудиторная учебная 

нагрузка 

самостоятельная 

работа учебная 

практика 

производственная практика 

162 

6 

144 

216 

 

всего 528  

 

 

 

 

2.2. Программа учебной практики профессионального модуля 

 

Коды 

формируемых 

компетенций, 

практическог 

о опыта, 
умений 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля и видов работ 

Объем 

часов 

Содержание материала учебной практики 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

6  

ПО.1, ПО.2 
У.1, У.3 ПК 

5.1. ОК1-7,9- 
11 
ЛР 4,7,10, 13- 

1. Организация рабочего 

места кондитера для 

выполнения работ на 
различных участках 
кондитерского цеха. 

3 1. Вводное занятие. Инструктаж на рабочем месте. Охрана труда и пожарная 
безопасность. 

2. Разработка ассортимента хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 
3. Расчет массы сырья для приготовления разработанного ассортимента хлебобулочных 

мучных кондитерских изделий. 



338 

338 

 

 

16 2. Отработка приемов по 

проверке соответствия 

количества и качества 

поступивших продуктов 

накладной. 

3 4. Составление сводной продуктовой ведомости. 
5. Оценка наличия основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 
6. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

7. Органолептическая оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов в соответствии с ГОСТ Р. 

8. Организация хранения продуктов до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 

9. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 
10. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления мучных кондитерских изделий. 
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   11. Отработка практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 
изделий 

24  

ПО.1-ПО.6 
У.1-У.4 
ПК 5.1, 5.2 

ОК1-7,9-11 ЛР 

4,7,10, 13- 

16 

1. Отработка приемов 

приготовления сиропов и 

отделочных 
полуфабрикатов на их 
основе. 

6 1. Организация и содержание рабочего места, 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 (система ХАССП). 

2. Выбор основных и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

3. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

2. Отработка приемов 
приготовления глазури. 

6 

3. Отработка приемов 
приготовления кремов. 

6 

4. Отработка приемов 
украшений из сахарной 

мастики. 

3 
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 5. Отработка приёмов 

приготовления 

различных фаршей и 

начинок. 

3 изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

6. Приготовление отделочных п\ф с учетом рационального расхода сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции: 
7. Оценка качества готовых отделочных полуфабрикатов. 
8. Охлаждение и замораживание готовых полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 
9. Хранение с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
10. 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. 
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Раздел 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента 

36  

ПО.1-ПО.6 
У.1-У.4 
ПК 5.1, 5.2, 5.3 

ОК1-7,9-11 
ЛР 4,7,10, 13- 
16 

1. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

простых хлебобулочных 

изделий и хлеба из 

дрожжевого 
опарного теста. 

12 1. Организация и содержание рабочего места, 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 (система ХАССП). 

2. Выбор основных и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

3. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

2. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

простых хлебобулочных 

изделий из 
дрожжевого безопарного 
теста. 

12 
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 3. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

изделий из дрожжевого 

теста пониженной 

калорийности. 

12 6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных изделий в зависимости 

от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление дрожжевого теста и изделий из него с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции: 
8. Оценка качества хлебобулочных изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 
9. Творческое оформление хлебобулочных изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов, требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

11. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных изделий с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

12. Размораживание хлебобулочных с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых хлебобулочных изделий на вынос и для 

транспортирования. 
14. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и 
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   раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты. 
15. Расчет стоимости хлебобулочных изделий. 

Раздел 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

48  

ПО.1-ПО.6 
У.1-У.4 

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9-11 

ЛР 4,7,10, 13- 
16 

1. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

изделий из сдобного 

пресного теста 
разнообразного 
ассортимента 

6 1. Организация и содержание рабочего места, 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 (система ХАССП). 

2. Выбор основных и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

3. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

6. Выбор и применение методов приготовления мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление различных видов теста и изделий из него с учетом рационального 

расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции: 

8. Оценка качества мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 
9. Творческое оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных мучных 

кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов, 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

2. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

изделий из песочного 

теста 
разнообразного 
ассортимента 

6 

3. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

изделий из пряничного, 

воздушного 
теста. 

12 

4. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов и 

изделий 
из бисквитного теста. 

12 
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 5. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов и 

изделий из заварного 

теста. 

6 11. Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Размораживание мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 



345 

345 

 

 

 

 6. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

конфет погружным 

способом, корпусных 

конфет 

6 13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

14. 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. 
15. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий. 

Раздел 5. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента 

24  

ПО.1-ПО.6 
У.1-У.4 
ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9-11 

ЛР 4,7,10, 13- 

16 

1. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

бисквитных пирожных 

со сливочным 
кремом 

6 1. Организация и содержание рабочего места, 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 (система ХАССП). 
2. Выбор основных и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

3. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

6. Выбор и применение методов приготовления тортов и пирожных в зависимости от 

вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

2. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки 
к реализации птифур. 

6 

3. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки 
к реализации бисквитных 
тортов. 

6 
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 4. Отработка приёмов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации сложных 

тематических тортов, 

антреме 

6 требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление различных видов пирожных и тортов с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции: 
8. Оценка качества кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 
9. Творческое оформление кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных кондитерских 

изделий с 
учетом использования отделочных полуфабрикатов, требований по безопасности, 
соблюдения режимов хранения. 
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   11. Охлаждение и замораживание готовых кондитерских изделий и полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Размораживание кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

14. 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. 
15. Расчет стоимости кондитерских изделий. 

 Дифференцированный 

зачет 

6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации открытого 
пирога из 
песочного теста (тарт) в соответствии с технологией и требованиями нормативно- 
технической документацией 

 Всего: 144  

 

2.3. Программа производственной практики профессионального модуля 

 

Коды 
профессиональ 

ных 
компетенций 

Видов работ 

производственной 
практики 

Объем 

часов Содержание материала производственной практики 

 Вводное занятие. 6 Инструктаж. Охрана труда и пожарная безопасность на предприятии. 
Ознакомление с 
предприятием. 

ПК 5.1. 1. Выполнение работ по 

организации процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

36 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 
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ПК 5.1, 5.2 2. Выполнение работ по 

приготовлению и 

подготовки к 
использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

30 труда). 

3. Проверка наличия продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Заказ (составление заявки) на продукты в соответствии с заказом. 

4. 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. 

5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кондитерского цеха предприятия. 
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ПК 5.1, 5.2, 
5.3 

3. Выполнение работ по 

изготовлению, 

творческому 

оформлению, подготовки 

к реализации 

хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента 

30 6. 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. 

7. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

9. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

10. 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.). 

11. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

ПК 5.1, 5.4 4. Выполнение работ по 

изготовлению, 

творческому 

оформлению, подготовки 

к реализации мучных 

кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

60 

ПК 5.1, 5.5 5. Выполнение работ по 

изготовлению, 

творческому 

оформлению, подготовки 

к реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

42 

ПК 5.1-5.5 6. Разработка и адаптация 

рецептур хлебобулочного 
мучного кондитерского 
изделия. 

6 12. Разработка рецептуры, его отработка, доработка в соответствии с индивидуальным 

заданием. Оформление документации на разработанное кондитерское изделие: 

технико- технологическая карта, акт проработки, калькуляционная карта. 

 Дифференцированный зачет 6 Изготовление, творческое оформление и подготовка к реализации разработанного 
кондитерского 
изделия в соответствии с индивидуальным заданием. 

 Всего: 216  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с 

п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер технологическим 

оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок: 

весоизмерительное оборудование: 

-электронные; 

холодильное оборудование: 

-шкаф холодильный; 

-шкаф морозильный; механическое оборудование: 

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

печь пароконвекционная; вспомогательное оборудование: 

-стол производственный с моечной ванной; 

-стеллаж передвижной; 

-моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

-мерный стакан; 

-венчик; 

-миски (нержавеющая сталь) ; 

-сито; 

-лопатки (металлические, силиконовые), половник; 

-пинцет, щипцы кулинарные; 

-набор ножей «поварская тройка», 

-мусат для заточки ножей; 

-корзины для органических и неорганических отходов. Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; набор сковород диаметром 
24см, 32см; гриль сковорода; сотейники 

суповые миски расходные материалы: 

-стрейч пленка для пищевых продуктов 

- перчатки силиконовые 

-посуда для презентации: 
-тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, соусники 
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Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- весы настольные электронные; 

- разделочные доски; 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатка; 

- венчик; 

- ложки; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные 

компьютером, проектором, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, 

которая проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, 

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф 

шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 

конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе: 

 

3.2.1. Основные источники: 

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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01- 
01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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9. 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. 

10. 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. 
11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

12. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 г. N 32. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

14. 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. 

15. 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 

16. 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://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html 

17. Бурганова И.Ю., Ермилова С.В. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента, учебник, М., Академия, 2018. 

18. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, 

учебник, М., Академия, 2016. 

19. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, М., 

Академия, 2014. ЭБ «Академия». 

20. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания, 

учебник, М., Академия, 2016. 

21. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий, М., 

Академия, 2014. ЭБ «Академия». 

22. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организаций питаний, учебник, М., Академия, 

2018 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания, М., Академия, 2014. ЭБ «Академия». 

24. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий, М., 

Академия, 2014. ЭБ «Академия». 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: учеб.пособие 

для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е изд. – М. 
: Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

4. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е 

изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. 
– 1216 с. 

 

3.2.3. Интернет – ресурсы 

1. Школа гастронома [Электронный ресурс]: кулинарный журнал / ИД «Гастроном». 

– Москва, 2013-2016 // Мир журналов : сайт. – Режим доступа: http://www.jurnal- 

portal.com/kylinar/gastronom/ 2. HoReCa [Электронный ресурс]: интернет-портал индустрии 

гостеприимства и питания. – Режим доступа: http://www.horeca.ru/ (дата обращения: 14.03. 

2017). 

3. Pitportal.ru - Общепит в России [Электронный ресурс] : [сайт]. – Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ (дата обращения: 14.03.2017). 4. Restoranoff.ru [Электронный ресурс] 

: информационно-поисковый портал в индустрии питания и гостеприимства. – Режим 

доступа: http://www.restoranoff.ru/ (дата обращения: 

14.03.2017). 

3.2.4. Учебно-методические источники ( для преподавателей) 

Педагогические инновации в подготовке современного рабочего : учеб.-метод. 

пособие / авт.-сост. Э.Р. Гайнеев. - М. : Методист, 2016 . - 72 с. - (Б-ка журнала "Методист") 

http://www.horeca.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.restoranoff.ru/
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

 

Результаты (освоенные 

профессиональные и 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата и их критерии 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера 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 (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– 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 кондитера; 

– правильное выполнение 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 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); 

– 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 подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

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 экзамене и 

дифференцированном 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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 – соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам.  
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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 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 
числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

– 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); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 
кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
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 – адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида 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 изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

 

ОК 01 
Выбирать 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; 

– 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 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 
и оценка 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 экзамене по МДК; 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

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; 
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ОК.03 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

студента в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 
контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 
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профессиональной 
деятельности 

  

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11. 

Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 разработка и презентация бизнес-плана в области своей профессиональной 

деятельности. 

 рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования. 

 определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности. 

 выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи. 

 

ЛР 4 

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение 

к людям труда, осознающий 

ценность собственного 

труда. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностно и 

профессионального 

конструктивного 

«цифрового следа». 

 добросовестность и ответственность за результат учебной деятельности и 

подготовки к профессиональной деятельности. 

 демонстрация интереса к будущей профессии. 

 оценка собственного личностного развития. 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов. 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах. 

 проявление умений и навыков пользования компьютерной техникой, навыков 

отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в 

информационном пространстве. 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 
выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую 

уникальность в различных 

 оценка собственного продвижения, личностного развития. 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов. 
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ситуациях, во всех формах 
и видах деятельности. 

 экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий 
на экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

студента в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

ЛР 10 

Заботящийся о защите 

окружающей среды, 

собственной и чужой 

безопасности, в том числе 

цифровой. 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении. 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира. 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 
отношения к действиям, приносящим вред экологии. 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в информационном пространстве. 

ЛР 13 

Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства. 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 

 признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы. 

 управляющий собственным профессиональным развитием. 

 рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной 

успешности. 

 готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

 демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 14 

Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с 

учетом специфики субъекта 

Российской Федерации. 

 принимающий цели и задачи научно-технического, экономического, 

информационного развития Чувашской Республики, готовый работать на их 

достижение. 

 самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством. 

 мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной 

деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные 

схожие характеристики. 

ЛР 15 

Выполняющий трудовые 

функции в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства. 

 готовность соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей. 

 демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 16  проявление высокопрофессиональной трудовой активности. 
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Демонстрирующий 

профессиональные навыки в 

сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства. 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах. 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики. 

 креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 

 способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения. 

проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и 

готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ … 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) … 
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Пояснительная записка 

Настоящая программа предназначена для подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности приготовления блюд и напитков и соответствующих 

профессиональных компетенций. В соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования, предполагающего 

регионализацию обучения, данная программа является региональным компонентом и 

составной частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии Повар, кондитер. 

Цель преподавания профессионального модуля состоит в формировании у студентов знаний 

и представлений о традициях питания, использовании местной сырьевой базы, технологии 

приготовления блюд и кулинарных изделий у народов Чувашской Республики. 

Основными задачами являются профессионального модуля: изучение ассортимента 

национальных блюд и правил их подачи, традиционных источников сырья и способов его 

кулинарной обработки. 

Изучение курса способствует более глубокому усвоению основ профессии, формированию, 

интереса к ней, расширению кругозора, а также воспитанию любви к родному краю, его 

истории. При разработке курса учитывалось, что студенты знают технологию приготовления 

блюд, начиная от первичной обработки продуктов, закладки, выпуска готовой продукции и 

заканчивая подачей блюд, основанных на использовании местного сырья региона. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ ПМ 06. ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУЛИНАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ 
РЕГИОНАЛЬНОЙ КУХНИ. 

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

деятельности ПМ 06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций. 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное 
развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 
профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.". 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Приготовление и подготовка к реализации кулинарной и 
кондитерской 
продукции региональной кухни. 

ПК 6.1. Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов 
разнообразного ассортимента 

ПК 6.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд из 
овощей и грибов региональной кухни. 

ПК 6.3 Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд 
и гарниров из круп 
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ПК 6.4 Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц. творога, сыра и муки. 

ПК 6.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных 
изделий из 
рыбы региональной кухни. 

ПК 6.6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы региональной кухни 

ПК 6.7 Приготовление, подготовка к реализации горячих и холодных 
напитков 
региональной кухни 

ПК 6.8. Приготовление, творческое оформление мучных кондитерских изделий 
региональной кухни 

1.1.3. Личностные результаты 



369 

369 

 

 

 

 Планируемые результаты освоения личностных результатов обучающихся 

ЛР 1-16 -демонстрация интереса к будущей профессии; 
-оценка собственного продвижения, личностного развития; 

-положительная динамика в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результатов; 

-ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 

-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

-участие в исследовательской и проектной работе; 
-участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 
профессии, викторинах, в предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

- демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

- готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 

обстоятельствах; 

- сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 

движении; 

- проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей 

к работе на благо Отечества; 
- проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 
уважения к Закону; 

- отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

- отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

- участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях; 

- добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

- проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 

земле, природным богатствам России и мира; 
- демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

- демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 

культуры здоровья обучающихся; 

- проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 

анализа информации, умения ориентироваться в информационном 

пространстве; 

- участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах; 

- проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 

социально-экономической действительности 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; приготовление, хранение фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовление, подготовке к реализации региональных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

порционирование (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведение расчетов с потребителями 

Уметь разработать последовательность технологических операций при 
изготовлении национальных блюд, изделий, напитков; 
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 ориентироваться в нормативной документации по технологии 

кулинарной продукции национального ассортимента; 

приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские 

изделия национальной кухни в рамках данной программы; 

оформлять и подавать блюда в соответствии с принятыми 

традициями; проверять органолептическим способом качество 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления блюд и напитков и кондитерских изделий 

использовать различные 
технологии приготовления и оформления блюд и напитков и 
кондитерских изделий; оценивать качество готовых блюд 

знать основные виды сырья, используемого в региональной кухне; 

ассортимент традиционных блюд для жителей Чувашской 

Республики; особенности технологии и подачи праздничных 

блюд региональной кухни; правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним, при приготовлении блюд 

и напитков и кондитерских изделий; правила проведения 

бракеража; способы сервировки и варианты оформления, 

правила охлаждения и хранения блюд и напитков и 

кондитерских изделий температурный режим хранения с блюд и 

напитков, температуру подачи; виды 
необходимого технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их безопасного 
использования. 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего - 692 часа Из них на: 
- освоение МДК 06.01. – 150 часов 
- самостоятельную работу – 2 часа 

- на практику 
- учебную - 288 часов 

- производственную -252 часа. 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного экзамена 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля. 

 

 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компете 

нций 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

Объем 

образовательной 

программы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 
час. Практики 

Обучение по МДК, час. Учебная 
Производственна 

я 

всего, 

часов 

лабораторных 

и 
практических 
занятий, часов 

Самостоятельная 

работа 

  

ПК 6.1.- 
6.8 

МДК 06.01. Процессы 
приготовления, оформления и 

 

 

152 

 

 

150 

 

 

110 

 

 

2 

  

презентации кулинарной и 
кондитерской продукции 

региональной кухни 

разнообразного ассортимента. 

Учебная и производственная 

практика 
540 

   
288 252 

 Всего: 692 150 110 2 288 252 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 

 

Объем 

часов 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 
способствует элемент 

программы 
1 2 3 4 

МДК 06.01. Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 
разнообразного 
ассортимента 

Раздел модуля 1. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий 

  

Тема 1. Характеристика Содержание   

процессов 1-2. Перспективы использования блюд национальных кухонь. Сырьё 
растительного и  

2 

ОК 1-7, 9-11 

приготовления, 
оформления и подачи 

животного происхождения присущее региону. Влияние географических и 
климатических особенностей, животного и растительного мира, уклада жизни 
жителей региона на 

ПК 6.1-6.8 ЛР 

первых блюд ассортимент блюд. 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 3-4. Традиционные супы из субпродуктов. Ассортимент, характеристика. 
Подготовка 

2 ОК 1-7, 9-11 

 сырья. Отличительные особенности подачи и отпуска. ПК 6.1 
  ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 5. Щи зеленые. Особенности их приготовления. Отличительные особенности 
подачи и 

1 ОК 1-7, 9-11 

 отпуска. ПК 6.1 
  ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 6. Приготовление супов с картофелем и без картофеля. Особенности их 1 ОК 1-7, 9-11 
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 приготовления. Отличительные особенности подачи и отпуска.  ПК 6.1 

ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

7. Приготовление холодных супов. Особенности их приготовления. 
Отличительные 

1 ОК 1-7, 9-11 

особенности подачи и отпуска. ПК 6.1 
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   ЛР 
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 12 ОК 1-7, 9-11 
8-9-10-11-12-13-14-15-16-17-18-19. Приготовление супов. Приготовление супов из ПК 6.1 

субпродуктов. Холодных супов. Органолептическая оценка ЛР 

 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

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

 

Тема 2. Содержание   

Приготовление, 20-21-22. Приготовление блюд из овощей и грибов. Картофель, запеченный с 
яйцом. 

3  

подготовка к 
реализации 

Картофельные оладьи со сметаной. Оладьи с морковью. Отварной картофель с 
кислым 

ОК 1-7, 9-11 

горячих блюд и 
гарниров 

молоком. Особенности их приготовления. Отличительные особенности подачи и ПК 6.2 

из овощей и грибов отпуска. ЛР 
 Грибы жареные с картофелем. Икра грибная. 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 картофелем и репчатым луком. Особенности их приготовления. 
Отличительные 

 

 особенности подачи и отпуска.  

 Лабораторная работа 23-24-25-26-27-28. Приготовление блюд из овощей и 
грибов. 

6 ОК 1-7, 9-11 

 Органолептическая оценка ПК 6.2 
  ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 2.1. Содержание   

Приготовление, 
подготовка к 
реализации 

29. Приготовление блюд из круп с овощами. Каша с картофелем. Каша 
пшенная рассыпчатая с яйцом. Каша гречневая с творогом. Каша тыквенная. 
Зразы «Малышок». 

1 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.3 

горячих блюд и 
гарниров 

Зразы из риса «Гнездышко». Машина каша. Особенности их 
приготовления. 

ЛР 

из круп с овощами Отличительные особенности подачи и отпуска. 4;5;7;9;10;11;12;13;15 
 Лабораторная работа. 6 ОК 1-7, 9-11 
 30-31-32-33-34-35. Приготовление блюд из круп. Органолептическая оценка ПК 6.2 
  ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
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ассортимента 
Тема 3. Приготовление, Содержание.   

подготовка к 
реализации 

36. Приготовление блюд из яиц, творога и сыра. 1 ОК 1-7, 9-11 

блюд из яиц, творога, «Хевешский». Особенности их приготовления. Чигыт. Сыр в «кляре». 
Особенности их 

ПК 6.4 

сыра приготовления. Отличительные особенности подачи и отпуска. ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 Лабораторная работа. 
37-38-39-40. Приготовление блюд из яиц и творога. Органолептическая оценка 

4 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Тема 3.1. Содержание.   

Приготовление, 41-42-43-44-45. Приготовление мучных блюд. Хуран кукли. Фарши для хуран – 
кукли. 

5 ОК 1-7, 9-11 

подготовка к 
реализации 

Блинчики. Оладьи с мясом. Блины. Особенности их приготовления. 
Отличительные 

ПК 6.4 

блюд из муки особенности подачи и отпуска. ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 46-47-48. Приготовление мучных изделий. Пирожки печеные. Пироги. Хуплу. 

Приготовление начинок для пирогов и хуплу. Ватрушки. Приготовление начинок 

для ватрушек. Сюхи. Лепешка с чесноком. Особенности их приготовления. 

Отличительные особенности подачи и отпуска. 

3 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.4 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 Лабораторная работа 16 ОК 1-7, 9-11 

 49-50-51-52-53-54-55-56-57-58-59-60-61-62-63-64. Приготовление мучных блюд и 
изделий 

ПК 6.4 

 региональной кухни. Органолептическая оценка ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 4. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий. 
Тема 4. Приготовление 
и 

Содержание.   

подготовка к 
реализации 
блюд из рыбы. 

65. Приготовление тушеных блюд из рыбы. Рыба тушеная с луком в молоке. 
Рыба тушеная со щавелем. Рыба тушеная с овощами. Голубцы рыбные. 
Картофель тушеный с 

1 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.5 

 рыбой Особенности их приготовления. Отличительные особенности подачи и 
отпуска. 

ЛР 

 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 66. Приготовление блюд из рыбной рубленой массы. Котлеты, биточки 
рубленые из 

1 ОК 1-7, 9-11 

 мойвы. Тефтели из мойвы. Бифштекс «Осень». Бифштекс Хозяйский. Бифштекс из 
рыбы. 

ПК 6.5 

 Трубочки рыбные. Оладьи рыбные. Каштанчики рыбные. Трюфели. Ширтан из 
рыбы со 

ЛР 

 шпиком. 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 67-68. Приготовление жареных и запеченных блюд 2 ОК 1-7, 9-11 
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 по – волжски. Картофельная запеканка с рыбой. Отличительные особенности 
подачи и 

 ПК 6.5 

отпуска. ЛР 

 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа. 12 ОК 1-7, 9-11 
69-70-71-72-73-74-75-76-77-78-79-80. Приготовление тушеных блюд из рыбы, 
блюд из 

ПК 6.5 

рубленой массы. Приготовление жареных и запеченных блюд из рыбы. ЛР 

Органолептическая оценка 4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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Раздел модуля 5. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий. 
Тема 5. Приготовление 
и 

Содержание.   

подготовка к 
реализации 
блюд из мяса, мясных 

81. Приготовление блюд из рубленой массы. Ширтанчики по-чувашски. Батон 
мясной. Мясные крокеты. Бифштекс «Любительский». Шарики 

1 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.6 

продуктов фаршированные по – домашнему. Крокеты мясные в тесте. Отличительные 
особенности 

ЛР 

 подачи и отпуска. 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 82-83. Приготовление крупнокусковых и порционных блюд из мяса. Рулет из 
свиной 

2 
ОК 1-7, 9-11 

ПК 6.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
 грудинки. Свинина жареная – гриль. Рулет особый. Рулет «Юбилейный. Бифштекс 

гриль 

 – сервелат. Свинина жареная – гриль. Бифштекс – гриль. Телятина, запечённая с 
сыром. 

 Зразы чувашские. Крокеты по – космические. Мясо, запеченное под 
майонезом». 

 Отличительные особенности подачи и отпуска. 

 84-85. Тушеные и запеченные мясные блюда. Зразы по-московски. Жаркое в 
горшочке. 

2 ОК 1-7, 9-11 

 Говядина тушеная с калиной. Телятина тушеная в кислом молоке. Баранина 
тушеная с 

ПК 6.6 

 помидорами. Ширтан. Фрикадельки тушеные с картофелем. Отличительные 
особенности 

ЛР 

 подачи и отпуска. 4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 86. Приготовление блюд из мяса домашней птицы. Цыплята тушеная с 
грибами. 

1 
ОК 1-7, 9-11 

ПК 6.6 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 
 Крокеты куриные фаршированные. Курица тушеная с овощами и сметаной. 

Котлеты из 
 кур «Нежность». Котлеты «Молодежные». Курица с луком. Курица тушеная с 

грибным 

 соусом. Куры тушеные с картофелем в горшочках. Шашлык из цыплят. 
Отличительные 

 особенности подачи и отпуска. 
 87. Приготовление блюд из субпродуктов. 1 ОК 1-7, 9-11 

 Кровяная колбаса. Сердце птицы, тушенное в сметанном соусе. Печень птицы, 
запеченная 

ПК 6.6 

 майонезом. Паштет из печени птицы. ЛР 

  4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 Лабораторная работа. 
88-89-90-91-92-93-94-95-96-97-98-99-100-101-102-103-104- 
105. 

блюд региональной кухни. Органолептическая оценка 

Приготовлени 

е 
мясных 

18 
ОК 1-7, 9-11 

ПК 6.6 ЛР 

  
4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел 6. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного 
ассортимента 
Тема 6. Приготовление, Содержание.   

подготовка к 
реализации 

106. Прохладительные и горячие напитки. Молочные прохладительные 
напитки. 

1 ОК 1-7, 9-11 

горячих и холодных Напитки из сиропов и ягод. Соки. Напитки из овощей, пряностей. 
Особенности их 

 ПК 6.7 

напитков приготовления. Отличительные особенности подачи и отпуска. Напиток 
«Сбитень». 

ЛР 

 Напиток «Лесной аромат». Напиток «Восход».   4;5;7;9;10;11;12;13;15 
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 Лабораторная работа. 
107-108-109-110-111-112. Приготовление холодных и горячих напитков 

региональной кухни. Органолептическая оценка 

6 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.7 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Раздел модуля 7. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Приготовление и 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

из пресного, пресного 

слоеного и сдобного 

пресного теста 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание.   

113-114-115. Приготовление изделий из бисквитного теста. Торт «Космос». 
Торт 
«Графские развалины». Торт «Пикантный» пластовый. Рулет «Лирический». 

Рулет 
«Цитрусовый». Пирог «Птичье молоко». Торт «Дубок». 

3 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.8 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

116. Приготовление изделий из песочного теста. Пирог «Загадка». Сочни 

«Лимонное». Пирожное «Резеда». Особенности их приготовления. Отличительные 

особенности подачи и отпуска. 

1 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.8 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

117. Приготовление кексов и рулетов. Кекс 
«Городской». Кекс «Рябинка». Рулет 
«Медовый» Особенности их приготовления. Отличительные особенности 

подачи и отпуска. 

1 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.8 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

Лабораторная работа 
118-119-120-121-122-123-124-125-126-127-128-129-130-131-132-133-134-135-137- 
138-139- 

140-141-142-143-144-145-146-147-148. Приготовление мучных кондитерских 
изделий региональной кухни. Органолептическая оценка. 

30 ОК 1-7, 9-11 
ПК 6.8 ЛР 

4;5;7;9;10;11;12;13;15 

 149-150. Дифференцированный зачет 2  

Самостоятельная работа Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и 

технологической документацией, справочной литературой. Подготовка к лабораторным и практическим 

занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов 

на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов и изделий 

разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, 
решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2  
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Всего 152  



383 

383 

 

 

Учебная практика по ПМ.06. Виды работ: Приготовление супов региональной кухни. Оформление, отпуск, хранение. 

Приготовление соусов региональной кухни. Приготовление блюд из овощей региональной кухни. Приготовление рыбных блюд 

кухни народов Поволжья. Приготовление блюд из субпродуктов чувашской кухни. Приготовление мясных блюд региональной 

кухни. Приготовление бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. Приготовление холодных 

закусок сложного приготовления. Оформление, отпуск, хранение. Приготовление холодных, горячих напитков разнообразного 

ассортимента региональной кухни. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы региональной кухни. Оформление, 

отпуск, хранение. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в чувашской кухне. Приготовление мучных кулинарных изделий региональной кухни. Приготовление, оформление 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента региональной кухни. 

 

 

 

 

288 

Производственная практика по ПМ. 06 Виды работ: Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка 

оборудования. Подготовка сырья к производству. Приготовление супов региональной кухни. Оценка качества готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче. Порционирование 

(комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание готовых 

горячих блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Приготовление овощных блюд.. Приготовление рыбных 

блюд. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос. Приготовление сладких блюд, десертов, напитков. 

Приготовление изделий региональной кухни. Оценка качества готовых блюд и изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры подачи на раздаче. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление блюд для подачи с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. 

 

 

 

 

252 

Всего 692 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и 

организации рабочего места; учебного кабинета Технологии кондитерского производства; 

лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета 
-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 
-столы, стулья для студентов на 25 обучающихся; 
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

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

DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна, шкаф холодильный, блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), планетарный миксер, плиты электрические, печь пароконвекционная, стеллаж, 

мусат для заточки ножей. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 
инструментами, посудой: 

- рабочий стол, весы настольные электрические, функциональные емкости из нержавеющей 

стали, мерный стакан, венчик, ложки, миски из нержавеющий стали, сито, лопатки 

(металлические, силиконовые), половник, пинцет, щипцы универсальные, ножи поварской 

тройки, корзины для отходов, набор кастрюль, набор сотейников, набор сковород, ножи 

для удаления глазков, экономной очистки овощей, стрейч пленка для пищевых продуктов, 

пергамент, фольга, тарелки глубокие (различного объема), тарелки плоские (различного 

диаметра), блюдо прямоугольное, соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, 

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф 

шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 

конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

Оборудование учебного кондитерского цеха: 

Весоизмерительное оборудование: электронные 

Холодильное оборудование:тшкаф холодильный, шкаф морозильный Механическое 

оборудование: тестомес, взбивальная машина, миксер, мясорубка 

Тепловое оборудование: жарочный шкаф или печь кондитерская, или пароконвектомат, 

Вспомогательное оборудование: 

-стеллаж, полки, производственный стол, моечная ванна двух или четырехсекционная 

полка или шкаф для специй, эссенций, красителей, моечная ванна 
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 
дежи, кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, скребок металлический, мерный инвентарь, набор мерных ложек, 

нож, совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора, скалки деревянные, резцы 

(фигурные) для теста и марципана, вырубки (выемки) для печенья, пряников, 

кондитерские листы, формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для 

штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см, 

трафареты для нанесения рисунка, нож, паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба 
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до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, 

кондитерские гребенки, терки, трафареты, кисти силиконовые, прихватки, дуршлаг. 

Расходные материалы: 

бумага пергаментная, кондитерские мешки полимерные (одноразовые), упаковочные 

материалы (бумажные пакеты, плёночный материал. 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых Нормативно – правовые источники (для обучающихся) 

1. О принятии технического регламента Таможенного союза "Технический регламент на 

масложировую продукцию [Электронный ресурс]: решение Комиссии Таможенного 

союза от 9 декабря 2011 г. № 883: (в ред. от 10.05.2016). – Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

2. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон от 2 

января 2000 г. № 29-ФЗ: (в ред. от 13.07.2015). – Режим доступа: СПС Гарант (дата 

обращения: 14.03.2017). 

3. Об утверждении профессионального стандарта "Повар" [Электронный ресурс]: приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н. - Режим 

доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

4. Об утверждении профессионального стандарта "Кондитер" [Электронный ресурс]: 

приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. № 597н. - 

Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

5. Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере 

торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: приказ Министерства 

промышленности и торговли РФ от 1 марта 2013 г. № 252. - Режим доступа: СПС 

Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

6. Нормы естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и 

общественного питания : утв. приказом Министерства промышленности и торговли 

РФ от 1 марта 2013г. 

№252. - Чебоксары, 2014. - 64 с. 

7. Услуги общественного питания. Требования к персоналу [Электронный ресурс] : ГОСТ 

30524- 2013. – Введ. 2016-01-01. - Москва, Стандартинформ, 2014 // Электронный фонд 

правовой и нормативно-технической документации. - Р 
8. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия [Электронный ресурс]: ГОСТ 30390-2013. – 

Введ. 2016-01-01. – Москва, Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант 

(дата обращения: 14.03.2017). 

9. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация 

и общие требования [Электронный ресурс]: ГОСТ 30389-2013. – Введ. 2016-01-01. – 

Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 

14.03.2017). 

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

продуктов при производстве продукции общественного питания [Электронный ресурс] 

: ГОСТ 31988- 2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим 

доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

11. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию 

[Электронный ресурс] 

: ГОСТ 31987-2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим 
доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

12. Услуги общественного питания. Общие требования [Электронный ресурс] : ГОСТ 

31984-2012. – Введ. 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014. - Режим доступа: 

СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

13. Изделия хлебобулочные из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Общие 

технические условия [Электронный ресурс]: ГОСТ 31807-2012. - Введ. 2013-07-01. – 

Москва: Стандартинформ, 2013. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 

14.03.2017). 
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14. Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия 

[Электронный ресурс]: ГОСТ 31805-2012. - Введ. 2013-07-01. – Москва: 

Стандартинформ, 2013. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

15. Изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства. Термины и 

определения [Электронный ресурс] : ГОСТ Р 53041-2008. - Введ. 2010-01-01. – Москва: 

Стандартинформ, 2009. - Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

16. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования [Электронный 

ресурс]: ГОСТ Р 51074-2003: (в ред. от 29.11.2012). - Введ. 2005-07-01. - Режим 

доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 
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17. Система стандартов безопасности труда. Оборудование электромеханическое и 

электронагревательное для предприятий общественного питания. Общие технические 

требования по безопасности и методы испытаний [Электронный ресурс]: ГОСТ 

12.2.092-94. - Взамен ГОСТ 12.2.092-83; введ.1996-01-01. – Москва: Издательство 

стандартов, 2002. – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

18. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03: утв. Главным государственным санитарным врачом 

Российской Федерации 21 мая 2003 г. // ИНФОСАЙТ.ру. Госты, национальные 

стандарты, нормативы. – Режим доступа: http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/ 

(дата обращения: 14.03.2017). 

19. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 

: утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г.: (в ред. от 

10.06.2016). – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

20. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 

2.3.2.1078-01: утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 6 ноября 2001 г. : 

(в ред. от 6.07.2011). – Режим доступа: СПС Гарант (дата обращения: 14.03.2017). 

 

Основные источники 

1. Ерми л ова С. В. При г от овл ени е, оф ормл ен и е и п одг от ов ка к р еали 

зации хл ебобул очных, м учных конди т ер ски х изделий разн ообразн ог о 

ассортим ента : уч еб. п особи е для ст уд. учр еж дений ср ед. пр оф. образ 

ования/ В. Е рмил ова. - 2 - е из д. , ст ер. – М. : И зда т ель ский ц ент р « Ака 

демия » 201 8 . - 336 с. 

Интернет - ресурсы 
1. Чувашская кухня. [Электронный ресурс]: сайт. – Режим доступа: 
https://ru.wikipedia.org/wiki/Чувашская_кухня 

2. Чувашская кухня – Всё про чувашскую кухню. Рецепты чувашской кухни. 

[Электронный ресурс]:– Режим доступа: https://kedem.ru/voyaj/cuisine/chuvashskaya-kuhnya- 

kulinariya-rossii/ 

3. Чувашская национальная кухня - Национальный акцент [Электронный ресурс]:– Режим 

доступа: https://nazaccent.ru/content/8464-chuvashskaya-nacionalnaya-kuhnya.html 
Учебно-методические источники ( для преподавателей) 

Педагогические инновации в подготовке современного рабочего : учеб.-метод. пособие / 
авт.-сост. Э.Р. Гайнеев. - М. : Методист, 2016 . - 72 с. - (Б-ка журнала "Методист") . 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение 

программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных 

товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

Реализация программы ПМ 06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 

региональной кухни, предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и 

с подключением к информационно- телекоммуникационной сети «Интернет», а также 

http://www.infosait.ru/
http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/
https://ru.wikipedia.org/wiki/Чувашская_кухня
https://kedem.ru/voyaj/cuisine/chuvashskaya-kuhnya-kulinariya-rossii/
https://kedem.ru/voyaj/cuisine/chuvashskaya-kuhnya-kulinariya-rossii/
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наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими 

требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих  практикоориентированную  подготовку  обучающихся. 

При  реализации 
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программы ПМ 06. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практика проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

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

рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной 

кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест 

прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) 

результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам 

практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.06. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 

программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и 

(или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 
25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

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

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем 

как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить 

с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

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

определяются образовательной организацией. 
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При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 
применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема- передачи информации в доступных для них формах. 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 

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

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 

направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

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

3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных 

общих компетенций, 

личностных 

результатов, 

формируемых в рамках 
модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 6.1.-6.8 
ОК 01-07 
ОК 09-11 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу приготовления горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте; точная оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям регламентов; соответствие распределения 

заданий между подчиненными в их квалификации; 

соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

– подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
– в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
– приготовление, хранение фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– приготовление, подготовке к реализации региональных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
– порционирование (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

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 
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 учетом требований к безопасности;  
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 – ведение расчетов с потребителями 
– разработать последовательность технологических операций при изготовлении 

национальных блюд, изделий, напитков; ориентироваться в нормативной 

документации по технологии кулинарной продукции национального 

ассортимента; приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия 

национальной кухни в рамках данной программы; 

– оформлять и подавать блюда в соответствии с принятыми традициями; проверять 

органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления блюд и напитков и кондитерских изделий использовать 

различные технологии приготовления и оформления блюд и напитков и 

кондитерских изделий; оценивать качество готовых блюд 
– основные виды сырья используемого в региональной кухне; 
– ассортимент традиционных блюд для жителей Чувашской Республики; 

особенности технологии и подачи праздничных блюд региональной кухни; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, при 

приготовлении блюд и напитков и кондитерских изделий; правила проведения 

бракеража; способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения и 

хранения блюд и напитков и кондитерских изделий температурный режим 

хранения с блюд и напитков, температуру подачи; виды необходимого 

технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования. 
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ЛР 1-16 - демонстрация интереса к будущей профессии; 
- оценка собственного продвижения, личностного развития; 

-положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

-ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной 
деятельности; 
-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
-участие в исследовательской и проектной работе; 

-участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 
викторинах, в предметных неделях; 

-соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 
-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
-демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 
-готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, 
религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
-сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
-проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на благо 
Отечества; 
-проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 
-отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся; 
-отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

-участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно- 

исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях; 
-добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 
-проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; -демонстрация умений и навыков разумного 

природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

-демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; -проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в информационном пространстве; -участие в 

конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
-проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также 

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 
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 собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 
действительности. 

 



 

Приложение 2 

к ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 
 

 

 

Название Содержа 

ние 
Наименован 

ие 
программы 

Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Основания для 

разра- ботки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 

правовых документов: Консти- туция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г № 474 «О 
национальных целях развития Россий- ской Федерации на период до 2030 
года»; 

Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений 

в Федеральный закон 

«Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся» (далее – ФЗ-304);распоряжение Правительства Российской 

Федерации от 12.11.2020 г. № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по 

реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской 

Федера- ции на период до 2025 года; 

Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569 

"Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер" (с изменениями и дополнениями) 

Приказ Министерства экономического развития Российской Федерации от 

24.01.2020 «Об утверждении методик расчета показателей федерального 

проекта «Кадры для цифровой экономики» национальной программы 

«Цифровая экономика Российской Федерации»; 

Закон Чувашской Республики от 26.11.2020 №102 «О Стратегии 

социально-экономического развития Чувашской Республики до 2035 года»; 

- Закон Чувашской Республики от 30.07.2013 №50 «Об образовании в 
Чувашской Республике» (с изменениями и дополнениями) 

Цель 
программы 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся 

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 

общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих/ специалистов среднего звена на практике 

Сроки 
реализаци 
и 
программ 
ы 

на базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев 

Исполнит 

ели 

програм 

мы 

Директор, заместитель директора по учебной работе, заместитель директора 

по учебно-производственной работе, заведующий дневным отделением, 

заведующий учебной частью, специалист по воспитательной работе, 

педагог-психолог, социальный педагог, кураторы группы, преподаватели, 

мастера производственного обучения, воспитатели, начальник отдела 

правового и кадрового обеспечения, члены студенческого совета 

группы/техникума, представители родительского комитета (совета) группы, 
представители организаций – работодателей 

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач 

Примерной программы воспи- тания для общеобразовательных организаций, одобренной 

решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. 

Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 



 

02.06.2020 г.). 
Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. 
Федерального закона от 31.07.2020 г. 

№ 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации обучающихся 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, 

гражданствен- ности, 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 Россий- ской 

Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 

формирования у обучающихся чув- ства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 

защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопо- рядку, человеку труда и 

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

традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 

бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является 

обязательным. 

Личностные результаты 

реализации программы 

воспитания 
(дескрипторы) 

Код личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций. 

 

 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным пове- дением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих. 

 

 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность соб- 
ственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессио-нального конструктивного «цифрового 
следа». 

 

ЛР 4 



 

 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основелюбви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей мно- 
гонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальнойподдержке и волонтерских движениях. 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чу- жую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножениюи трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государ- 
ства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психо- активных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в си- туативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числецифровой. 

ЛР 

10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетическойкультуры. 

ЛР 

11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демон- стрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от 
отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

 

ЛР 

12 

Личностные результаты 

реализа- ции программы 

воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым 

качествам личности 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, 
вести диалог, в томчисле с использованием средств коммуникации 

ЛР 

13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 
различных источниковс учетом нормативно-правовых норм 

ЛР 

14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 
числе самообразова- нию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию 
как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности. 

 

ЛР 

15 

Личностные результаты 

реализа- ции программы 

воспитания, 
определенные субъектом Российской Федерации1 (при 

наличии) 
- - 

Личностные результаты 

реализа- ции программы 
воспитания, 

определенные ключевыми работодателями2 (при 
наличии) 

 

Готовность обучающегося к профессиональному и личностному 
развитию, эффективновзаимодействующий с членами коллектива, с 

ЛР 

16 



 

 

коллегами, руководством, клиентами  

Личностные результаты 

реализа- ции программы 
воспитания, 

определенные субъектами образовательного процесса3 
(при наличии) 

Осознающий себя частью студенческого коллектива, проявляющий 
активную жизненную 
позицию, участвующий в работе студенческого совета группы 

(техникума) и добровольче- ской деятельности. 
Проявляющий уважение к традициям и ценностям профессиональной 
образовательной ор- 
ганизации (техникума), соблюдающий культуру поведения, культуру 
речи, готовый к кон- структивному диалогу 

 

 

ЛР 

17 

Заботящийся об имидже профессиональной образовательной 

организации (техникума), со-блюдающий его Устав, Правила 
внутреннего распорядка и другие нормативно-правовые 
акты, в том числе требований к внешнему виду и использования 
современных гаджетов (втом числе сотовых телефонов) в процессе 
образовательной деятельности 

 

ЛР 

18 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

1 Разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, 

переносится из Про- граммы воспитания субъекта Российской Федерации. Заполняется при 

разработке рабочей программы воспитания про-фессиональной образовательной организации. 
2 Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной 

образовательной организации. 
3 Разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и 

обучающимися. Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной 

образовательной организации. 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных 

настоящей программой. 

Комплекс критериев оценки личностных результатов обучающихся 


Код Личностный результат Критерий оценки Формы и методы контроля и 

оценки ре- зультатов 



ЛР 1 

Осознающий себя гражданином и 

защитником великойстраны 

-проявление мировоззренческих установок на 

готовность молодыхлюдей к работе на благо 

Отечества 

-проявление правовой активности и навыков 

правомерного пове-дения, уважения к Закону 

- педагогическое наблюдение за 
детьми 
- беседы с детьми 
- беседы с педагогами 
- беседы с родителями 

- анализ участия 

обучающихся в общественно 

полезной деятельности 

- создание ситуаций для изучения 

поведениявоспитанников 
- наблюдение 
- опрос 
- изучение и анализ 

педагогической докумен- тации 
- диагностика состояния 
отношений 

- общение и деятельность в 





ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую 

позицию, демон-стрирующий 

приверженность принципам честности, по- 

рядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом 

и территориальном само- управлении, в 

том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в де- ятельности 
общественных организаций 

-сформированность гражданской позиции 
-участие в волонтерском движении 
-проявление мировоззренческих установок на 

готовность молодыхлюдей к работе на благо 

Отечества 

- проявление экономической и финансовой культуры, 

экономической гра- мотности, а также собственной 

адекватной позиции по отношению к соци- ально- 

экономической действительности 



406 

406 

 

 















ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, 

следующий идеа-лам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав 

и свобод граждан России. Лояльный к 

установками проявлениям 

представителей субкультур, отличаю- 

щий их от групп с деструктивным и 

девиантным пове- дением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

-конструктивное взаимодействие в учебном 
коллективе/бригаде 
-демонстрация навыков межличностного 

делового общения, соци-ального имиджа 

-готовность к общению и взаимодействию с 

людьми самого разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в многообраз- ных 

обстоятельствах 

-проявление правовой активности и навыков 

правомерного пове-дения, уважения к Закону 

-отсутствие социальных конфликтов среди 

обучающихся, основан-ных на межнациональной, 

межрелигиозной почве 

-отсутствие фактов проявления идеологии терроризма 

и экстремизмасреди обучающихся 

сообществесверстников и 

взрослых 
-самоанализ проводимых дел 
- самооценка и самоанализ 

(поведения, по- ступков, 

деятельности) 

- анализ продуктов творческой 

деятельностиобучающихся 

- посещение урочных и 

внеурочных занятийи 

мероприятий 

- обследование субъектов, 

объектов, усло- вий, процесса и 

результатов воспитательной 

деятельности, включая и такую 

форму обсле- дования, как 

мониторинг 

- подготовка и заслушивание 

отчетов (сооб- щений), в том 

числе и творческих самоотче- 

тов, на заседаниях органов 

самоуправления; 
- планирование работы 

кураторами 
- организация    досуга    во 

внеурочное время, 
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







ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стре- 

мящийся к формированию в сетевой 

среде личностно 
и профессионального конструктивного 
«цифрового следа» 

-демонстрация интереса к будущей профессии 
ответственность за результат учебной 

деятельности и подготовки кпрофессиональной 
деятельности 
-проявление высокопрофессиональной трудовой 
активности 
-проявление экономической и финансовой 

культуры, экономиче- ской грамотности, а также 

собственной адекватной позиции по от-ношению к 

социально-экономической действительности 

-проявление культуры потребления информации, 

умений и навыков поль- зования компьютерной 

техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации,    умения    ориентироваться    в 
информационном пространстве 

посещение ими кружков, 

клубов, секций идругих 

объединений по интересам 

- отсутствие или снижение 

случаев безнрав- ственного 

поведения обучающихся, совер- 

шения ими правонарушений и 

преступлений 

- поддержка детской инициативы 

и самодея- тельности, работа 

органов ученического са- 

моуправления; 

- состояние эмоционально- 

психологическихи деловых 

отношений в общетехникумов- 

ском и групповом коллективах 

- обеспечение готовности 

выпускников к личностному и 

профессиональному само- 

определению. 


























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

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к 

родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, род- ному 

народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей 

многонационального народа России 

-демонстрация интереса к участию и проведению 
мероприятий 
культурной направленности (концерты, конкурсы, 

фестивали, экс-курсии, выставки и т.д.) 

-готовность к общению и взаимодействию с людьми 

самого разного ста- туса, этнической, религиозной 

принадлежности и в многообразных обсто- 
ятельствах 

ЛР 6 

Проявляющий уважение к людям 

старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и во- 
лонтерских движениях 

-добровольческие инициативы по поддержки 

инвалидов и престаре-лых граждан 
-сформированность гражданской позиции 
-участие в волонтерском движении 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность 

личности чело- века; уважающий 

собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятель-ности. 

-отсутствие социальных конфликтов среди 

обучающихся, основанных намежнациональной, 

межрелигиозной почве 



ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к пред-ставителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к со-хранению, 

-демонстрация интереса к участию и проведению 
мероприятий 
культурной направленности (концерты, конкурсы, 

фестивали, экс-курсии, выставки и т.д.) 

-отсутствие социальных конфликтов среди 

обучающихся, основанных намежнациональной, 
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 преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального россий- ского 

государства 

межрелигиозной почве  





ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, та- 
бака, психоактивных веществ, азартных 
игр и т.д. 
Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуа-тивно сложных или 
стремительно меняющихся ситуа- циях 

-демонстрация навыков здорового образа жизни и 

высокий уровенькультуры здоровья обучающихся 





ЛР 10 

Заботящийся о защите окружающей 

среды, собственнойи чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

-проявление экологической культуры, бережного 

отношения к род-ной земле, природным 

богатствам России и мира; 

-демонстрация умений и навыков разумного 

природопользования, нетерпимого отношения к 

действиям, приносящим вред экологии 
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



ЛР 11 

Проявляющий уважение к эстетическим 

ценностям, об-ладающий основами 

эстетической культуры 

-демонстрация интереса к участию и проведению 

мероприятий 

культурной направленности (концерты, конкурсы, 

фестивали, экс-курсии, выставки и т.д.) 

 



ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 

готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового 

содержания 

-демонстрация интереса к участию и проведению 
мероприятий 
культурной направленности (концерты, конкурсы, 

фестивали, экс-курсии, выставки и т.д.) 



ЛР 13 

Демонстрирующий умение эффективно 

взаимодействовать в команде, вести диалог, в 

том  числе  с  использованием  средств 
коммуникации 

-проявление высокопрофессиональной трудовой 
активности 
-демонстрация интереса к будущей профессии 



ЛР 14 

Демонстрирующий навыки анализа и 

интерпретации инфор- мации из различных 

источников с учетом нормативно-право- вых 

норм 

-проявление высокопрофессиональной трудовой 
активности 
-демонстрация интереса к будущей профессии 

 



ЛР 15 

Демонстрирующий готовность и способность 

к образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; со- знательное 

отношение к непрерывному образованию как 
условию успешной профессиональной и 
общественной дея-тельности. 

-участие в конкурсах профессионального мастерства, 

олимпиадах по про- фессии, викторинах, в предметных 

неделях 





ЛР 16 

Готовность обучающегося к 

профессиональному и личност- ному 

развитию, эффективно взаимодействующий 

с членами коллектива, с коллегами, 

руководством, клиентами 

-демонстрация интереса к будущей профессии 
-оценка собственного продвижения, личностного 
развития 
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ЛР 17 

Осознающий себя частью студенческого 

коллектива, прояв- ляющий активную 

жизненную позицию, участвующий в ра- 

боте студенческого совета группы 

(техникума) и доброволь- ческой 

деятельности. 

Проявляющий уважение к традициям и 

ценностям професси- ональной 
образовательной организации (техникума), 

соблю- дающий культуру поведения, 

культуру речи, готовый к кон- 
структивному диалогу 

-проявление мировоззренческих установок на 

готовность молодыхлюдей к работе на благо 

Отечества 
-проявление высокопрофессиональной трудовой 
активности 
-демонстрация интереса к будущей профессии 

 



ЛР 18 

Заботящийся об имидже профессиональной 

образовательной организации (техникума), 

соблюдающий его Устав, Правила 

внутреннего распорядка и другие нормативно- 

правовые акты, в том числе требований к 
внешнему виду и использования со- 
временных гаджетов (в том числе сотовых 
телефонов)  в  про- цессе  образовательной 
деятельности 

-сформированность гражданской позиции 
-демонстрация навыков межличностного делового 

общения, социальногоимиджа 



 

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 
осуществления воспитательной де- ятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с 

ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно- 

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, 

требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и 

имеющимися ресурсами в профессиональной образовательной организации и в соответствии с 

локальными актами техникума (см. раздел Документы на официальном сайте техникума) 
3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 
Для реализация рабочей программы воспитания штат укомплектован 

квалифицированными специалистами. Управле- ние воспитательной работой обеспечивается 

кадровым составом, включающим директора, который несёт ответственность за ор- ганизацию 

воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя 

директора, непосредственно курирующего данное направление, педагогов-организаторов, 

социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической службы, классных 

руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного обучения. 

Функционал работников регламентируется требованиями профессиональных стандартов. 
3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Образовательная организация располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение указанных в рабочей программе мероприятий. При этом при 

подготовке к соревнованиям «Молодые профессионалы» используются ресурсы организаций- 

партнеров. 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются соблюдение 

безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и требований. 

Для проведения воспитательной работы образовательная организация обладает 

следующими ресурсами: Библиотечный, информационный центр; 

актовый зал с акустическим, световым и мультимедийным 
оборудованием; спор тивный зал со спортивным оборудованием; 
открытые волейбольные и баскетбольные площадки, футбольное поле; 
специальные помещения для работы кружков, студий, клубов, с необходимым для 

занятий материально-техническим обеспечением (оборудование, реквизит и т.п.). 
3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные сред- ствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, 

интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 
Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 
 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности; 
 информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 
 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 
 мониторинг воспитательной работы; 
 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управленияв сфере образования, общественности); 
 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 
Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе циф- ровых, совокупность технологических и 
аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 

Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена на 

сайте организации. Техникум ве- дет страницу в социальной сети ВКонтакте, Телеграмм, 

Одноклассники для освещения всех событий, происходящих в техникуме и информирования о 

возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятельности. 
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В ходе планирования воспитательной деятельности учтен воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, 
проводимых на уровне: 
Российской Федерации, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/; 
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/; 
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства; движения «Молодые профессионалы»; движения «Абилимпикс», субъектов Российской 

Федерации (в соответствии с утвержденным региональным планом значимых мероприятий), в том числе «День города» и др. а также отраслевые 

профессионально значимые события и праздники. 

 

Дата Содержание и формы 
деятельности 

Участники Место 
проведе 

ния 

Ответственные Коды ЛР Наименов 
ание 
модуля 

В 
течен 
ие 
года1 

Торжественная церемония 
поднятия иопускания 
государственного флага 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Перед главным учебным 
корпусом 

Заместитель 
директора 
педагог- 

ВР, 
ЛР 
1,2,3,5,12 

Гражданско- 
патриотический 

раз в 
недел 
ю 

Российской Федерации   организатор, 

торы 

кура-   

Ежен 
едел 
ьно 

Проведение внеурочных 
мероприятий 
«Разговор о важном 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Кураторы ЛР 1, 2, 3, 5, 
8,11,15, 17 

Гражданско- 
патриотический 

В 
течени 

е 
года 

Работа кружка «Орленок» Участники 
кружка 

Учебные кабинеты Руководитель 
кружка 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 4, ЛР 5 

Гражданско- 
патриотический 

В Участие в традиционном Обучающиеся Место, обозначенное Руководители ЛР 12 Спортивно-и здоровье- 

тече легкоатлетическом кроссе, всехкурсов организаторами физвоспитания,  ориентированный 

ние 

года 

«Кроссе Нации», 
«Лыжня России» 

 мероприятий кураторы   

В 

тече 

ние 

Участие в конкурсах 

плакатов, буклетов по теме 

ЗОЖ 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Фойе главного и 

учебного корпусов 

Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье- 

ориентированный 

года    кураторы   

В 
тече 
ние 
года 

Посещение выставок, 
музеев, концертов, 
кинопоказов, театров 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Музеи, театры, кинотеатры Педагог- 
организатор, кура- 
торы 

ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 10 

Культурно-творческий 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://onf.ru/
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В 

тече 

ние 

года 

Проведение 

профилактических 

мероприятий  по 

распространению ОРВИ, 

гриппа, короновируса 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
медкабинет 

Заместитель 

директора по ВР, 

медицинский работ- 

ник, инспектор по 

ОТ, кураторы, 

представители 

медицинских 
учреждений 

ЛР 12 Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

В 
тече 
ние 
года 

Безопасный мир. Навыки 
поведения вкритических 
ситуациях 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Педагог-психолог, 
преподаватель 
ОБЖ, кураторы 

ЛР 9, ЛР 11, 
ЛР 12 

Спортивно-и здоровье- 
ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Профилактика вредных 
привычек (та- бакокурение, 
употребление алкоголь- ных 
и других психоактивных 
веществ,СНЮСов) 

Обучающиеся 

всехгрупп 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

социальный 

педагог, 
педагог-психолог, 
кура- торы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье- 

ориентированный 

В 
тече 

ние 

года 

Участие в Спартакиаде 

ПОО Чувашской 

Республики по 8 видам 

спорта: 
- шахматы; 
- настольный теннис; 
- волейбол; 
- лыжный спорт; 
- мини-футбол; 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Спортзал, стадион Руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье 

ориентированный 
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 - плавание; 
- легкая атлетика; 
- баскетбол 3х3 

     

По 

календа 

рю 
РССС 

Организация участия 
спортсменов икоманд в 
Чемпионатах Российского 
студенческого 
спортивного союза (РССС) 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Место проведения 

спортивных мероприятий 

Руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

По 
календа 
рюАСБ 

Участие в соревнованиях 

Ассоциациистуденческого 

баскетбола (АСБ) 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Место проведения 

спортивных мероприятий 

Руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье- 

ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Участие сборных команд 
клуба (техникума) в 

городских и республикан 

ских соревнованиях: 

- Чемпионат Чувашской 

Республики по мини- 

футболу среди мужских 

команд; 

- Чемпионат Чувашской 

Республики по мини- 
футболу среди женских 

команд; 

- Чемпионат Чувашской 

Республики по волейболу 

среди женских команд; 
- Всероссийские 
соревнования по 
уличному баскетболу 
«Оранжевыймяч – 2022»; 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Место проведения 
спортивных 
соревнований 

Руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье- 
ориентированный 

В 
тече 
ние 
года 

Проведение Спартакиады 
техникумасреди 1 и 2 
курсов по видам спорта 

Обучающиеся 
1 и 2курса 

Спортзал Руководители 
физвоспитания, 
кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 
ориентированный 

В 
течени 

е 
года 

Проведение совместно с 
центром тестирования ГТО 
«Фестиваля ГТО» 

Обучающиеся 
всех 
курсов 

Спортзал Руководители 
физвоспитания, 
кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье- 
ориентированный 
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В 

тече 

ние 

года 

Организация и проведение 
товарищеских встреч по 
видам спорта с другими 
учебными заведениями 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Спортзал техникума, 

спортзалыдругих 

учебных учреждений 

Руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно-и здоровье- 

ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Открытие выставок 
художников Чувашии и 
знакомство с их творчеством 
в фойе техникума 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Фойе техникума Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
библиотекарь 

ЛР 8, ЛР 10 Культурно-творческий 

В 

тече 

ние 

года 

Недели экологической 
грамотности 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по УВР, 

педагог- 

организатор, 
преподаватели, 
кураторы 

ЛР 14 Экологическое воспитание 

В 

тече 

ние 

года 

Беседы по тематике 

«Создание креп- кой 

гармоничной семьи» 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

социальный 

педагог, 
педагог-психолог, 
кура- торы 

ЛР 15 Культурно- 

творческий 

Гражданско- 

патриотический 

В 
тече 

ние 

года 

Обучение волонтерской 

деятельностипо 

продвижению бренда 

«ГАПОУ ЧР 

Новочебоксарский химико- 

механический техникум 

Минобразования Чувашии» 

на рынке образовательных и 

профессиональных услуг 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

представители 

студенческого 

самоуправления, 

представители 

волонтерского 

объединения 

техникума 

ЛР 7, ЛР 8 Профессионально- 

ориентированный 

Студенческое 

самоуправление 
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В 

тече 
ние 

года 

Посещение 

профессиональных 
выставок, фестивалей 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Место проведения 

мероприятий 

Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы 

ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 10 

Профессионально- 

ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Проведение семинаров, 
мастер-классов: «Как 
составить резюме», «Техно- 
логия индивидуального 
трудоустройства», 
«собеседование с 
работодателем», «Деловой 
этикет», «Вы и ваш имидж», 
«Самопрезентация» 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

педагог-психолог, 

преподаватели, 

кураторы, пред 

ставители 

работодателей 

ЛР 9, ЛР 13 Профессионально- 
ориентированный 

В 
тече 

ние 

года 

Подготовка обучающихся и 

участие врегиональном 

чемпионате «Молодые 

профессионалы» по 

стандартам WorldSkills 

Russia Чувашской 
Республики 

Обучающиеся 2- 

4 кур- сов 

Учебные кабинеты, 

учебные мастерские 

Зам директора по 

УПР, мастера 

производственного 

обучения, 

преподаватели, 

кураторы 

ЛР 7, ЛР 9, 
ЛР 13 

Профессионально- 
ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Организация цикла 

тематическихвстреч с 

работодателями 

Обучающиеся 3- 

4 кур- сов 

Учебные кабинеты, 

библиотека, актовый зал 

Заместитель 

директора по ВР, 

заместитель 

директорапо УПР, 

мастера 

производственного 

обучения, кура- 

торы 

ЛР 9, ЛР 13 Профессионально- 
ориентированный 

В 
течени 

е 
года 

Тренинги по 
формированию 
профессиональной 
самооценки 

Обучающиеся 
всех ку- 
ров 

Учебные кабинеты Педагог-психолог, 
кура- 
торы 

ЛР 9, ЛР 13 Профессионально- 
ориентированный 

В 
тече 
ние 
года 

Участие в акции «День без 
турнике- тов» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора по УВР, 
педагог- 
организатор 

ЛР 13 Профессионально- 
ориентированный 
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В 
тече 
ние 
года 

Экскурсии на предприятия 
города 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Предприятия города Кураторы ЛР 13 Профессионально- 
ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Участие в проекте «Лидеры 
России», 
«Мы Вместе» 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора по 
ВР, педагог- 
организатор, 
кураторы 

ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 13 

Профессионально- 
ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Работа кружков Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 
организатор, 
руководители 
кружков, кураторы 

ЛР 7, ЛР 8, 
ЛР 9, ЛР 10 

Профессионально- 

ориентированныйБизнес- 

ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Заседания студенческого 
научного общества 

«Умники» 

Участники 

объединения 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора по 
ВР, руководитель 
объединения, 
кураторы 

ЛР 7, ЛР 9 Профессионально- 

ориентированныйБизнес- 

ориентированный 

В 

тече 

ние 

года 

Заседания проектной школы Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

преподаватели, 

руководитель 

студенческого 
научного 
общества 
«Умники» 

ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 9, ЛР 10 

Профессионально- 

ориентированныйБизнес- 

ориентированный 

В 
тече 

ние 

года 

Участие в молодежном 
форуме 
«iВолга» 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы 

ЛР 4, ЛР 5, 
ЛР 7, ЛР 9, 
ЛР 11 

Профессионально- 
ориентированныйБизнес- 

ориентированный 

По 

граф 

ику 

Участие в республиканских 
предметных олимпиадах 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поУПР, 

руководитель 

студенческого 

научного общества 
«Умники» 

ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 9 

Профессионально- 
ориентированный 
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По 

граф 

ику 

Участие в Региональных 

этапах Всероссийских 
олимпиад 

профессионального 

мастерства по укрупненным 
группам 

Обучающиеся 2- 

4 кур- сов 

Учебные кабинеты, 

учебные мастерские 

Заместитель 
директора поУПР, 
мастера 
производственного 
обучения, пре- 
подаватели, 
кураторы 

ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 9, ЛР 13 

Профессионально- 

ориентированныйБизнес- 
ориентированный 

СЕНТЯБ 
РЬ 

1 День знаний 
Торжественная линейка, 
посвященная Российскому 
Дню знаний и первому 
звонку для первокурсников. 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Спортзал Директор, 

заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 
кураторы 

ЛР 1- 3, 
ЛР 16 

Профессионально- 
ориентированный 

10 Международный день 
памяти жертв фашизма 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Лектории Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

руководитель 
кураторы 

ЛР 1,2,3 Гражданско- 
патриотический 

13 Комплекс мероприятий, 
посвященных Дню 
солидарности в борьбе с 
терроризмом 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Актовый зал Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

руководитель, 

кураторы 

ЛР 2, ЛР 3 
ЛР 13 

Гражданско- 
патриотический 

5 «Ты в СПО» 
Ознакомительный 
студенческий квест 

Обучающ 

иеся1 

курса 

Учебные кабинеты, учебные 
мастерские 

Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык» и 

«Литература», 

библиотекарь 

ЛР 1-9 Культурно-творческий 

27 Всемирный день туризма Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Учебные кабинеты, 
спортзал 

Руководители 

физвоспитания, 

преподаватель 

ОБЖ, кураторы 

ЛР 7, ЛР 9, 
ЛР 10 

Культурно- 

творческий 

Экологическое 

воспитание 



420 

420 

 

 

 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Комплекс мероприятия 
образования поискового 
отряда «Пламенные сердца» 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Актовый зал Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 4, ЛР 7 

Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

День солидарности в борьбе 
с терроризмом 

Обучающи 

есявсех 

курсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

истории 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 3, ЛР 4, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7, ЛР 8, 
ЛР 9 

Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 

месяц 
а 

Международный день 
распространения 

распространения 
грамотности 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Учебные кабинеты Воспитательная 
служба 

ЛР 11, 
ЛР 12 

Спортивно- и здоровье- 
ориентированный 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

100 лет со дня рождения 
советской партизанки Зои 
Космодемьянской (1923 – 

1941) 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Учебные кабинеты, 

социальные сети 

Заместитель 

директора поВР, 
воспитательная 
служба, 
преподаватели, 
кураторы 

ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 10 
ЛР 13 

Профессионально- 
ориентированный 



421 

421 

 

 

 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Проведение совместных 
мероприятий в рамках акции 
«Полиция и дети»  по 
предупреждению 
правонарушений  среди 
студенческой молодежи 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Учебные кабинеты, 

библиотека 

Заместитель 

директора  по ВР, 

педагог- 

организатор, 

социальный 

педагог, педагог- 

психолог, 

кураторы, 

представители 

правоохранительны 

х органов 

ЛР 7 Гражданско- 

патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Совместно с  Союзом 
ветеранов   Чувашии 

проведение  мероприятий 
патриотической 
направленности 

Обучающ 

иесявсех 

курсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 

координатор 

поискового 

объединения, 

командир  отряда 

«Пламенные 

сердца» 

ЛР 2, ЛР 7, 
ЛР 
11, ЛР 12 

Гражданско- 
патриотический 

ОКТЯБР 
Ь 

1 День пожилых людей Волонтеры Столовая техникума Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы учебных 

групп, 

преподаватели, 

представители 

студенческого 

само-управления 

ЛР 4 
ЛР 6 

Культурно-творческий 
Студенческое 
самоуправление 



422 

422 

 

 

 

1 Международный день 
музыки 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 
библиотекарь 

ЛР 4 
ЛР 6 
ЛР 16 

Культурно-творческий 

5 День учителя Обучающиеся 

всехкурсов 

Актовый зал Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы учебных 

групп, 

преподаватели, 

представители 

студенческого 

само-управления 

ЛР 4 
ЛР 6 
ЛР 16 

Культурно-творческий 

Студенческое 
самоуправление 

8 День защиты животных Обучающиес 

я всех 

курсов 

Учебные кабинеты Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык» и 

«Литера- тура», 

библиотекарь 

ЛР 1-9 Культурно-творческий 

6 «День учителя России!» 

Танцевальный флешмоб 

«Танцуй с нами!» 

Обучающиес 

явсех курсов 

Спортзал Заместитель 
директора по ВР, 
педагог- 
организатор, 

ЛР 9 
ЛР 13 

Культурно-творческий 

02- 
31 

Второй этап 

антинаркотической  акции 

«Сообщи, где торгуют 

смертью!» -оформление 

информационного стенда; - 

оформление брошюр; 

Обучающиес 

явсех курсов 

Учебные кабинеты, учебные 
мастерские 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы учебных 

групп, 

преподаватели, 

представители 

студенческого 

само-управления 

ЛР 3 
ЛР 9 
ЛР 10 

Гражданско- 
патриотический 



423 
 

 

 

16 Онлайн конкурс ко дню 

Отца «Отец образец» 

Обучающиес 

явсех курсов 

Учебные кабинеты, 
социальные сети 

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы учебных 
групп 

ЛР 
1,4,6,7,11 

Культурно-творческий 

23.10 
- 

04.11 

Конкурс стенгазет, 

приуроченный ко дню 

народного  единства  «Моя 
малая Родина! Мой народ!» 

Обучающиес 
я всехкурсов 

Учебные кабинеты, учебные 
мастерские 

Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы 

ЛР 3 
ЛР 9 
ЛР 10 

Культурно-творческий 
Гражданско- 
патриотический 

16 День отца в России Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы 

ЛР 
1,4,6,7,11 

Культурно-творческий 

26 Международный день 

школьных библиотек 

Обучающиеся 

1-2 курса 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык» и 

«Литера- тура», 

библиотекарь 

ЛР 1-9 Культурно-творческий 

В 
течен 

ие 

месяц 

а 

Организация и проведение 
местных субботников 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Территория техникума Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 
библиотекарь 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 

ие 
месяц 

а 

Праздничный концерт ко 
дню пожилого человека 

«Добрые люди» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Актовый зал Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 
организатор, 
кураторы, отряд 

ЛР 1, 
ЛР 2, 
ЛР 4 

Гражданско- 
патриотический 

6 День СПО Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека, актовый зал 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы 

ЛР 
1,4,6,7,11 

Культурно-творческий 

17 День посвящения в 

студенты 

Обучающиеся 
1 курса 

Актовый зал Заместитель 

директора поВР, 

ЛР 1,5,9,10 Культурно-творческий 
423 
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    педагог- 

организатор, 

кураторы 
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В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Участие в конкурсе на 

лучшую исследовательскую 

работу по 

антикоррупционной 

тематике 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

преподаватели 

ЛР 5, 
ЛР 9, 
ЛР 10 

Гражданско- 
патриотическое 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Участие в городских и 

республиканских акциях 
«Молодежь за здоровый 

образ жизни» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
спортзал, стадион, 
актовый зал 

Заместитель 

директора по ВР, 

руководители 

физвоспитания, 

кураторы, 

воспитательная 

служба 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 
Студенческое 
самоуправление 

НОЯБРЬ 
3 Квиз ко Дню народного 

единства «ВМЕСТЕ МЫ 

РОССИЯ» 

Обучающиес 
я 1-2курса 

 Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык» и 
«Литера- тура», 
библиотекарь 

ЛР 1-9 Культурно творческий 

4 День Народного единства, 

фестивальнациональной 

кухни 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
кураторы 

ЛР 2, ЛР 4, 
ЛР 
5, ЛР 6 

Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 

творческий 
Студенческое 
самоуправление 

6 День начала 
Нюрнбергского процесса 

Обучающиес 
я 1-2курса 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык» и 
«Литера- тура», 
библиотекарь 

ЛР 4, ЛР 6, 
ЛР 16 

Культурно-творческий 

8 День памяти погибших при 
исполнении служебных 
обязанностей сотрудников 
органов  внутренних  дел 
России 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели, 

кураторы, 

библиотекарь 

ЛР 2, ЛР 3 
ЛР 13 

Гражданско- 
патриотический 

16 Международный день 

толерантности 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
библиотекарь, 
кураторы 

ЛР 6, ЛР 7 
ЛР 12 

Культурно-творческий 
Гражданско- 
патриотический 
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01-30 Всероссийская акция по 
сбору макулатуры #БумБатл 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы 

ЛР 2, 9, 10, 
11 

Гражданско- 
патриотический 

01-30 Центр по сбору 

гуманитарной помощи для 
мобилизованных граждан 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы 

ЛР 2, ЛР 3 
ЛР 13 

Гражданско- 
патриотический 

20 Творческий конкурс для 

студентов «Созвездие 
талантов» 

Обучающиеся 
всех курсов 

Актовый зал Преподаватели 

дисциплины 
«История» 

ЛР 1-9 Гражданско- 

патриотический 

27 День матери Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Педагог- 

организатор, пре- 

подаватели, 

кураторы 

ЛР 4, 
ЛР 6 

Культурно-творческий 

30 День государственного герба 
России 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 

дисциплины 
«История» 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Недели экологической 
грамотности 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
библиотекарь, 
кураторы 

ЛР 13, ЛР 
14 

Экологическое воспитание 

В 
течен 

ие 
месяц 
а 

Проведение комплекса 
мероприятий ко дню 
рождению В.П. Винокурову 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 
директора по 
ВР, педагог- 
организатор, 
библиотекарь, 
кураторы 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 3 

Гражданско- 
патриотический 

ДЕКАБР 
Ь 

1 День Конституции 

Российской Федерации 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
библиотекарь, 
преподаватели 
истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 
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1 Всемирный день со 

СПИДом 

Акция «АнтиСПИД»;- 

акция «Красная 

лента»;-оформление 

стенгазет;-библиотека 

«Вся правда о СПИДе» 

Обучающиеся 
1-2 курсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
преподаватели 
биологии, 
кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

Экологическое воспитание 

19- 
22 

Конкурс «Новогодняя 
стенгазета – 2024» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 
биологии,кураторы 

ЛР 11, 15, 
16, 17 

Культурно-творческий 

1-20 Конкурс «Новогодние 

видео поздравления» от 

групп (поздравляем 

преподавателей, 

администрацию, 
кураторов) 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Онлайн, соц. сети Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 
биологии,кураторы 

ЛР 5, 7, 8, 
9, 11, 12 

Культурно-творческий 

9 «День против 

коррупции» квиз-игра 
«Мы против 

коррупции» 

Обучающихся 
для 1 курсов 

 Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

педагог-психолог 

ЛР 1,5,7,8 Гражданско- 

патриотический 

19 Театрализованное 

представление 

«Приключение 

снеговичков» для 

обучающихся с 

ограниченными 

возможностями 
здоровья 

Театральная 
группа 

БОУ Новочебоксарская 
общеобразовательная 
школа для обучающихся с 
ограниченными 
возможностями здоровья 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

педагог-психолог 

ЛР 11, 15, 
16, 17 

Культурно-творческий 

 

3 День неизвестного солдата Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Преподаватели 
дисциплины 

ЛР 
1,2,3,5,6 

Гражданско- 427 
патриотический 
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    «История»   

3 День инвалидов Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 
1,2,3,5,6 

Гражданско- 
патриотический 
Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

5 День добровольца 

(волонтера) в Рос-сии 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
представители 
волонтер- ского 
объединения 

ЛР 7, ЛР 
11, 
ЛР 12 

Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 

творческий 

8 Международный день 
художника 

Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 
директора по 
ВР, педагог- 
организатор, 
библиотекарь 

ЛР 4, ЛР 6 Культурно-творческий 

9 День героев Отечества Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Преподаватели 

дисци- плины 
«История» 

Л 1-9 Гражданско- 
патриотический 

12 Встреча с волонтерами- 

медиками. 

Проведут мероприятие, 

цель которого-обсудить 

темы, связанные с ВИЧ и 

СПИДом 

Проведут мероприятие 

Матер класс пот первой 

помощи 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

дисциплины 
«История», 
кураторы 

ЛР 2, ЛР 5, 
ЛР 6 

Гражданско- 

патриотический 

25 День принятия федеральных 
конституционных законов о 
государственных символах 
Российской Федерации 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Преподаватели 

дисциплины 
«История» 

Л 1-9 Гражданско- 

патриотический 
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27 Украшаем техникум. 
1. «В гостях у сказки» 
2. «Снежная феерия» 
3. «Новогодний креатив» 
4. «Символ года» 
5. «Новогодние врата» 

(украшаем 
оригинально дверь) 

Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Библиотека Библиотекарь ЛР 4, ЛР 6, 
ЛР 16 

Культурно-творческий 

В 
течен 
ие 

месяц 

а 

Интеллектуальная квест- 

игра для студентов 

«Осторожно коррупция» 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 
организатор, 
кураторы, 
студенческий совет 

ЛР 5, ЛР 9, 
ЛР 10 

Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 

месяц 

а 

Акция «Доброе сердце 
студента» 
1. «Помоги четвертому 
другу» (корма для собак и 
кошек) 
2. «Шоколадный дом» 
(Шоколад для детей 
инвалидов и сирот) 
3. Новогодние канцтовары 
для творчества» (альбом для 
рисования, цвет. 
.карандащи, фломастеры и 
тд.) 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Спортзал, места проведения 
акций 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 7, ЛР 
11, 
ЛР 12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

Гражданско- 

патриотический 

ЯНВАРЬ 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Проведение мероприятий, 

посвященных Дню снятия 

блокады Ленинграда 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

преподаватели 
истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

25 День самоуправления, 

посвященный Дню студента 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

студенческий совет 

ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 
9 

Профориентация 

27 День работника прокуратуры 
РФ – открытый урок в 
библиотеке 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Преподаватели 

дисциплины 
«История» 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 
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25 День студента: - 
«Праздничный концерт ко 
Дню Студента» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Актовый зал Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

студенческий 
совет 

ЛР 9, 11, 
12 

Культурно-творческий 

25-30 Международный день 
памяти жертв Холокоста 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 

координатор 

поискового 

объединения, 

командир  отряда 

«Пламенные 

сердца» 

ЛР 1, 2, 5, 6, 

12 

Гражданско- 
патриотический 

25 80 лет со дня полного 
освобождения Ленинграда Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека, актовый зал 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 

координатор 

поискового 

объединения, 

командир  отряда 

«Пламенные 

сердца» 

ЛР 1, 2, 5, 6, 

12 

Гражданско- 
патриотический 

 
ФЕВРАЛ 

Ь 
2 Проведение мероприятий, 

посвященных Дню 

воинской славы России (80 

лет Сталинградской битве) 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

преподаватели 

истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 
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8 День Российской науки Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

ЛР 5, ЛР 9 Профессионально- 

ориентированный 

Культурно-творческий 

15 Проведение мероприятий, 

посвященных Дню памяти о 

россиянах, исполнявших 

гражданский   долг   за 

пределами Отечества 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

преподаватели 

истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

21 Международный день 
родного языка 

Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Учебные кабинеты Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык», 
«Литера- 
тура», «Родной язык 
и родная 
литература» 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

1 День разгрома советскими 
войсками немецко- 
фашистских войск в 
Сталинградской битве 

Обучающиеся 
всехкурсов 

библиотека Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 

координатор 

поискового 

объединения, 

командир  отряда 

«Пламенные 

сердца» библиотека 

ЛР 1, 2, 3, 
5, 8 

Гражданско- 
патриотический 

8 День российской науки, 300- 
летие со времени основания 
Российской Академии наук 
(1724) 

Обучающиеся 
всехкурсов 

библиотека Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 
кураторы, 
библиотека 

ЛР 4, 7, 8, 
10, 13, 14, 
15 

Профессионально- 
ориентированный 
Культурно-творческий 

15 День памяти о россиянах, 
исполнявших служебный 
долг за пределами Отечества, 
35 лет со дня вывода 
советских войск из 

Обучающиеся 
всехкурсов 

библиотека Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

ЛР 1,2,5,8 Гражданско- 
патриотический 
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 Республики 
Афганистан(1989) 

  кураторы, 

координатор 

поискового 

объединения, 

командир отряда 

«Пламенные 

сердца», 
библиотека 

  

22 Концерт ко Дню Защитника 
Отечества 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Актовый зал Заместитель 
директора поВР, 
педагог-организатор 

ЛР 9, 11, 
12 

Культурно-творческий 

21-22 Организация и проведение 

традиционных состязаний 

«А, ну-ка, парни!» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Спортзал Руководители 

физвоспитания, 

педагог- 

организатор, 

студенческий совет 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

Гражданско- 

патриотический 

В 
течен 

ие 
месяц 

а 

Совместно с Союзом 

ветеранов Чувашии 

проведение мероприятий 

патрио  тической 

направленности 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека, музей 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 
кураторы 

ЛР 2, ЛР 7, 
ЛР 
11, ЛР 12 

Гражданско- 
патриотический 

13 Всемирный день 

безопасного интернета 

Обучающиеся 
всехкурсов 

онлайн Заместитель 

директора поВР, 

советник директора 

по воспитанию, 
педагог-психолог 

ЛР 4, 7, 8, 
10, 13, 14, 
15 

Профессионально- 
ориентированный 
Культурно-творческий 

8 190 лет со дня рождения 

русского ученого Дмитрия 

Менделеева (1834-1907) 

Концерт ко 

Дню 
Защитника 

Отечества 

библиотека Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотека 

ЛР 4, 7, 8, 
10, 13, 14, 
15 

Профессионально- 
ориентированный 
Культурно-творческий 

МАРТ 
1 Международный день 

борьбы с наркоманией 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 
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    организатор, 

кураторы 

  

3 Концерт ко Дню 8 Марта Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык», 

«Литера- тура», 

библиотекарь 

ЛР1-9 Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 

творческий 

6-7 Организация и проведение 

традиционных состязаний 

«А, ну-ка, девушки!» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Спортзал Руководители 

физвоспитания, 

педагог- 

организатор, 

студенческий совет 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 
Гражданско- 
патриотический 

13 450-летие со дня входа 
первой «Азбуки» (печатной 
книги для обучения письму и 
чтению) Ивана 
Фдорова(1574) 

Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 
дисциплин 

«Русский язык», 

«Литера- тура», 

библиотекарь 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

20 День Земли Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 
кураторы 

ЛР 13, ЛР 
14 

Экологическое воспитание 

27 Всемирный день театра Обучающиеся 
всехкурсов 

Библиотека Преподаватели 
дисциплин 
«Русский язык», 
«Литера- тура», 
библиотекарь 

ЛР 1, 11 Культурно- 

творческий 

 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Проведение круглого стола 

«Обман со-временного 

терроризма» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Библиотека Заместитель 
директора поВР, 
педагог- 
организатор, 
библиотекарь, 
кураторы, 
студенческий совет 

ЛР 4, ЛР 6, 
ЛР 8, ЛР 9 

Гражданско- 

патриотический 

В 
течен 
ие 

Всероссийский открытый 

урок по ОБЖ 

(приуроченный к 

Обучающиеся 1 
курса 

Учебные кабинеты Заместитель 
директора по ВР, 
педагог- 
организатор, 

ЛР 11 Гражданско- 
патриотический 433 
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месяц 
а 

празднованиювсемирного 

Дня ГО) 

  преподаватель 
ОБЖ, кура- торы 

  

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Проведение совместных 

мероприятийв рамках 

акции «Полиция и дети» по 

предупреждению 

правонарушений среди 

студенческой молодежи 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

социальный 

педагог, педагог- 

психолог, 

кураторы, 

представители 

правоохранительны 

х органов 

ЛР 7 Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Студенческая конференция 

«Крымская весна», 

посвященная 

воссоединению Крыма с 

Россией 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

дисциплины 
«История», 
кураторы, 
студенческий совет 

ЛР 2, ЛР 4 Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 

творческий 

14 Празднование Масленицы Обучающиеся 

всех курсов 

Учебные кабинеты, 

библиотека 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог-организатор 

ЛР 2, 5, 8, 9 Культурно-творческий 

21 Всемирный день поэзии Обучающиеся 
всехкурсов 

библиотека Библиотекарь ЛР 1, 11 Культурно- 

творческий 

1-30 Благотворительная акция 

«Твори добро» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

советник директора 

по воспитанию 

ЛР 7, ЛР 
11, 
ЛР 12  

Гражданско-патриотический 

Культурно-творческий 
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АПРЕЛЬ 
1 День космонавтики Обучающиеся 1- 

2 кур- сов 

Библиотека Библиотекарь ЛР 1-9 Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 
творческий 

7 Всемирный день здоровья Обучающиеся 
всехкурсов 

Спортзал Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

19 День памяти о геноциде 
советского народа нацистами 
и их пособниками вгоды 
ВОВ 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Преподаватели 

учебной 

дисциплины 

«История» 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

27 День российского 
парламентаризма 

Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Учебные кабинеты Преподаватели 

учебной 

дисциплины 

«История» 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Проведение месячника 

«Безопасный интернет» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

педагог-психолог, 

кура- 
торы 

ЛР 9, ЛР 
11 

Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Гагаринский урок «Космос 
— это мы!», посвященный 

65 летней годовщине 

запуска СССР первого 

спутника 
Земли 

Обучающиеся 

всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

кураторы 

ЛР 2, ЛР 4 Гражданско- 
патриотический 

В 
течен 
ие 

Всероссийский урок по ОБЖ 

(день пожарной охраны) 

Обучающиеся 1 
курса 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 
ориентированный 
Гражданско- 435 
патриотический 
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месяц 
а 

   организатор, 

преподаватель 

ОБЖ, кура- 
торы 

  

 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Участие в городских и 

республиканских акциях 

«Молодежь за здоровый 

образ жизни» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Места проведения акций Заместитель 
директора по ВР, 
педагог- 
организатор, 
кураторы, 
студенческий совет 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 
Гражданско- 
патриотический 
Экологическое воспитание 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Подготовка НИРС и 

проведение научно- 

практической конференции 

натему ЗОЖ 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
кураторы 

ЛР 10, ЛР 
11, 
ЛР 14 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 
Гражданско- 
патриотический 
Экологическое воспитание 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

«Чернобыль — 

трагедия, подвиг, 

предупреждение» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

кураторы 

ЛР 13, ЛР 
14 

Гражданско- 

патриотический 

Экологическое воспитание 

МАЙ 
1 Праздник весны и труда Обучающиеся 

всехкурсов 

актовый зал, фойе 
техникума 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 

студенческий совет 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 3, ЛР 4, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7 

Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 

творческий 

7-8 Комплекс мероприятий, 

посвященных79-летию 

Победы в ВОВ 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Актовый зал, фойе 
техникума, площадь 
Победы 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы, 

студенческий совет 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 3, ЛР 4, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7 

Гражданско- 
патриотический 
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13 241 год со дня основания 

Черноморского флота 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 

дисциплины 

«История», 
библиотекарь 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

18 Военно-патриотический 

фестиваль «Во славу 

Победы» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Преподаватели 

дисциплины 

«История», библио 
текарь 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

19 День детских общественных 

организаций 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

студенческий совет 

ЛР 1-9 Гражданско- 

патриотический 

Культурно- 

творческий 

24 День славянской 

письменности и 

культуры 

Обучающиеся 1 
курса 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по УВР, 

педагог- 

организатор, 

преподаватели 

дисциплин 
«Русский язык», 
«Литера- тура», 
кураторы 

ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 
10 

Культурно- 

творческий 

Гражданско- 

патриотический 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Благотворительная акция 

«Помоги ветерану» 

Участники 
отряда 
«Пламенные 
сердца» 

г. Ржев Руководитель 
отряда 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 4, ЛР 7 

Гражданско- 
патриотический 

течен 
ие 
месяц 
а 

Участие в параде, 
посвященного Дню 

Победы 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы 

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 4, ЛР 9 

Гражданско- 
патриотический 

 

В 
течен 
ие 
месяц 

Концерт, посвященный Дню 
химика 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
учебные мастерские 

Заместитель 
директора по ВР, 
заместитель 
директорапо УПР, 
педагог- 

ЛР 9, ЛР 
13 

Профессионально- 
ориентированный 
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а    организатор, 
кураторы 

  

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

День Победы Обучающиеся 
всехкурсов 

Спортзал Руководители 
физвоспитания 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 
ориентированный 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Международный день 
музеев 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Спортзал Руководители 
физвоспитания 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 
ориентированный 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Совместно с  Союзом 

ветеранов   Чувашии 

проведение  мероприятий 

патриотической 

направленности 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 
кураторы 

ЛР 2, ЛР 7, 
ЛР 
11, ЛР 12 

Гражданско- 
патриотический 

ИЮНЬ 
1 День защиты детей Обучающиеся 

всехкурсов 
Актовый за, спортзал, 
фойе техникума 

Заместитель 

директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 

руководители 

физвоспитания, 

кураторы 

ЛР 11, ЛР 
12 

Спортивно- и здоровье- 

ориентированный 

Культурно-творческий 

5 День эколога Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
кураторы 

ЛР 14 Окружающий мир: живая 
природа, культурное 

наследие и народные 
традиции 

6 Вручение дипломов Обучающиеся 1- 
2 кур- сов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Педагог- 
организатор, 
библиотекарь 

ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 
10 

Культурно-творческий 
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12 Проведение мероприятий, 

посвященных Дню России 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека, фойе 
техникума 

Педагог- 
организатор, 
библиотекарь, 
преподаватели 
истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 
патриотический 

22 Проведение мероприятий, 

посвященных Дню памяти и 
скорби 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

преподаватели 
истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 

патриотический 

6 День русского языка Обучающихся 
1 курсов 

Учебные кабинеты, 
библиотека 

Педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

преподаватели 
истории, кураторы 

ЛР 1-9 Гражданско- 

патриотический 



 

 

27 День молодежи Обучающиеся 
всехкурсов 

Актовый зал, фойе 
техникума 

Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 
кураторы 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Участие в 
Межрегиональной 
конференции-фестивале 
научного творчества 
учащейся молодежи 
«Юность Большой Волги» 

Обучающиеся 
всехкурсов 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора поВР, 

педагог- 

организатор, 

кураторы 

В 
течен 
ие 
месяц 
а 

Пушкинский день России Обучающиеся 1 
курса 

Учебные кабинеты Заместитель 

директора по УВР, 

педагог- 

организатор, 

библиотекарь, 

преподаватели 

учебных дисциплин 
«Русский язык», 
«Литера- тура», 
кураторы 



 

Приложение 2 

к ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Чувашской Республики «Новочебоксарский химико-механический техникум» 

Министерства образования Чувашской Республики 

 

 

 

 

 

Программа государственной итоговой аттестации 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Программа 

Государственной итоговой аттестации по профессии: 

43.01.09 «Повар, кондитер» 



 

СОГЛАСОВАНО 

Начальник сектора информационных 

технологий ПАО «Химпром» 

 Е. В. Чипчигин 
« » 202 г. 

УТВЕРЖДЕНО 

приказом директора техникума 

№ 135-ОД от «08» апреля 2024 г. 

РАССМОТРЕНО 

На заседании педагогического совета 

Протокол №  от « »  202_ г. 

Заместитель директора по УР 

 Т.Н. Кузьмина 

 

На заседании предметно-цикловой комиссии 

экономики и управления 

Протокол №   от   202_ г. 
Председатель  Л.С. Викторова 

 

 

 

 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников 2026 года 

профессии 09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации 

СОСТАВЛЕНО: 

В соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом профессия 08.01.07 Мастер 

общестроительных работ (базовая подготовка) рабочей группой в составе: 

- заместитель директора Новочебоксарского химико-механического техникума Минобразования Чувашии по 

учебно-производственной работе 

 О.Н.Михайлова 

- преподаватель общеобразовательных дисциплин и профессиональных модулей Новочебоксарского химико- 

механического техникума Минобразования Чувашии 

 Л.С. Викторова 

 

- мастер производственного обучения Новочебоксарского химико-механического техникума 

Минобразования Чувашии 

 Т.Ю.Андреева 

 
- методист Новочебоксарского химико-механического техникума Минобразования Чувашии 

 А.А.Егорова 



 

Основные положения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – Программа) 

разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

Пояснительная записка 

Программа государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования разработана согласно Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ №1569 от 

09.12.2016 г. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме 

обучения вне зависимости от применяемых образовательных технологий составляет: на базе 

основного общего образования - 3 года 10 месяцев. 

Квалификация: повар, кондитер. 

Программа ГИА разработана в соответствии с: 

- Федеральным Законом от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 03.02.2014) "Об образовании в 

Российской Федерации"; 

- Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования от 14 июня 2013 г. 

№464 и внесенными изменениями от 28.08.2020 №441; 
- ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ №1569 от 09.12.2016 г.; 

- Распоряжением Минпросвещения России от 01.04.2019 N Р-42 (ред. от 

01.04.2020) "Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена"; 

- Положением ГПОУ ЯО РКГИ «О проведение государственной 

итоговой аттестации». 

Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия результатов 

освоения студентами образовательных программ среднего профессионального образования 

соответствующим требованиям федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и 

работодателей. 

Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества 
освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и является обязательной процедурой для студентов очной формы обучения, 

завершающих освоение основной профессиональной образовательной программы (далее - 

ОПОП) среднего профессионального образования в колледже. 

Государственная итоговая аттестация призвана способствовать систематизации и 

закреплению знаний и умений обучающегося по специальности при решении конкретных 

профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной 

работе. 

Государственная итоговая аттестация выявляет овладение выпускниками 

общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями, которые определены в ФГОС как 

результаты освоения образовательной программы: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 



 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 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. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 
выполнению основных видов деятельности, предусмотренных настоящим ФГОС СПО, 

исходя из сочетания квалификаций квалифицированного рабочего, служащего: 

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; 

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; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать профессиональными 

компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам деятельности: 

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, кролик. 

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. 

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. 

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 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. 

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план 

или индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 



 

1. Государственная экзаменационная комиссия 

В целях определения соответствия результатов освоения студентами образовательных 

программ среднего профессионального образования соответствующим требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования государственная итоговая аттестация проводится государственными 

экзаменационными комиссиями, которые создаются образовательной организацией по 

каждой образовательной программе среднего профессионального образования, реализуемой 

образовательной организацией. 

Государственная экзаменационная комиссия формируется из педагогических работников 

колледжа и лиц, приглашенных из сторонних организаций: педагогических работников, 

имеющих ученую степень и (или) ученое звание, высшую или первую квалификационную 

категорию, представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки 

выпускников. 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается распорядительным актом 

колледжа. 

Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который 

организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной комиссии, 

обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 

декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 января по31 декабря) органом 

местного самоуправления муниципального района и городского округа, органом 

исполнительной власти субъекта Российской Федерации, федеральным органом 

исполнительной власти, в ведении которого соответственно находится образовательная 

организация, по представлению образовательной организации. 

Председателем государственной экзаменационной комиссии образовательной организации 

утверждается лицо, не работающее в образовательной организации, из числа: 

руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность по профилю подготовки выпускников, имеющих ученую 

степень и (или) ученое звание; 

руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность по профилю подготовки выпускников, имеющих высшую 

квалификационную категорию; 

представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников. 

Руководитель образовательной организации является заместителем председателя 

государственной экзаменационной комиссии. 

При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается экспертная группа из 

числа экспертов (далее – экспертная группа). 

Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа экспертов, 

включенных в состав ГЭК. 

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной группы, 

обеспечивает соблюдение всех требований к проведению демонстрационного экзамена и не 

участвует в оценивании результатов ГИА. 

Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного календарного года. 

 

Формы и сроки проведения государственной 

итоговой аттестации 

Выпускная квалификационная работа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в колледже 

выполняется в виде демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение степени сформированности 

профессиональных умений и навыков выпускников путём независимой экспертной оценки 

выполнения ими практических заданий в условиях моделирования реальных 

производственных процессов. 

Объём времени на подготовку и проведение защиты ВКР согласно ФГОС 



 

СПО по профессии – 2 недели, в том числе: 

- подготовка к демонстрационному экзамену – 1 неделя; 

- демонстрационный экзамен – 1 неделя. 

 

Процедура проведения демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен направлен на определение степени сформированности 

профессиональных умений и навыков выпускников путём независимой экспертной оценки 

выполнения ими практических заданий в условиях моделирования реальных 

производственных процессов. 

Для участия в демонстрационном экзамене: 
- не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ направляется заявка для регистрации 

участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки подтверждает участие 

в ДЭ и ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что является согласием на обработку, в 

том числе с применением автоматизированных средств обработки, персональных данных 

участников; 

- за неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в электронной 

системе интернет мониторинга eSim. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплекта оценочной 

документации, указанного выпускником в заявлении (Приложение 1). 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке, аккредитованной в качестве центра 

проведения демонстрационного экзамена. Площадка оснащена в соответствии с 

установленными требованиями по компетенции «Поварское дело». 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в составе 

экзаменационных групп. 

Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начал проведения 

демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, 

планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, технические 

перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом проведения 

демонстрационного экзамена, непозднее, чем за двадцать дней до даты проведения 

демонстрационного экзамен. Образовательная организация знакомит с планом проведения 

демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен (далее - 

участники) и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена в срок не 

позднее, чем за пять рабочих дней до даты проведения экзамена. 

Не позднее, чем за один день до даты проведения демонстрационного экзамена главным 

экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена (далее – 

подготовительный день) 

.В подготовительный день в центре проведения экзамена в обязательном порядке 

присутствуют члены экспертной группы, участники, а также иные лица, участвующие в 

организации и проведении демонстрационного экзамена, по решению главного эксперта. 

В подготовительный день главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения 

экзамена, распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке 

выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также распределение рабочих мест 

между участниками с использованием способа случайной выборки. Результаты 

распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих 

мест между участниками фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах. 

Участники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного эксперта 

также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, условиями 

оказания первичной медицинской помощи в центре проведения экзамена, факт ознакомления 

отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

присутствуют: 

а) главный эксперт; 

б) члены экспертной группы; 

в) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 



 

г) технический эксперт; 

д) участники; 

е) тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь участнику демонстрационного 

экзамена из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, 

инвалидов (далее – тьютор (ассистент). 

Допуск участников в центр проведения экзамена осуществляется главным 

экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. В случае отсутствия у 

участника документа, удостоверяющего личность, его личность может 

подтвердить представитель образовательной организации, о чем главным экспертом 

совместно с представителем образовательной организации составляется 

специальный акт. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом проведения 

демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о выявленных фактах 

нарушения установленного порядка проведения ГИА. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий демонстрационного 

экзамена согласно распределению обязанностей. Количество экспертов, входящих в состав 

экспертной группы, определяется Колледжем на основе условий, указанных в комплекте 

оценочной документации для демонстрационного экзамена. Состав экспертной группы 

утверждается директором Колледжа. 

Главный эксперт вправе давать указания по организации и проведению 
демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена и участниками, удалять из центра проведения 

экзамена лиц, допустивших грубое нарушение требований порядка проведения ГИА, 

требований охраны труда и производственной безопасности, а также останавливать, 

приостанавливать и возобновлять проведение демонстрационного экзамена при 

возникновении необходимости устранения грубых нарушений требований порядка 

проведения ГИА, требований охраны труда и производственной безопасности. 

Главный эксперт обязан находиться в центре проведения экзамена до полного окончания 

демонстрационного экзамена, осуществлять контроль за соблюдением лицами, 

привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, участниками требований 

порядка проведения ГИА. 

Технический эксперт имеет право: 

наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 
давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению демонстрационного 

экзамена, участникам по вопросам соблюдения требований охраны труда и производственной 
безопасности; 

сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена, участниками требований охраны труда и 

требований производственной безопасности, а равно невыполнения такими лицами указаний 

технического эксперта, направленных на обеспечение соблюдения требований охраны труда 

и производственной безопасности; 

останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях охраны жизни и 

здоровья лиц, привлеченных к проведению демонстрационного экзамена, участников 

действия участников по выполнению заданий, действия других лиц, находящихся в центре 

проведения экзамена с уведомлением главного эксперта. 

Тьютор (ассистент) обязан: 

не мешать и не взаимодействовать с участниками, кроме лиц с ограниченными 

возможностями здоровья и (или) инвалидностью; 

не передавать участникам средства связи, передачи и хранения информации, иные предметы 

и материалы, за исключением форм помощи и содействия 

участникам из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и (или) инвалидностью 

целях устранения функциональных препятствий при выполнении ими заданий 

демонстрационного экзамена. 

Образовательная организация обязана не позднее, чем за один рабочий день до дня 



 

проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии в 

проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

Участники имеют право: 

пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, необходимыми материалами, 

средствами обучения и воспитания в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации, задания демонстрационного экзамена; 

получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной бесперебойной 

эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 

получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном носителе; 

Участники обязаны: 

во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и не иметь при себе 

средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, если это прямо не 

предусмотрено комплектом оценочной документации; 

во время проведения демонстрационного экзамена использовать только средства обучения и 

воспитания, разрешенные комплектом оценочной документации; 

во время проведения демонстрационного экзамена не взаимодействовать с другими 

участниками, экспертами, иными лицами, находящимися в центре проведения экзамена, если 

это не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием демонстрационного 

экзамена. 

Допуск участников к выполнению заданий осуществляется при условии 

обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и производственной 

безопасности. 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт 

ознакамливает участников с заданиями, передает им копии заданий демонстрационного 

экзамена. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена участники занимают свои 

рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 

После того, как все участники и лица, привлеченные к проведению демонстрационного 

экзамена, займут свои рабочие места, в соответствии со своими обязанностями, требованиями 

охраны труда и производственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале 

демонстрационного экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной 

группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена участники 

приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится в спокойной и доброжелательной обстановке с 

неукоснительным соблюдением участниками, лицами, привлеченными к проведению 

демонстрационного экзамена, требований охраны труда и производственной безопасности, а 

также с соблюдением принципов объективности, открытости и равенства участников. 

Явка участника, его рабочее место, время завершения выполнения задания 

демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в протоколе 

проведения демонстрационного экзамена. 

В случае удаления из центра проведения экзамена участника, лица, привлеченного к 

проведению демонстрационного экзамена или присутствующего в центре проведения 

экзамена, главным экспертом составляется отдельный акт. 

Результаты ГИА участника, удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, 

и такой участник признаётся ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

Главный эксперт сообщает участникам о течении времени выполнения задания 

демонстрационного экзамена каждые 60, 30 и 5 минут до окончания времени выполнения 

задания. 

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий, участники 

прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением работ участниками 



 

в соответствии с требованиями производственной безопасности и требованиями охраны 

труда. 

Участник по собственному желанию может завершить выполнение задания досрочно, 

уведомив об этом главного эксперта. 

Результаты выполнения участниками заданий демонстрационного экзамена подлежат 

фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта 

оценочной документации и задания демонстрационного экзамена. 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации для 

выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государственная 

итоговая аттестация проводится образовательной организацией с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

− проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 

ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 

прохождении государственной итоговой аттестации; 

− присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссий); 

− пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

− обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 
аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях 

(наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов при отсутствии 

лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и 

других приспособлений). 

Дополнительно при проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 

соблюдение следующих требований в зависимости от категорий выпускников с 

ограниченными возможностями здоровья: 

а) для слепых: 
задания для выполнения, а также инструкция о порядке государственной итоговой аттестации 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, 

доступного с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для 

слепых, или зачитываются ассистентом; 

письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом 

Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для слепых, 

или надиктовываются ассистенту; 

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом 

Брайля, компьютер со специализированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее 

устройство; 

задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государственной 

аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного 

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура 



 

индивидуального пользования; 

по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 

д) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних 

конечностей): 

письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программным 

обеспечением или диктуются ассистенту; 

по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, 

подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при 

проведении государственной итоговой аттестации. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

Том 1 

(Комплект оценочной документации) 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование квалификации 

(наименование направленности) 

Повар - кондитер 

 

Федеральный   государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального  образования  по 

профессии (специальности) среднего 

профессионального  образования  (ФГОС 

СПО): 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 

1569 



 

Виды аттестации: Государственная итоговая аттестация 

Промежуточная аттестация 

Уровни демонстрационного экзамена: Базовый 

Профильный 

Шифр комплекта оценочной документации: КОД 43.01.09 -1-2024 
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1. СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ 

 

ГИА - государственная итоговая аттестация 

ДЭ - демонстрационный экзамен 

ДЭ БУ - демонстрационный экзамен базового уровня 

ДЭ ПУ - демонстрационный экзамен профильного уровня 

КОД - комплект оценочной документации 

ОК - общая компетенция 

ОМ - оценочный материал 

ПА - промежуточная аттестация 

ПК - профессиональная компетенция 

СПО - среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования, на основе которого разработан 

комплект оценочной 

документации 

 
ЦПДЭ 

 
- 

 
центр проведения демонстрационного экзамена 

 

 

2. СТРУКТУРА КОД 

В структуру КОД: 

1. комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена; 

2. перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 
воспитания; 

3. примерный план застройки площадки ДЭ; 

4. требования к составу экспертных групп; 

5. инструкции по технике безопасности; 

6. образец задания. 
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3. КОД 

3.1 Комплекс требований для проведения ДЭ 

Применимость КОД. Настоящий КОД предназначен для организации и проведения ДЭ 

(уровней ДЭ) в рамках видов аттестаций по образовательным программам среднего 

профессионального образования, указанным в таблице № 1. 

Таблица № 1 

Вид аттестации Уровень ДЭ 

ПА - 

ГИА Базовый уровень 

Профильный уровень 

КОД в части ПА, ГИА (ДЭ БУ) разработан на основе требований к результатам освоения 

образовательной программы СПО, установленных в соответствии с ФГОС СПО. 

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) разработан на основе требований к результатам освоения 

образовательной программы СПО, установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая 

квалификационные требования, заявленные организациями, работодателями, 

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации. 

Общие организационные требования: 

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, предусмотренного 

образовательной программой, и степени сформированности профессиональных умений и 
навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 

практических заданий в условиях реальных или смоделированных производственных 

процессов. 

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных образовательными 
организациями в программу ГИА. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню начала ДЭ. 

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 
обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной 
группы. 

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную 
в соответствии с КОД. 

6. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при сетевой 
форме реализации образовательных программ — также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. 

8. Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ обучающихся, сдающих 
ДЭ, и лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, в срок не позднее, чем за 5 рабочих дней до 
даты проведения экзамена. 

9.  Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для проведения 
ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД. 

10. Не позднее, чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным экспертом 

проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, 

обучающихся, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории 

которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил 
охраны труда и техники безопасности. 

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей между 

членами экспертной группы по оценке выполнения заданий ДЭ, а также распределение 

рабочих мест между обучающимися с использованием способа случайной выборки. 
Результаты  распределения  обязанностей  между  членами  экспертной  группы  и 
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распределения рабочих мест между обучающимися фиксируются главным экспертом в 
соответствующих протоколах. 

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 

эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, условиями оказания 

первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 
документов, удостоверяющих личность. 

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 
проведения ДЭ уведомить главного эксперта об участии в проведении ДЭ тьютора 
(ассистента). 

 

Требование к продолжительности ДЭ. Продолжительность  ДЭ  зависит  от  вида 
аттестации,  уровня ДЭ (таблица № 2) 
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Таблица № 2 

 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 

(инвариантная/ 

вариативная) 

Продолжительность ДЭ 

ПА - Инвариантная часть 1ч. 30 мин. 

ГИА базовый Инвариантная часть 3 ч. 00 мин. 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин. 

ГИА профильный Совокупность 
инвариантной и 
вариативной частей 

не более 4 ч. 30 мин. 
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Требования к содержанию КОД. Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 3) сформировано на основе вида деятельности (вида 

профессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС СПО и является общей содержательной основой заданий ДЭ вне зависимости от вида 

аттестации и уровня ДЭ. 

Таблица № 3 

 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

Вид деятельности/ 
Вид профессиональной деятельности 

Перечень оцениваемых ОК/ПК Перечень оцениваемых умений, навыков 
(практического опыта) 

Приготовление, оформление  и ПК: Подготавливать рабочее место, Умение: подготавливать рабочее место, 

подготовка к реализации горячих блюд, оборудование, сырье, исходные материалы для выбирать, рационально размещать на 

кулинарных  изделий, закусок приготовления горячих блюд, 

кулинарных 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

разнообразного ассортимента изделий, закусок разнообразного ассортимента посуду, сырье, материалы в соответствии с 
 в соответствии с инструкциями и инструкциями и регламентами, 

 регламентами стандартами чистоты, видом работ 

  Умение: подготавливать к использованию 
  сырье, полуфабрикаты пищевые 
  продукты, другие расходные материалы 

  Умение: проводить текущую 
уборку 

  рабочего места повара в соответствии с 
  инструкциями и регламентами, 
  стандартами чистоты 
  Умение: обеспечивать хранение пищевых 
  продуктов в соответствии с инструкциями 

  и регламентами, стандартами чистоты 

  Умение: осуществлять выбор пищевых 
  продуктов в соответствии с 
  технологическими требованиями 
  Умение: своевременно оформлять заявку 

  на склад 

 

 

1 Единое базовое ядро содержания КОД – общая (сквозная) часть единого КОД, относящаяся ко всем видам аттестации (ГИА, ПА) вне 

зависимости от уровня ДЭ. 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

  Навык: соблюдения  правилтехники 

безопасности,пожарной безопасности, 

охраны труда 

Навык: соблюдения  правилтехники 

безопасности,пожарной безопасности, 

охраны труда 

ПК: Осуществлять приготовление, Умение: творчески оформлять тарелку с 

непродолжительное хранение горячих соусов горячими блюдами соусами 

разнообразного ассортимента  

 Умение: соблюдать выход при 

 порционировании 

ПК: Осуществлять приготовление, творческое Умение: выдерживать температуру подачи 

оформление и подготовку к 

реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

круп,  бобовых, макаронных  изделий  

разнообразного ассортимента  

ПК: Осуществлять приготовление, творческое Умение: выбирать, применять 

оформление  и подготовку к 
реализации 

комбинировать различные способы 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
 типа питания, их вида и кулинарных свойств 
 Умение: 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 
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  безопасности готовой продукции 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД1 

  Уметь: проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском 
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Содержательная структура КОД представлена в таблице № 4. 
Таблица № 4 

 

Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

Инвариантная часть КОД 

Приготовление, оформление  и ПК: Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Умение: подготавливать рабочее 

место, выбирать,  рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями  и 

регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

подготовка к реализации 
горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 Умение: подготавливать к 

использованию сырье, 

полуфабрикаты   пищевые 

продукты,  другие  расходные 

материалы 

∎ ∎ ∎ 

 Умение: проводить текущую 

уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями 

и  регламентами, 

стандартами чистоты 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 Умение: обеспечивать 

хранение пищевых продуктов 
в соответствии с 

∎ ∎ ∎ 
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2 Содержание КОД в части ПА равно содержанию единое базового ядра содержания КОД. 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

  инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

   

Умение: осуществлять выбор 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

технологическими требованиями 

∎ ∎ ∎ 

Умение: своевременно 
оформлять заявку на склад 

∎ ∎ ∎ 

Навык: соблюдения правил 

техники  безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

∎ ∎ ∎ 

ПК: Осуществлять 

приготовление,  непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

∎ ∎ ∎ 

Умение:  соблюдать  выход  при 
порционировании 

∎ ∎ ∎ 

ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Умение:   выдерживать 

температуру   подачи   горячих 

блюд и гарниров из  овощей, 

грибов,   круп,  бобовых, 

макаронных изделий 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 
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 ПК:  Осуществлять  приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

∎ ∎ ∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

 блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств 

   

Умение:    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 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

Уметь: проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 
кролика перед отпуском 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

Приготовление,  оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные  материалы  к  работе  в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные требования 

 

∎ ∎ 
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  Умение: проводить 

текущую уборку. 
Поддерживать порядок 

 ∎ ∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

  на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

   

ПК: Осуществлять  изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских  изделий 

разнообразного ассортимента 

Умение: выбора, безопасного 

использования оборудования, 

производственного инвентаря, 

посуды, инструментов в 

соответствии   со   способом 

приготовления 

 

 

∎ 
 

∎ 

Умение: подготавливать 

начинки, отделочные 
полуфабрикаты 

 ∎ ∎ 

Умение: соблюдения 

выхода при 
порционировании 

 ∎ ∎ 

Умение: проведения оценки 

готовности  мучных 
кондитерских изделий 

 ∎ ∎ 

Умение: проверки 

качества мучных 
кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковки на 

вынос 

  

∎ 
 

∎ 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

∎ ∎ 
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Приготовление, оформление  и ПК: Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, 

Умение: подготовки рабочего 
места для порционирования 

  ∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

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 

Навык; соблюдения техники 
безопасности 

  ∎ 

Умение: 

обеспечивать хранение 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 
чистоты 

  

 

∎ 

Умение: подготовки к 

использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других 
расходных материалов 

  

∎ 

Умение: осуществлять 
утилизацию отходов 

  ∎ 

Умение: применять регламенты, 

стандарты и нормативно- 

техническую документацию, 

соблюдать 
санитарные требования 

  

∎ 

Навык: выбора оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ 

  

∎ 
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 ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое  оформление и 

подготовку   к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

Умение: порционировать, 

сервировать  и  оформлять 

бутерброды,   холодные 

закуски, для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

   

 

∎ 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

 ассортимента требований по 

безопасности готовой 

продукции) 

   

Умение: доводить до вкуса   ∎ 

Умение: проверять качество 

бутербродов, холодных закусок 

перед  отпуском,  упаковкой  на 

вынос 

  ∎ 

Умение:  соблюдать  выход  при 
порционировании 

  ∎ 

Умение: выдерживать 

температуру  подачи 

бутербродов, холодных закусок 

   

∎ 

Умение: выбирать,  применять 

комбинировать   различные 

способы  приготовления 

бутербродов,  холодных, 

закусок с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств 

   

 

∎ 

Навык:  приготовления, 

творческого   оформления и 

подготовки    к  реализации 

бутербродов,    холодных 

закусок разнообразного 
ассортимента 

   

 

∎ 

Вариативная часть КОД 
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Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, ПК Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА ДЭ 

ПУ 

Вариативная часть КОД формируется образовательными организациями на основе реализуемой основной образовательной 

программы СПО и с учетом квалификационных требований, заявленных конкретными 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. 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД для ДЭ ПУ представлены в приложении № 1 к настоящему тому № 1 

оценочных материалов. 

∎ 



 

Требования к оцениванию. Распределение значений максимальных баллов (таблица № 5) 
зависит от вида аттестации, уровня ДЭ, составляющей части ДЭ. 

Таблица № 5 

 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 

(инвариантная/  вариативная 
часть) 

Максимальный балл 

ПА ДЭ 
 

Инвариантная часть 

26 из 26 

ГИА 

ДЭ БУ 50 из 50 

ДЭ ПУ 80 из 80 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная часть 20 из 20 

ГИА ДЭ ПУ 
Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 100 из 100 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ в рамках ПА представлена в таблице 

№ 6. 

Таблица № 6 

 

№ п/п Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания3 Баллы 

1 Приготовление, Подготовка рабочего места, 

 

14,00 

оформление  и оборудования, сырья, исходных 

подготовка к реализации 

горячих блюд, 

материалов для обработки 

сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

в 

кулинарных  изделий, соответствии с инструкциями 
и 

закусок 
разнообразного 

регламентами 

ассортимента Осуществление приготовления, 

4,00  непродолжительного хранения 
горячих соусов разнообразного 

 ассортимента 
 Осуществление приготовления, 

 

2,00 

 творческого  оформления  и 

 подготовки к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 

 круп, бобовых, макаронных изделий 
 разнообразного ассортимента 

 Осуществление приготовления, 6,00 

 

 
3 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с 

отглагольного существительного. 



4 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

18 

 

 

  творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

ИТОГО 26,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА представлена в 

таблице № 7. 

Таблица № 7 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания4 Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка  к  реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий,  закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного  хранения 

горячих   соусов   разнообразного 

ассортимента 

4,00 

Осуществление    приготовления, 

творческого   оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых,   макаронных 

изделий 

разнообразного ассортимента 

 

2,00 

Осуществление  приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

6,00 

 

2 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерскихизделий 

разнообразного ассортимента 

Подготовка    рабочего   места 

кондитера,  оборудования, 

инвентаря,   кондитерского  сырья, 

исходных материалов к работе  в 

соответствии  с  инструкциями и 

регламентами 

 

10,00 

 

 



4 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 
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существительного. 



5 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

существительного. 
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  Осуществление  изготовления, 

творческого   оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских    изделий 

разнообразного ассортимента 

 

14,00 

ИТОГО 50,00 

 

Распределение балловпо критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(инвариантная часть КОД) в рамках ГИА представлена в таблице № 8. 

Таблица № 8 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания5 Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка  к  реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий,  закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления  полуфабрикатов  в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного  хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

4,00 

Осуществление    приготовления, 

творческого   оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых,   макаронных 

изделий 
разнообразного ассортимента 

 

2,00 

Осуществление  приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

6,00 

2 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерскихизделий 

разнообразного ассортимента 

Подготовка   рабочего   места 

кондитера,  оборудования, 

инвентаря,   кондитерского  сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

10,00 

Осуществление изготовления, 14,00 



6 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

существительного. 
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  творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерскихизделий разнообразного 
ассортимента 

 

3 Приготовление, оформление и 

подготовка  к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

14,00 

Осуществление  приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку  к  реализации 

бутербродов,   канапе,   холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

16,00 

ИТОГО 80,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная и вариативная 

части КОД) в рамках ГИА представлена в таблице № 9. 

Таблица № 9 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания6 Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка  к  реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий,  закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного  хранения 

горячих   соусов   разнообразного 

ассортимента 

4,00 

Осуществление    приготовления, 

творческого   оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых,   макаронных 

изделий 
разнообразного ассортимента 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 6,00 
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  творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

2 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерскихизделий 

разнообразного ассортимента 

Подготовка    рабочего   места 

кондитера,  оборудования, 

инвентаря,   кондитерского  сырья, 

исходных материалов к работе  в 

соответствии  с  инструкциями и 

регламентами 

 

10,00 

Осуществление  изготовления, 

творческого   оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских    изделий 

разнообразного ассортимента 

 

14,00 

3 Приготовление, оформление и 

подготовка  к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок    в    соответствии    с 
инструкциями и регламентами. 

 

14,00 

Осуществление  приготовления, 

творческого  оформления и 

подготовку   к  реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 
ассортимента. 

 

16,00 

ИТОГО (инвариантная часть) 80,00 

ВСЕГО (вариативная часть)7 20,00 

ИТОГО 
(совокупность инвариантной и вариативной частей) 

100,00 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
7 Критерии оценивания вариативной части КОД разрабатываются образовательной 

организацией  самостоятельно с учетом квалификационных требований, заявленных 
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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. 



9 
 

 

3.2 Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания представлен в зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ 

представлен в таблице № 10. 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания может быть дополнен образовательной организацией с целью 

создания необходимых условий для участия в ДЭ обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и обучающихся из числа детей- 

инвалидов, и инвалидов. 

Таблица № 10 

 

Кол-во рабочих мест: не менее 3 

Количество зон застройки площадки: 2 

Зоны площадки 

Наименование зоны площадки 

(наименование модуля задания) 

Код зоны площадки Вид аттестации/уровень ДЭ 

(ПА, ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ ПУ) 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

А, Б 

 

ПА, ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ ПУ 

Приготовление,  оформление и 

подготовка к   реализации 

хлебобулочных,   мучных 

кондитерскихизделий 

разнообразного ассортимента 

 

А, Б 

 

ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ ПУ 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

А, Б 

 

ГИА/ДЭ ПУ 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

№ Наименование Минимальные (рамочные) технические характеристики 

Кол-во на 1 

рабочее 

место 

Единица 

измерени я 

Кол-во на 

общее число 

рабочих мест 

Код зоны 

площадки 

Вид 

аттестаци 

и/уровень 

ДЭ 

Перечень оборудования 

1 Пароконвектомат Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. 

Количество уровней пароконвектомата от 5. GN 1/1. 
1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

2 Стол подставка под 

пароконвектомат 

Размер зависит от модели пароконвектомата. 1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

3 Весы для молекулярной 

кухни 

Мини весы для взвешивания текстур молекулярной 

кухни предельный вес не более 500гр, точность не 

менее 0,01 гр. 

1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

4 Весы настольные 

электронные 

Наибольший пределвзвешивания не менее 3кг 

наименьший предел взвешивания не более 5г. 

1 шт 3 А ПА, 

ГИА/ДЭ 
БУ, 
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       ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

5 

 

Плита 

Плита индукционная стационарная или настольная 

минимум 2 греющих поверхности 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

6 Холодильный шкаф Минимальный объем 300л., 5 полок обязательно 1 шт 3 А БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

7 

Блендер ручной 

погружной 

(блендер+насадка, измельчитель+насадка, венчик + 

измельчитель с нижним ножом (чаша) +стакан) 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

8 Планетарный миксер 

Объем чаши от 3 до 5 литров. 

Насадка крюк для замешивания теста Венчик Лопатка 

для смешивания. 

1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

9 

 

Стол производственный 

Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей 

свободной рабочей поверхности 3,6 м., допустимо без 

борта.   С   внутренней   металлической   полкой, 

(дополнительно два стола 

производственных для оборудования зоны Б) 

 

3 

 

шт 

 

11 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

10 Стеллаж 800х500х1800 материал металл, 4-х уровня 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

11 Мойка односекционная со 

столешницей 
1000х600х850 материал металл 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

12 Смеситель холодной 

и горячей воды 

На усмотрение образовательной организации 1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

13 Кремер-Сифон для 

сливок 0,25 – 1 л 

Материал нержавеющая сталь, 0,25 – 1 л, D=70, H=206, 

B=110 

1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

14 Кофемолка электрическая Система помола - ротационный нож Мощность 180 Вт 

Вместимость - 75 г 

1 шт 1 Б ПА, 

ГИА/ДЭ 

15 Мясорубка электрическая Производительность не менее 1 кг/мин Мощность не 

менее 500 Вт 

1 шт 1 Б БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

16 Шкаф шоковой заморозки Один уровень на одного участника (не менее 3 

уровней). GN 1/1 
1 шт 1 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

17 Микроволновая печь Мощность от 0,7кВт 1 шт 1 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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18 Слайсер Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм. 1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

19 Блендер стационарный Объем чаши не менее 2л. 1 шт 1 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

20 Фритюрница На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

21 Настольная вакуумно- 

упаковочная машина 

Настольная, камерная. 1 шт 1 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

22 Часы настенные 

(электронные) 

На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

23 Ноутбук или 

стационарный компьютер 

На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

24 Принтер А4 
лазерный/цветной 

На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б ПА, 
ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

25 Проектор На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

26 Экран для проектора На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

Перечень инструментов 

1 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали (по 

2 шт каждого размера 

для одного участника) 

GN 1/1 530х325х20 мм. GN 1/1 530х325х65 мм GN 1/2 

265х325х20 мм 6 шт 18 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

2 

Набор ножей поварская 

тройка 

Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 99 мм, 

150мм, 208 мм. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Лопатка силиконовая 

 

Материал пищевой силикон 

 

3 
шт  

9 
А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

4 Молоток для отбивания 
мяса 

Материал металл 1 шт 3 А ПА, 
ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

5 Терка 4 грани, материал металл 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

6 

 

Миска металлическая 

 

Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр: 16-26 см 

 

6 

 

шт 

 

18 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

7 Набор кастрюль Пищевая сталь, 1л,1,5л,2л,3л. 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

8 

 

Сковорода 

 

С антипригарным покрытием, Диаметром 24см 

 

2 

 

шт 

 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

9 Сотейник Объемом 0,8л 2 шт 6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

10 Набор разделочных Пластик. Минимальные размеры H=18, 
L=600, 

1 шт 3 А ПА, 
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 досок B=400мм; жёлтая, синяя, зелёная, красная, белая, 

коричневая с подставкой. 

    ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

11 Термометр (шуп) Электронный 1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

12 

 

Венчик 

 

Не менее 240 мм 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

13 Сито для протирания Диаметр от 20-25 см 1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

14 Сито для протирания Диаметр от 7-10 см 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

15 Сито (для муки) Диаметром 24 см 1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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16 Овощечистка Характеристики позиции на усмотрение 

организаторов 

1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

17 Ножницы для рыбы, 

птицы 

Характеристики позиции на усмотрение 

организаторов 
1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

18 Скалка Характеристики позиции на усмотрение 

организаторов 

1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

19 Силиконовый коврик Размер 300х400 мм, рабочая температура от -40°C до 

+ 230°C 

1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

20 

Силиконовая форма для 

десертов или муссовых 

пирожных из серии 

объемных 3D форм 

8 ячеек объем одной ячейки не менее 85мл, силикон. 

Вид формы на усмотрение организаторов 

1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

20 

Тарелка круглая 

белая плоская 

Диаметром от 30 до 32 см, без декора с ровными 

полями 

 

9 

 

шт 

 

27 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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21 
Пластиковая  урна для 

мусора (возможно 

педального типа) 

Объемом не менее 40 литров 2 шт 6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

22 

 

Мерный стакан 

Объемом не меньше 0,5 л. Металлический или 

пластиковый. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

23 Ложки столовые Пищевая сталь 5 шт 15 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

24 Соусник На усмотрение образовательной организации 3 шт 15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

25 Инфракрасный термометр На усмотрение образовательной организации 4 шт 4 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

26 Шенуа На усмотрение образовательной организации 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Перечень расходных материалов 
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1 

Средство для мытья 

посуды 

Профессиональное концентрированное жидкое моющее 

средство для ручной мойки посуды и кухонного 

инвентаря 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

2 Стаканы одноразовые 200мл 2 шт 10 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

3 Салфетки из нетканого 

материала 

Универсальные, не менее 50 шт. в рулоне, размер не 

менее 20x30 см 

1 шт 3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

4 

Профессиональное 

дезинфицирующее 

средство   для 

обеззараживания 

поверхностей 

На усмотрение образовательной организации 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

5 Вода Бутыль 19л 1 шт 1 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

6 Полотенца х/б для 

протирания тарелок 
На усмотрение образовательной организации 3 шт 9 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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7 Баллоны с газом 

для кремера сифона 

На усмотрение образовательной организации 2 шт 6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

8 Губка для мытья посуды На усмотрение образовательной организации 1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

9 

 

Пергамент рулон 

 

Не менее 10м 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

10 

 

Фольга рулон 

 

Не менее 10 метров 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

11 

 

Бумажные полотенца 

 

Двухслойные, одноразовые 

 

2 

 

шт 

 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

12 Пакеты для мусора 60 л 2 шт 6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 



34 

34 

 

 

 

       ПУ 

 

13 

Контейнеры одноразовые 

для  пищевых 

продуктов 

 

300мл,500мл 

 

20 

 

шт 

 

60 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

14 
Перчатки силиконовые 

одноразовые Размер S; M; L 20 пара 60 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

15 

 

Плёнка пищевая 

 

Не менее 20м 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

16 

 

Ручка шариковая 

Стержень шариковой ручки с чернилами синего цвета  

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

17 
Бумага А4 (1 пачка на 5 

студентов) 

 

Плотность от 75 г/м2, белизна от 100% 

 

1 

 

шт 

 

1 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

18 Вакуумные пакеты, 
разных размеров 

(20x30=2 шт., 16x23=2шт., 10x15=2шт.) 6 шт 18 А ПА, 
ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

19 
Мешки 

кондитерские 

одноразовые 

 

Не менее 10 микрон 

 

10 

 

шт 

 

30 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Список продуктов 

1 Сыр Пармезан Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

2 Сыр Гауда Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

3 Сыр Творожный Максимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

4 

 

Яйца перепелиные 

 

Максимальное количество 10 шт 

 

10 

 

шт 

 

30 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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5 Сыр Маскарпоне Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

6  

Молоко 3,2 % 
Максимальное количество 500 мл 0,5 кг 1500 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

7 Сливки для взбивания 33% 

или 35% или 38% 

 

Максимальное количество 1000 мл 

1000 мл 3000 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

8  

Сливочное масло 

 

Максимальное количество 300 гр 

0,3 кг 0,9 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

9 

Яйцо куриное 

Максимальное количество 20 шт. 20 шт 60 А ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, ПУ 

10  

Сливки 22% 

Максимальное количество 1000 мл 1000 мл 3000 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

11 Брокколи свежая Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

12  

Капуста белокочанная 

 

Максимальное количество 200 гр 
0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

13  

Баклажан 

Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

14  

Сельдерей (корень) 

 

Максимальное количество 200 гр 
0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

15  

Томаты Черри 
Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

16 

 

Цуккини зелёный 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

17 

 

Имбирь 
Максимальное количество 50 гр  

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

18 Картофель крахмальный Максимальное количество 500 гр 0,5 кг 1,5 А ПА, 
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       ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

19  

Тыква 

 

Максимальное количество 300 гр 

0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

20 Свекла красная Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

21 Лук порей Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

22 Сельдерей стебель Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

23 Грибы шампиньоны Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

24 
Перец чили Максимальное количество 50 гр 

0,05 кг 0,15 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 
БУ, 
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       ГИА/ДЭ 
ПУ 

25 Чеснок Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

26 Томаты Максимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

27 Лук репчатый Максимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

28 Морковь Максимальное количество 400 гр 0,4 кг 1,2 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

29 
Апельсин Максимальное количество 300 гр  

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

30 

Зеленое яблоко Грени 

Смитт 

Максимальное количество 200 гр  

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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31 Яблоки красные 

(сладкие) 

Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

32 Груша Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

33 Лайм Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

34 Лимон Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

35 Брокколи Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

36 Облепиха Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

37 Смородина красная Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А ПА, 
ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

38 Смородина черная Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

39 Тесто катаифи Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

40 Тесто слоёное 

бездрожжевое 
Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

41 Тесто фило Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

42 Цветная капуста Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

43 Черника Свежемороженая, максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

44  

Ежевика 
Свежемороженая, Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

45  

Черника 

Свежемороженая, Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

46 Клюква Свежемороженая, Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

47 Шпинат Свежемороженый, Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

48 

Горошек зеленый  

Свежемороженый, Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

49 
Клубника  

Свежемороженая, Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

50 Вишня Свежемороженая, Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А ПА, 
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       ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

51 Малина Свежемороженая, Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

52 Агар-Агар Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

53 Желатин гранулированный Максимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

54 Желатин листовой Максимальное количество 30гр 0,03 кг 0,09 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

55 Пектин Максимальное количество 20 гр 0,02 кг 0,06 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

56 
Белый рис 

(длиннозерный) 

Максимальное количество 100 гр 
0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 
БУ, 
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       ГИА/ДЭ 
ПУ 

57 Крупа гречневая Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

58 Булгур Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

59 Киноа Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

60 Полента Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

61 

 

Какао Порошок 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

62 

 

Какао масло 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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63 Шоколад темный Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

64 Шоколад молочный Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

65 Шоколад белый Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

66 Грецкий орех 

(очищенный) 

Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

67 Кунжут белый Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

68 Мак Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

69 Миндаль орех 
(очищенный) 

Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А ПА, 
ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

70 Орех кедровый 

(очищенный) 
Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

71 Орех фундук 

(очищенный) 

Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

72 Подсолнечник 

семена 

(очищенные) 

Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

73 Тыквенные семена 

(очищенные) 
Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

74 Изюм (черный, без 

косточки) 

Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

75 Курага Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

76 Чернослив Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

77 Масло оливковое Максимальное количество 300 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

78 Масло растительное Максимальное количество 500 гр 0,5 кг 1,5 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

79 Уксус 9% Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

80 

 

Оливки зеленые 

 

Максимальное количество 50 гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

81 
Оливки черные Максимальное количество 50 гр  

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

82 Томаты в собственном Максимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А ПА, 
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 соку      ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

83 Томатная паста Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

84 Уксус винный белый Максимальное количество 30 гр 0,03 кг 0,09 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

85 Уксус винный красный Максимальное количество 30 гр 0,03 кг 0,09 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

86 Пекарский порошок Максимальное количество 20 гр 0,02 кг 0,06 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

87 Глюкоза (сироп) Максимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

88 Дрожжи сухие Максимальное количество 20 гр 0,02 кг 0,06 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 
БУ, 
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       ГИА/ДЭ 
ПУ 

89 Сахар Максимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

90 Сахарная пудра Максимальное количество 400 гр 0,4 кг 1,2 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

91 Мёд цветочный Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

92 Изомальт Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

93 
Сухари панировочные Максимальное количество 200 гр  

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

94 

 

Хлеб Пшеничный 

 

Максимальное количество 200 гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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95 Мука пшеничная Максимальное количество 600 гр 0,6 кг 1,8 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

96 Мука миндальная Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

97 Крахмал картофельный Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

98 Крахмал кукурузный Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

99 Курица тушка Потрошеная, от 1600 гр 1,6 кг 4,8 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Общий стол 

 

100 

Соль мелкая Максимальное количество 50 гр  

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

101 Соль крупная Максимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А ПА, 
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       ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

102 Сахар тростниковый 

коричневый 

Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

103 Сода пищевая Максимальное количество 10 гр 0,01 кг 0,03 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

104 Соус соевый Максимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

105 Лавровый лист Максимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

106 Корица Максимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

107 
Перец черный горошек Максимальное количество 4 гр 

0,004 кг 0,012 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 
БУ, 
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       ГИА/ДЭ 
ПУ 

108 Перец черный молотый Максимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

109 Орегано Максимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

110 Куркума Максимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

111 Зелень петрушки Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,04 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

112 
Зелень укропа Максимальное количество 20гр  

0,02 

 

кг 

 

0,04 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

113 

Ростки микрозелени Максимальное количество 2гр  

0,002 

 

кг 

 

0,006 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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114 Тимьян Максимальное количество 10 гр 0,01 кг 0,03 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

115 Розмарин Максимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

116 Мята Максимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

117 Агар-Агар Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

118 Желатин гранулированный Максимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

119 Желатин листовой Максимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

120 Масло растительное для 
фритюра 

На усмотрение образовательной организации 6 л 6 Б ПА, 
ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

1 Коврик диэлектрический Материал резина повышенной эластичности и 

прочности, рифленая поверхность 

2 шт 6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

2 Прихватки силиконовые, 

термозащитные 
Материал силикон 2 шт 6 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Набор первой 

медицинской помощи 

Комплектация согласно требованиям приказа 

Министерства здравоохранения Российской Федерации 

от 15 декабря 2020 г. № 1331н "Об утверждении 

требований к комплектации медицинскими изделиями 

аптечки для оказания первой помощи работникам" 

 

1 

 

шт 

 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

4 Санитарная одежда 

(комплект) 

Куртка поварская белая, брюки поварские темного 

цвета, фартук белый, черный, колпак (возможно 

одноразовый). Обувь профессиональная. 

1 шт 3 А,Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

5 Кулер для воды На усмотрение образовательной организации 1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 



 

3.3  Примерный план застройки площадки ДЭ. Требования к застройке 
площадки ДЭ 

 

Примерный план застройки площадки ДЭ, проводимого в рамках ПА, представлен в 

приложении № 2 к настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ БУ, проводимого в рамках ГИА, представлен в 

приложении № 3 к настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД), проводимого в рамках 
ГИА, представлен в приложении № 4 к настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Общие требования к застройке площадки представлены в таблице 

№ 11. 
 

Таблица № 11 

 

Наименование Техническая характеристика (описание) Код зоны 
площадки 

Площадь зоны: не менее 7,5 кв.м. на 1 (одного участника) А,Б 

Освещение: на рабочих столах – 300-500 люкс. (не менее 500 
люкс) 

А,Б 

Интернет: подключение ноутбуков к беспроводному 

интернету (с возможностью подключения к 

проводному интернету) 

А,Б 

Электричество: 0,4 В,0,23 кВт, мощность не менее 25 кВт, 4 
розетки. 

А,Б 

Контур заземления  для 

электропитания и  сети 

слаботочных 

подключений  (при 
необходимости): 

от общего контура заземления здания А,Б 

Покрытие пола: должно обеспечивать безопасное перемещение, не 

иметь выступов в местах состыковки элементов 

покрытия, способствующих травмированию 30 м2 

на всю зону 

А,Б 

Подведение/ отведение 

ГХВС (при 

необходимости): 

система холодного и горячего водоснабжения, 

водоотведения. 

А,Б 

Подведение сжатого 

воздуха  (при 
необходимости): 

не требуется - 
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Наименование Техническая характеристика (описание) Код зоны 
площадки 

Вентиляция и 
кондиционирование 

на усмотрение образовательной организации А 

 

3.4 Требования к составу экспертных групп 

Количественный состав экспертной группы определяется образовательной организацией, исходя 

из числа сдающих одновременно ДЭ обучающихся. Один эксперт должен иметь возможность 

оценить результаты выполнения обучающимися задания в полной мере согласно критериям 

оценивания. 

Количество экспертов ДЭ вне зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ представлено в 

таблице № 12. 

Таблица № 12 

 

Кол-во рабочих мест в ЦПДЭ Максимальное кол-во 

обучающихся- 

участников ДЭ 
(одновременно в ЦПДЭ) 

Кол-во экспертов 

(одновременно в ЦПДЭ) 

1 1 3 

2 2 3 

3 3 3 

4 4 3 

5 5 3 

6 6 3 

7 7 3 

8 8 3 

9 9 3 

10 10 3 

11 11 6 

12 12 6 

13 13 6 

14 14 6 

15 15 6 

3.5 Инструкция по технике безопасности 

 

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной группы, 
обучающихся с требованиями охраны труда и безопасности производства. 
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2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по охране труда и 
производственной безопасности, выполнять указания технического эксперта по соблюдению 
указанных требований. 

Инструкция: 
Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в соответствии с Постановлениями 

Главного государственного санитарного врача России от 28.09.2020 г №28 «Об утверждении СП 

2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи» и от 28.01.2021г №2 «Об утверждении СанПиН 1.2.3685-21 

«Гигиенические нормативы и 18 требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности 

для человека факторов среды обитания». 

К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий допускаются участники: 

-прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда; 

-имеющие навыки по эксплуатации технологического оборудования; 

-не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья. 

Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на территории, и в 

помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко соблюдать: 

-инструкцию по технике безопасности; 
-перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, убрать волосы под 

головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымыть руки с мылом. Запрещается закалывать 

спецодежду иголками, хранить в карманах булавки, стеклянные и острые предметы; 

Подготовить рабочее место: 

-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 

оборудования к фундаментам и подставкам; надежно установить (закрепить) передвижное 

(переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе; 
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-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии с 

частотой использования и расходования; проверить наличие и исправность резинового коврика 

под ногами; наличие и исправность контрольно- измерительных приборов, влияющих на их 

показания; состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов); 

отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих поверхностях производственных 

столов; исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента. 

Требования охраны труда в аварийных ситуациях: 
-необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, внезапно 

возникшего при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение подачи 

электроэнергии; 

-при внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого электрического тока, 

необходимо немедленно выключить оборудование; 

-в случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения травмы сообщить об 

этом Главному эксперту. 

Во время работы с ножом не допускается: 
Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими заусенцы, 

с затупившимися лезвиями; производить резкие движения; нарезать сырье и продукты на весу; 

проверять остроту лезвия рукой; оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом 

сырье или на столе без футляра; опираться на мусат при правке ножа. Править нож о мусат 

следует в стороне от других участников экзамена. 
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3.6 Образцы задания 

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до начала 

экзамена. Форма заявки представлена в приложении 1 к образцу задания 

 

Наименование модуля задания 

Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

(ПА, ГИА/ДЭ БУ, 
ГИА/ДЭ ПУ) 

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы. Минимум два 

гарнира: 

-один должен содержать крупу; 

- второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой обработки 

овоща, определяется в подготовительный день. Приготовить один 

горячий соус. 

Температура подачи блюда от 35 C. Минимальная масса одной 

порции 180 грамм. Оформление блюда на усмотрение участника. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ПА, ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Задание модуля 1: 

Приготовить 3 порции десерта на тарелке. Обязательные компоненты 

десерта: 

-мусс; 
-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 

подготовительный день; 

-выпеченный элемент из теста; 

-декоративный элемент из изомальта или карамели; 

-один холодный соус. 

Оформление десерта на усмотрение участника. Масса одной порции 

90-130 грамм. 

Температура подачи десерта 1-14 С. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ 

ПУ 

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции холодной закуски из птицы. Обязательные 

компоненты: 

-один холодный соус; 

-минимум один гарнир на выбор участника; 
-декоративный элемент из теста. Температура подачи закуски от 1-14 

С. Масса одной порции 100-150 грамм. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 
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Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

По результатам ГИА выпускник, участвовавший в ГИА, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о 

нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения ГИА 

и (или) несогласие результатами (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную 

комиссию колледжа. 

Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА подается непосредственно в день проведения ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается колледжем одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из числа педагогических работников колледжа, не входящих в данном 

учебном году в состав ГЭК и секретаря. Председателем апелляционной комиссии является директор колледжа, либо лицо, исполняющее в 

установленном порядке обязанности директора колледжа. Секретарь избирается из числа членов апелляционной комиссии. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей ГЭК. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность. Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней 

сведений и выносит одно из решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка проведения ГИА выпускника не подтвердились и/или не 

повлияли на результат ГИА; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях порядка проведения ГИА выпускника 
подтвердились и 

повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в 

связи с чем, протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК для реализации решения комиссии. 

Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные колледжем. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 
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дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию ВКР, протокол заседания ГЭК и заключение председателя ГЭК о 

соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

ГИА, полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК, не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 

апелляции, направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их наличии) и заключение 

председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при проведении государственного экзамена, в том числе в виде демонстрационного 

экзамена. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и 

сохранении результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА .Решение апелляционной комиссии не 

позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов ГИА выпускника и выставления новых. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на 

заседании в апелляционной комиссии является решающим.Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. Решение апелляционной комиссии является 

окончательным и пересмотру не подлежит. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается председателем и 

секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве колледжа. 

Анализ результатов государственной итоговой аттестации выпускников 

По итогам ГИА выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится анализ результатов сдачи демонстрационного экзамена. 

Паспорт комплекта оценочной документации 

КОД 1.1-2022-2024 по компетенции 34 Поварское дело 

1. Описание 

Комплект оценочной документации (КОД) разработан в целях организации 

и проведения демонстрационного экзамена. Требования к оцениванию. 

Вид 
аттестации 

Уровень 
ДЭ 

Составная часть КОД(инвариантная/вариативная 
часть) 

Максимальный 
балл 

ПА ДЭ Инвариантная 26 из 26 

ГИА ДЭ БУ 50 из 50 

ДЭ ПУ 80 из 80 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная чсть 20 из 20 

ГИА ДЭ ПУ Совокупность инвариантной и вариативной 
частей 

100 из 100 
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ в рамках ПА. 

№п/п Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерии оценивания Баллы 

1 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий,   закуслк 

разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для обработки 

сырья, приготовления п/ф в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

14.00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения грячих соусов 
разнообразного ассортимента. 

4.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

2.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд , кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента. 

6.00 

ИТОГО 26.00 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА. 

№п/п Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерии оценивания Баллы 

1 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий,   закуслк 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для обработки 

сырья, приготовления п/ф в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

14.00 

Осуществление приготовления, 4.00 
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 разнообразного 

ассортимента. 

непродолжительного хранения грячих соусов 
разнообразного ассортимента. 

 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

2.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд , кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

6.00 

2. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка рабочего места кондитера, 

оборудования, инвентаря, кондитерского 

сырья исходных материалов  в  работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

10.00 

Осуществление 
Изготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских   изделий   разнообразного 

ассортимента. 

14.00 

ИТОГО 50 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная частьКОД) в рамках ГИА 

№п/п Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерии оценивания Баллы 

1 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий,   закусок 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для обработки 

сырья, приготовления п/ф в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

14.00 

Осуществление приготовления, 4.00 
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 разнообразного 

ассортимента. 

непродолжительного хранения горячих 
соусов разнообразного ассортимента. 

 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

2.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд , кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

6.00 

2. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка рабочего места кондитера, 

оборудования, инвентаря, кондитерского 

сырья исходных материалов  в  работе  в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

10.00 

Осуществление изготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации 

мучных кондтерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

14.00 

 

3. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий,   закусок 
разнообразного 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для 

приготовления холодных блюд , кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

14.00 
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 ассортимента. Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

бутербродов, канапе, холодных блюд и 

закусок разнообразного ассортимента. 

16.00 

ИТОГО 80.00 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная вариативная части КОД) в рамках ГИА 

№п/п Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерии оценивания Баллы 

1 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий,   закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для обработки 

сырья, приготовления п/ф в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

14.00 

Осуществление  приготовления, 

непродолжительного хранения горячих 
соусов разнообразного ассортимента. 

4.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

2.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд , кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента. 

6.00 



66 

66 

 

 

2. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка рабочего места кондитера, 

оборудования, инвентаря, кондитерского 

сырья исходных материалов  в  работе  в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

10.00 

Осуществление изготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации 

мучных кондтерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

14.00 

 

3. Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий,   закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для 

приготовления холодных блюд , кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

14.00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

бутербродов, канапе, холодных блюд и 

закусок разнообразного ассортимента. 

16.00 

ИТОГО (инвариантная часть) 80.00 

ВСЕГО(вариативная часть) 20.00 

ИТОГО (совокупность инвариантной и вариативной частей) 100.00 
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