


 

 

Программа подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

Организации - разработчики программы: 

Образовательное учреждение: государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение «Южноуральский энергетический техникум» ГБПОУ 

«Южноуральский энергетический техникум» 

  

Разработчики программы: 

Хоменко Инна Вениаминовна, преподаватель  ГБПОУ «Южноуральский энергетический 

 техникум» 

Воронина Ольга Владимировна, преподаватель  ГБПОУ «Южноуральский энергетический 

 техникум»» 

Клименко Лидия Александровна, преподаватель  ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

техникум»» 

Семенова Наталья Викторовна, мастер производственного обучения ГБПОУ «Южноуральский  

энергетический техникум»» 

Десенко Татьяна Николаевна, мастер производственного обучения ГБПОУ «Южноуральский  

энергетический техникум»» 

Ложкина Елена Александровна, гл. технолог АО «Тандер» 

 

 ППССЗ составлена в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом по специальности 19.02.10  Технология продукции 

общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 22.04.2014 г. № 384, с учетом ПООП, запросов работодателей. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Пояснительная записка 

Программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

реализуется государственным бюджетным профессиональным образовательным 

учреждением «Южноуральский энергетический техникум» (далее Учреждение) 

на базе основного общего образования.  

ППССЗ представляет собой систему документов, разработанную и 

утвержденную Учреждением на основании: 

 Федерального государственного образовательного стандарта по  

специальности среднего профессионального образования (далее ФГОС СПО) 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации  от 22.04.2014 г. № 

384 (с изменениями и дополнениями от: 21 октября 2019 г.); 

и с учетом 

 требований регионального рынка труда. 

Программа подготовки регламентирует цель, планируемые результаты, 

содержание, условия и технологии организации образовательного процесса, 

оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и включает в 

себя учебный план, календарный учебный график, рабочие программы предметов, 

дисциплин, курсов, профессиональных модулей, практик, оценочные и 

методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку 

обучающихся.  

Акт согласования с работодателями видов профессиональной 

деятельности, образовательных результатов и объема времени учебных циклов 

является обязательным приложением программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания. 

ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания разработана на период действия ФГОС СПО и ежегодно обновляется с 

учетом развития науки, техники, культуры, экономики, технологий и социальной 

сферы.  

1) цели и задачи реализации основной образовательной программы, 

конкретизированные в соответствии с требованиями ФГОС к результатам 

освоения обучающимися основной образовательной программы; 

2) принципы и подходы к формированию основной образовательной 

программы; 
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В соответствие со ст. 68 Закона об образовании» программа реализует 

требования ФГОС СОО и ФГОС СПО в рамках ОПОП. С этой целью в программу 

введен общеобразовательный цикл, который реализуется на 1 курсе 

Для реализации требований ФГОС СПО и с учетом работодателей в 

программу включены темы в отдельные дисциплины ОПОП и МДК. 

1. Нормативно-правовые основы разработки образовательной 

программы  

Нормативно-правовую основу разработки образовательной программы 

составляют: 

 Федеральный Закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ "Об образовании в 

Российской Федерации"; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт по  

специальности среднего профессионального образования (далее ФГОС СПО) 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации  от 22.04.2014 г. № 

384 (с изменениями и дополнениями от: 21 октября 2019 г.); 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

23.01.2014 N 36  «Об утверждении Порядка приема на обучение по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 06.03.2014 N 31529) 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

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

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

18.04.2013г. №291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 

профессионального образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16.08.2013г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 25 

октября 2013 № 1186 «Об утверждении Порядка заполнения, учета и 

выдачидипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

29.10.2013 №1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей 
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среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

18.04.2013 №292 «Об утверждении порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по основным программам профессионального 

обучения»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

02.07.2013 г. № 513 «Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей 

служащих, по которым осуществляется профессиональное образование»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре профессиональных стандартов (перечне 

видов профессиональной деятельности)»; 

 Постановление Правительства РФ от 31.12.1999 N 1441 (ред. от 

29.12.2016) «Об утверждении Положения о подготовке граждан Российской 

Федерации к военной службе»; 

 Приказ Министра обороны РФ и Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 24.02.2010г. № 96/134 «Об утверждении Инструкции об 

организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в 

области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных 

учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных 

учреждениях начального профессионального и среднего профессионального 

образования и учебных пунктах»; 

 Устав ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум», 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Челябинской 

области от 15.09.2015 № 01/2594 

 Лицензия № 11855 серия 74ЛО2 № 0001046 от «29» октября 2015 года на 

осуществление образовательной деятельности по указанным в приложении 

(приложениях) образовательным программам, выданная министерством 

образования и науки Челябинской области; 

 Инструкция по ведению журналов учебных занятий в ГБПОУ 

«Южноуральский энергетический техникум»; 

 Инструкция по заполнению и ведению зачетной книжки для 

обучающихся, осваивающих программы среднего профессионального 

образования в ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум». 

 Другие положения, регламентирующие деятельность в ГБПОУ 

«Южноуральский энергетический техникум». 
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2.Сроки получения среднего профессионального образования 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания на базе 

основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования:  

 объем образовательной программы 7398 академических часа; 

 срок получения образования 3 года 10 месяцев. 

 Форма обучения: очная. 

 Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

техник-технолог. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения 

образования по образовательной программе, вне зависимости от формы обучения, 

составляет не более срока получения образования, установленного для 

соответствующей формы обучения. При обучении по индивидуальному учебному 

плану обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

срок получения образования может быть увеличен не более чем на 1 год по 

сравнению со сроком получения образования для соответствующей формы 

обучения. 

3.Основные виды деятельности. Образовательные результаты (ПК, ОК) 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде общих 

и профессиональных компетенций. Выпускник, освоивший программу по 

специальности должен обладать следующими компетенциями (Таблица 1 и 

Таблица 2). 

Таблица 1 – Перечень общих компетенций 

Код Наименование результата освоения образовательной программы (ОК) 

ОК 1 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3 ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4 ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6 ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7 ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 
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ОК 8 ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9 ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

 

Таблица 2 – Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование результата освоения образовательной программы  (ПК) 

ВД.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

ВД.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных 

закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ВД.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и 

сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ВД.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ВД.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ВД. 06 Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1.  

 

Участвовать в планировании основных показателей производства. 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2.  

 

Планировать выполнение работ исполнителями. 
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ПК 6.3.  

 

Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ВД. 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

4.Условия реализации образовательной программы 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» располагает на праве 

собственности материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом, с 

учетом ПООП. 

Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся  оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду ГБПОУ «Южноуральский 

энергетический техникум»   

Образовательная организация  обеспечена необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

Библиотечный фонд образовательной организации  укомплектован 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

(модулю) из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по 

каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В качестве основной литературы ГБПОУ ЮЭТ использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ПООП. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

Информация о материально – техническом обеспечении указа в Справке о 

материально – техническом обеспечении образовательной программы 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

5. Кадровые условия реализации образовательной программы. 
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 Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками ГБПОУ ЮЭТ, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в ФГОС СПО 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

 Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках и (или) профессиональных стандартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, 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  ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

6. Формирование социокультурной среды ГБПОУ «Южноуральский 

энергетический техникум» 

В соответствии с Программой воспитания обучающихся ГБПОУ 

«Южноуральский энергетический техникум» выделяются следующие ключевые 

ориентиры системы воспитательной работы (направления): 

1. Профессионально – ориентирующее (развитие карьеры); 

2. Гражданско – патриотическое; 

3. Спортивное и здоровьеориентирующее; 

4. Экологическое; 

5. Культурно – творческое; 

6. Студенческое самоуправление; 

7.  Бизнес – ориентирующее (молодежное предпринимательство). 

Система социокультурной среды внеурочной воспитательной работы  

реализовывается через занятия по дополнительным общеобразовательным 

программам социально – педагогического, технического, естественно – научного,  

туристко – краеведческого,  физкультурно – спортивного направлений. Создана 

музейная среда, включающая деятельность комнаты трудовой и боевой Славы с 

экспозициями и кружковыми занятиями, в том числе передвижные тематические 

экспозиции Государственного исторического музея Южного Урала. Научно – 

исследовательская деятельность направлена на раскрытие и развитие творческого 

и интеллектуального потенциала обучающихся через научное общество 

обучающихся и осуществляется по направлениям: гуманитарное, 

естественнонаучное, социально – экономическое  и техническое. Обучающиеся 
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техникума охвачены профессионально – ориентирующими, культурно-

массовымии спортивными мероприятиями, благотворительными и 

экологическими акциями, а также  мероприятиями гражданско-патриотической 

направленности. С целью создания системы  социальных, правовых, 

педагогических и иных мер, направленных на обеспечение условий для 

формирования основ здорового образа жизни, реализуется Программа  

профилактики алкоголизма, наркомании, токсикомании и табакокурения  в 

подростковой и молодежной среде  на 2020 – 2024 годы  «ЮЭТ – Территория 

трезвости». Студенческое самоуправление, в состав которого входят 

студенческий совет по отделениям техникума, действует на основании 

Положения о Студенческом совете. Развитием волонтерского движения 

занимается волонтерский отряд «ЮЭТ: юные, энергичные, талантливые», 

который объединяет студентов всех отделений техникума. С целью привлечения 

молодежи к активному участию в общественно-политической жизни 

г.Южноуральска обучающие техникума входят в состав общественных 

организаций: Молодежный совет, Общественная организация «Молодая Гвардия» 

партии Единая Россия Южноуральского городского округа, Трудовой отряд 

депутата Государственной Думы Анатолия Литовченко.  

7. Механизмы оценки качества освоения программы специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Качество ППССЗ определяется в рамках системы внутренней оценки, а 

также системы внешней оценки на добровольной основе. 

 В соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания оценка качества освоения обучающимися 

образовательной программы включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

В целях совершенствования содержания и условий реализации ППССЗ 

Учреждение при проведении регулярной внутренней оценки качества 

образовательной программы привлекает работодателей и их объединения, иных 

юридических и (или) физических лиц, включая педагогических работников. 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета 

индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются: 

- текущая аттестация (текущий контроль, рубежный контроль); 

- промежуточная аттестация; 

- итоговая аттестация, в том числе государственная итоговая аттестация. 

С целью регламентации деятельности структурных подразделений в 

Учреждении разработан и введен в действие локальный нормативный акт, 
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который определяет порядок организации и проведения текущего контроля 

успеваемости, порядок и формы проведения промежуточной аттестации 

обучающихся, устанавливает ее периодичность и систему оценок. 

Текущая аттестация 

Текущая аттестация подразделяется на два вида: текущий контроль и 

рубежный контроль успеваемости обучающихся. 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем 

в процессе проведения аудиторных занятий, в том числе практических занятий и 

лабораторных работ, проверки заданий самостоятельной работы. Текущий 

контроль проводиться в целях получения информации:  

- об усвоении теоретического материала; 

- о формировании у обучаемых требуемых умений в процессе учебной 

деятельности; 

- о правильности выполнения требуемых действий;  

- о соответствии формы действия данному этапу освоения учебного 

материала; 

- о формировании действия с должной мерой обобщения, освоения 

(автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д. 

Особой формой текущей аттестации по разделам учебных 

предметов/дисциплин, МДК является рубежный контроль. Рубежный 

(внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на 

модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплина 

(предмета)/МДК. Рубежный контроль проводится преподавателем на основе 

календарно-тематического плана. Положительные оценки по точкам рубежного 

контроля являются условием допуска обучающихся к промежуточной аттестации, 

проводимой в виде экзамена. Результаты рубежного контроля используются 

преподавателем для оценки достижений обучающихся и выставления оценки при 

наличии дифференцированного зачета по предмету/дисциплине, МДК.  

Промежуточная аттестация 

Промежуточная аттестация проводится на основе оценочных средств, 

утвержденных заместителем директора по учебной работе. Утвержденные 

оценочные средства хранятся в методическом отделе Учреждения. При освоении 

профессионального модуля промежуточная аттестация проводится в виде 

экзамена по модулям на основе комплекта контрольно-оценочных средств, 

согласованного с работодателем (работодателями) и утвержденного директором. 

Государственная итоговая аттестация  

Формой государственной итоговой аттестации является выпускная 

квалификационная работа, которая проводится в виде дипломного проекта. 

Программа государственной итоговой аттестации, методика оценивания 
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результатов, требования к выпускным квалификационным работам, задания и 

продолжительность государственных экзаменов утверждаются директором 

Учреждения после их обсуждения на заседании педагогического совета с 

участием председателей государственных экзаменационных комиссий и 

работодателей. 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации (ГИА) 

определен в локальном нормативном акте Учреждения, в котором 

регламентированы: 

- формы государственной итоговой аттестации; 

- порядок организации ГИА; 

- требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению 

государственной итоговой аттестации; 

- порядок организации выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы (ВКР);  

- требования к содержанию и оформлению ВКР; 

- порядок подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) 

аннулирования результатов государственной итоговой аттестации; 

- особенности проведения государственной итоговой аттестации для 

выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

С целью оказания методической помощи обучающимся при подготовке к 

ГИА в Учреждении по ППССЗ специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания разработаны методические указания по выполнению 

выпускной квалификационной работы. При подготовке к ГИА разрабатывается 

программа государственной итоговой аттестации выпускников, которая 

утверждается директором ГБПОУ ЮЭТ 

8. Освоение профессий  16675 Повар, 12901 Кондитер 

 В рамках реализации ФГОС СПО по 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания в профессиональном модуле ПМ.07 Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по 

профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер) реализуются программа 

профессионального обучения 16675 Повар, 12901 Кондитер. 

Профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер выбраны согласно перечню 

профессий, рекомендуемых к освоению в рамках освоения образовательной 

программы по ФГОС СПО по специальности. 

По завершению изучения профессионального модуля ПМ.07 Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по 

профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер), обучающиеся сдают экзамен (по  
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ПРИЛОЖЕНИЕ А  

 

Акт согласования программы подготовки специалистов среднего звена 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

Срок обучения: 3г.10 мес. 

Базовое образование: основное общее 

Дата заполнения: 10.08.2020г. 

1.Общие сведения о предприятии (организации) 
Название предприятия 

(организации) 

Руководитель (ФИО) Факс 

АО «Тандер» Гл. технолог: Ложкина Елена 

Александровна 

8-906-892-60-60 

2. Программная документация 

 ФГОС 

 Рабочий учебный план 

 Вариативная часть учебного плана 

3. Структура образовательной программы подготовки специалистов среднего 

звена 
№ 

п/п 

Инвариант 

(федеральный уровень) 

Вариативная часть 

(региональный уровень) 

1 Квалификация: техник-технолог Квалификация:  техник-технолог 

2 Виды профессиональной деятельности(ВПД) и 

соответствующие им профессиональные 

компетенции (ПК): 

ВД.01 Организация процесса приготовления 

и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. 

Организовывать подготовку мяса и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 1.2. 

Организовывать подготовку рыбы и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 1.3. 

Организовывать подготовку домашней птицы 

для приготовления сложной кулинарной 

продукции. 

ОК 1 

Понимать сущность и социальную 

значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ОК 2 

Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество. 

ОК 3 

Принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4 

Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных 

задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5 

Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ВД.02 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. 

Организовывать и проводить приготовление 

канапе, легких и сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 



сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных соусов. 

ОК 6 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7 

Брать на себя ответственность за 

работу членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

ОК 8 

Самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного 

развития, заниматься 

самообразованием, осознанно 

планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9 

Ориентироваться в условиях частой 

смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ВД.03 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ПК 3.1. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных супов. 

ПК 3.2. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ВД.04 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. 

Организовывать и проводить приготовление 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

ПК 4.2. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов. 

ПК 4.3. 

Организовывать и проводить приготовление 

мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных отделочных полуфабрикатов, 

использовать их в оформлении. 

ВД.05 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов. 

ПК 5.1. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. 

Организовывать и проводить приготовление 

сложных горячих десертов. 
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ТЕРМИНЫ И СОКРАЩЕНИЯ 

 

ВР Воспитательная работа 

ОК Общие компетенции 

ЛР 

Личностные результаты реализации программы 
воспитания – комплекс характеристик, определяющий 
набор черт, присущих человеку, выражающий 
своеобразие состояний, психологических процессов, 
сторон характера и поведенческих моделей в социуме. 

Дескриптор  
Лексическая единица (словосочетание), служащая для 
описания основного смыслового содержания 
формулировки 

Модуль 

программы 

воспитания 

Организационно-содержательный компонент структуры 
внеурочной воспитательной деятельности 

РПВ Рабочая программа воспитания  
ПОО Профессиональная образовательная организация  

ППКРС  Программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих 

ППССЗ  Программы подготовки специалистов среднего звена 

ФГОС СПО 
Федеральный государственный образовательный 
стандарт среднего профессионального образования 

ФГОС по ТОП – 50  

Федеральный государственный образовательный 
стандарт среднего профессионального образования по 
50 наиболее востребованным на рынке труда 

ГБПОУ ЮЭТ 

Государственное бюджетное профессиональное 
образовательное учреждение «Южноуральский 
энергетический техникум» 

ЮГО Южноуральский городской округ 

ПДН МО МВД РФ 

«Южноуральский» 

Отделение по делам несовершеннолетних 
Межмуниципального отдела Министерства внутренних 
дел Российской Федерации «Южноуральский» 

КДН и ЗП ЮГО 

Комиссия по делам несовершеннолетних и защите их 
прав администрации Южноуральского городского 
округа 

ДООП Дополнительные общеобразовательные 

общеразвивающие программы 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Наименование 
Программы 

Рабочая программа воспитания обучающихся ГБПОУ  

«Южноуральский энергетический техникум»  по 
специальности 40.02.01 Право и организация социального 
обеспечения на 2021 – 2024 годы 

Ответственный 
исполнитель 
Программы 

Заместитель директора по воспитательной работе,  
заместитель директора по учебной работе,  заместитель 
директора по учебно-методической работе, заместитель 
директора по учебно-производственной работе, педагог – 

психолог, социальный педагог, преподаватель основ 
безопасности жизнедеятельности, руководитель 
физического воспитания, преподаватели физкультуры, 
педагоги-организаторы, классные руководители учебных 
групп, руководители практик, преподаватели, воспитатели 
общежития. 

Соисполнители 
Программы 

 Администрация Южноуральского городского округа;  
 Межмуниципальный отдел Министерства внутренних дел 
Российской Федерации «Южноуральский»;  
 Комиссия по делам несовершеннолетних и защите их 
прав администрации ЮГО; 
 Муниципальное учреждение здравоохранения 
«Южноуральская центральная городская больница»; 
 Управление культуры, спорта, туризма, семейной и 
молодежной политики ЮГО; 

 Комплексный центр социальной защиты населения ЮГО; 

 Отдел опеки и попечительства ЮГО и Увельского 
района; 
 Служба занятости населения  ЮГО и Увельского района; 

 Общественные организации ЮГО: Молодая гвардия 
партии «Единая Россия», Молодежный совет, Городской 
Совет ветеранов, Совет ветеранов войны, труда, 
вооруженных сил и правоохранительных органов. 

Нормативно – 

правовая база 
Программы  
 

 

 Паспорт национального проекта «Образование» 2019-

2024 гг., утвержденный президиумом Совета при 

Президенте Российской Федерации по стратегическому 
развитию и национальным проектам от 24.12.2018 № 16; 

 Паспорт национального проекта «Демография» 2019-

2024 гг, утвержденный президиумом Совета при Президенте 
Российской Федерации по стратегическому развитию и 
национальным проектам от 24.12.2018 № 16; 

 Паспорт Национального проекта «Экология» 2019-

2024 гг., утвержденный президиумом Совета при 
Президенте Российской Федерации по стратегическому 
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развитию и национальным проектам от 24.12.2018 № 16; 

 Паспорт Национального проекта «Жилье и городская 
среда» 2019-2024 гг., утвержденный президиумом Совета 
при Президенте Российской Федерации по стратегическому 
развитию и национальным проектам от 24.12.2018 № 16; 

 Паспорт Национального проекта «Культура» 2019-

2024 гг., утвержденный президиумом Совета при 
Президенте Российской Федерации по стратегическому 
развитию и национальным проектам от 24.12.2018 № 16; 

 Паспорт Национального проекта «Малое и среднее 
предпринимательство» 2019-2024 гг., утвержденный 
президиумом Совета при Президенте Российской Федерации 
по стратегическому развитию и национальным проектам от 
24.12.2018 № 16; 

 Федеральный проект «Патриотическое воспитание»; 
 Федеральный закон РФ «Об образовании в 

Российской Федерации» от 29.12. 2012г. №273-Ф3 (ред. от 
31.07.2020); 

 Федеральный закон РФ от 28.06.2014 № 172-ФЗ «О 
стратегическом планировании в Российской Федерации»; 

 Концепция Федеральной целевой программы развития 
образования на 2016-2020 годы, утвержденная 
распоряжением Правительства Российской Федерации от 
29.12.2014 г. №2765-р.;  

 Распоряжение Правительства РФ от 29.05.2015 г. N 
996-р «Стратегия развития воспитания в Российской 
Федерации на период до 2025 года»; 

 Указ Президента Российской Федерации от 07.05.2018 
года № 204 «О национальных целях и стратегических 
задачах развития Российской Федерации на период до 2024 
года»;  

 Перечень поручений по реализации Послания 
Президента Федеральному Собранию (утв. Президентом РФ 
05.12.2016 № Пр-2346); 

 Указ Президента РФ от 7.05.2012 № 599 «О мерах по 
реализации государственной политики в области 
образования и науки»; 

 Распоряжение Правительства РФ от 29.11.2014 № 
2403-р «Об утверждении Основ государственной 
молодежной политики Российской Федерации на период до 
2025 года»; 

 Стратегия развития системы подготовки рабочих 
кадров и формирования прикладных квалификаций в 
Российской Федерации на период до 2020 года (протокол 
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Коллегии Минобрнауки России, от 18 июля 2013 г. № ПК-

5вн);  
 Постановление Правительства Челябинской области 

от 29.12.2017 № 756-П «Об утверждении государственной 

программы Челябинской области «Развитие 

профессионального образования в Челябинской области на 
2018–2025 годы»; 

 Федеральный закон № 181-ФЗ от 24.11.1995 года «О 

социальной защите инвалидов»; 
 Федеральный закон № 120-ФЗ от 21.05.1999 года «Об 

основах системы профилактики безнадзорности 

правонарушений несовершеннолетних» (ред.от 24.04.2020); 
 Федеральный закон от 25.07.2002г. N 114-ФЗ «О 

противодействии экстремистской деятельности»; 
 Концепция реализации государственной политики по 

снижению масштабов в злоупотребления алкогольной 

продукцией и профилактике алкоголизма среди населения 

Российской Федерации на период до 2020 года (одобрена 

распоряжением Правительства РФ от 30 декабря 2009 г.); 
 Закон Челябинской области от 30.08.2013 № 515-ЗО 

«Об образовании в Челябинской области» (принят 
постановлением Законодательного собрания Челябинской 
области от 29.08.2013 № 1543); 

 ФГОС СПО, ФГОС по топ-50; 

 Программа развития ГБПОУ «Южноуральский 
энергетический техникум» на 2019 –2023 годы;  

 Устав ГБПОУ «Южноуральский энергетический 
техникум».  

Заказчик 
Программы 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

Разработчик 
Программы 

Заместитель директора по воспитательной работе 

 

Сроки 
реализации 

2021-2024 годы 

Цели 

Программы 

Воспитание гармонично развитой и социально 
ответственной личности на основе духовно-нравственных 
ценностей народов Российской Федерации, исторических и 
национально-культурных традиций через формирование 
общих компетенций и личностных результатов к июню 2024 

года.  

Задачи 
Программы 

1. Прививать обучающимся интерес к своей 
специальности, воспитывать положительное отношения 
обучающихся к труду. 
2. Формировать у обучающихся традиционные 
общечеловеческие ценности. 
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3. Развивать инициативу и лидерские способности 
обучающихся. 
4. Формировать у обучающихся способности 
содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 
5. Развивать творчество молодежи, популяризировать его 
новые формы. 
6. Сохранять и укреплять здоровье обучающихся. 
7. Развивать предпринимательскую культуру и 
грамотность. 
8. Организовать деятельность по профилактике 
асоциальных проявлений. 
9. Организовать социализацию обучающихся,  
оказавшихся   в трудной жизненной ситуации. 

10. Обеспечивать выявление и поддержку одаренных 

студентов, их психолого-педагогическое сопровождение 

11. Создать условия для успешного трудоустройства,  
 профессиональной самореализации и карьерного   
продвижения выпускника 

Целевые 
показатели 

Программы к 
2025 году 

 доля обучающихся, вовлеченных в мероприятия 
профессиональной направленности, 100%; 

 доля обучающихся, принявших участие в олимпиадах 
профессионального мастерства, 100%; 

 доля победителей и призеров областных олимпиад 
профессионального мастерства, не менее 25%; 

 доля обучающихся, продемонстрировавших уровень 
подготовки, соответствующий стандартам WorldSkills 
Russia, не менее 42,6%; 

 доля победителей и призеров чемпионатов 
профессионального мастерства по  стандартам WorldSkills 
Russia от общего количества участников, не менее 25%; 

 доля выпускников, успешно прошедших процедуру 
независимой оценки квалификаций, в общем количестве 
заявленных на процедуру, не менее 4%; 

 доля обучающихся, участвующих очно в областных 
конкурсах (за исключением конкурсов профессионального 
мастерства), не менее 18%; 

 доля обучающихся являющихся призерами, 
победителями конкурсов (за исключением конкурсов 
профессионального мастерства), не менее 42%; 

 доля обучающихся по дополнительным 
общеобразовательным образовательным программам, не 
менее 65%; 

 доля обучающихся, получивших дополнительное 
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профессиональное образование, в период освоения 
основной профессиональной образовательной программы, 
не менее 1%; 

 доля обучающихся, успешно прошедших 
Всероссийские проверочные работы (ВПР) по предметам 
общеобразовательного цикла, от общего числа 
обучающихся, проходивших ВПР,  не менее 25%; 

 доля выпускников, трудоустроенных по полученным 
профессиям и специальностям от общего количества 
выпускников, не менее 77%; 

 доля обучающихся призывного возраста, успешно 
прошедших учебные сборы, 100%; 

 доля обучающихся, участвующих в молодежных 
организациях, общественных объединениях, не менее 5%; 

 доля обучающихся, участвующих в волонтерской 
деятельности, не менее 5,3%; 

 доля обучающихся, принимающих участие в 
мероприятиях гражданско патриотической направленности, 
не менее 70%; 

 доля обучающихся, успешно сдавших нормы ГТО, не 
менее 7,0%; 

 доля обучающихся, принимающих участие в  
спортивно-массовых внутриучрежденческих мероприятиях, 
не менее 80%; 

 доля обучающихся, принимающих участие в  
спортивных соревнованиях (город, Троицкая зона, область), 
не менее 40%; 

 доля обучающихся, занявших призовые места в  
спортивных мероприятиях (город, Троицкая зона, область), 
не менее  20%; 

 доля обучающихся от общего числа контингента, 
состоящих на учете в ПДН, не более 1,01%; 

 доля обучающихся, участвующих в мероприятиях 
профилактической направленности, 100%; 
 доля обучающихся, вовлеченных  в мероприятия 

экологической направленности, не менее 50%; 

 доля обучающихся, вовлеченных в мероприятия 
культурно-творческой направленности, не менее 36%; 

 доля обучающихся, вовлеченных в деятельность 
органов самоуправления, не менее 7,5%; 

 доля обучающихся, вовлеченных в мероприятия 
бизнес- ориентирующего направления, не менее 3,1%; 

 19  реализованных проектов всего, из них 10 проектов 
профессионально-ориентирующего направления, 3 проекта 
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гражданско-патриотического направления, 1 проект 

экологического направления, 1 проект культурно- 

творческого направления, 3 проекта спортивного и 
здоровьесберегающего направления, 1 проект бизнес-

ориентирующего направления; 
 ежегодно 45 мероприятия профессионально-

ориентирующего направления, 60 мероприятий гражданско-

патриотического направления, 20 мероприятий 
экологического направления, 30 мероприятий культурно-

творческого направления, 50 мероприятий спортивного и 
здоровьесберегающего направления, 12 мероприятий 
бизнес-ориентирующего направления, 13 мероприятий 
развития студенческого самоуправления. 

Источники 
финансирования 
Программы 

 Средства областного бюджета, выделенные выполнение 
государственного задания.  
Средства от иной, приносящей доход, деятельности 

Контроль 
исполнения 

Программы 

1. Контроль за исполнением рабочей программы 
воспитания осуществляет педагогический совет ГБПОУ 
ЮЭТ, обеспечивающий организацию самоконтроля и 
самооценки поэтапного и итогового результатов 
реализации Программы. 

2. Анализ реализации мероприятий рабочей программы 
воспитания осуществляется предметной (цикловой) 
комиссией специальности совместно с воспитательной 
службой ежегодно.  

3. Организация выполнения рабочей программы 
воспитания осуществляется: 

 воспитательной службой (заместителем директора по 
воспитательной работе, педагогом-психологом, 
социальным педагогом педагогом-организатором, 
руководителем физического воспитания, воспитателями 
общежития); 

 заведующими отделениями, заместителем директора по 
учебной работе, учебно-производственной работе, 
методической работе; 

 классными руководителями; 
 преподавателями и мастерами производственного 

обучения; 

 предметно (цикловой) комиссией специальности; 
 студенческим советом; 
 родителями. 
4. Корректировка рабочей программы воспитания  

 осуществляется ежегодно по итогам анализа работы 

    коллектива и реализации программы воспитания 
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РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЕЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ВОСПИТАНИЯ 

 

 

Рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей 
и задач Примерной программы воспитания 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, 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».  

На основе оценки личностных качеств гражданина, необходимых для 
сохранения и передачи ценностей следующим поколениям  сформирован Портрет 
выпускника СПО, отражающий комплекс планируемых личностных результатов, 
заданных в форме базовой модели «Портрета Гражданина России 2035 года». 
Итоговыми образовательными результатами освоения рабочей программы 
воспитания, наряду с личностными результатами, являются общие компетенции. 
Сопоставление направлений воспитательной работы, общих компетенций и 
личностных результатов выпускников СПО представлено в таблице 1. 

 

Таблица 1- Соответствие направлений и результатов воспитательной работы по 
формированию общих компетенций и личностных результатов выпускников СПО 

Направления 
воспитательной 

работы 

Общие 
компетенции 
ФГОС СПО 

(результат 
воспитательного 

процесса) 

Личностные 
результаты ФГОС 

СОО 

Личностные 
результаты ФГОС 

СПО 

(портрет выпускника 
СПО) 

Профессионально 
ориентирующее 

ОК 01. Выбирать 
способы решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, 

ЛР 4. Сформированность 

мировоззрения, 
соответствующего 
современному уровню 
развития науки и 
общественной практики, 
основанного на диалоге 
культур, а также 
различных форм 
общественного сознания, 
осознание своего места в 

ЛР 7. Осознающий 
приоритетную 
ценность личности 
человека; уважающий 
собственную и чужую 
уникальность в 
различных ситуациях, 
во всех формах и видах 
деятельности 

ЛР 11. Проявляющий 
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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 09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке 

поликультурном мире  
ЛР 5. Сформированность 

основ саморазвития и 
самовоспитания в 
соответствии с 
общечеловеческими 
ценностями и идеалами 
гражданского общества; 
готовность и способность 
к самостоятельной, 
творческой и 
ответственной 
деятельности 

ЛР 6. Толерантное 
сознание и поведение в 
поликультурном мире, 
готовность и способность 
вести диалог с другими 
людьми, достигать в нем 
взаимопонимания, 
находить общие цели и 
сотрудничать для их 
достижения, способность 
противостоять идеологии 
экстремизма, 
национализма, 
ксенофобии, 
дискриминации по 
социальным, 
религиозным, расовым, 
национальным признакам 
и другим негативным 
социальным явлениям 

ЛР 7. Навыки 
сотрудничества со 
сверстниками, детьми 
младшего возраста, 
взрослыми в 
образовательной, 
общественно полезной, 
учебно-

исследовательской, 
проектной и других видах 
деятельности  
ЛР 8. Нравственное 
сознание и поведение на 
основе усвоения 
общечеловеческих 
ценностей;  
ЛР 9. Готовность и 
способность к 
образованию, в том числе 
самообразованию, на 
протяжении всей жизни; 
сознательное отношение к 

уважение к 
эстетическим 
ценностям, 
обладающий основами 
эстетической культуры    
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непрерывному 
образованию как условию 
успешной 
профессиональной и 
общественной 
деятельности;  

ЛР 13. Осознанный выбор 
будущей профессии и 
возможностей реализации 
собственных жизненных 
планов; отношение к 
профессиональной 
деятельности как 
возможности участия в 
решении личных, 
общественных, 
государственных, 
общенациональных 
проблем 

Гражданско-

патриотическое 

ОК 06. Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, 
применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

ЛР 1. Российскую 
гражданскую 
идентичность, 
патриотизм, уважение к 
своему народу, чувства 
ответственности перед 
Родиной, гордости за 
свой край, свою Родину, 
прошлое и настоящее 
многонационального 
народа России, уважение 
государственных 
символов (герб, флаг, 
гимн)  
ЛР 2. Гражданскую 
позицию как активного и 
ответственного члена 
российского общества, 
осознающего свои 
конституционные права 
и обязанности, 
уважающего закон и 
правопорядок, 
обладающего чувством 
собственного 
достоинства, осознанно 
принимающего 
традиционные 
национальные и 
общечеловеческие 
гуманистические и 
демократические 
ценности  
ЛР 3. Готовность к 
служению Отечеству, его 

ЛР 1. Осознающий себя 
гражданином и 
защитником великой 
страны 

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 

ЛР 3. Соблюдающий 
нормы правопорядка, 
следующий идеалам 
гражданского 
общества, обеспечения 
безопасности, прав и 
свобод граждан России. 
Лояльный к установкам 
и проявлениям 
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защите  

ЛР 6. Толерантное 
сознание и поведение в 
поликультурном мире, 
готовность и 
способность 

вести диалог с другими 
людьми, достигать в нем 
взаимопонимания, 
находить общие цели и 
сотрудничать для их 
достижения, способность 
противостоять 
идеологии экстремизма, 
национализма, 
ксенофобии, 
дискриминации по 
социальным, 
религиозным, расовым, 
национальным 
признакам и другим 
негативным социальным 
явлениям  
ЛР 15. Ответственное 
отношение к созданию 
семьи на основе 
осознанного принятия 
ценностей семейной 
жизни 

представителей 
субкультур, 
отличающий их от 
групп с деструктивным 
и девиантным 

поведением. 
Демонстрирующий 
неприятие и 
предупреждающий 
социально опасное 
поведение 
окружающих 

ЛР 6. Проявляющий 
уважение к людям 
старшего поколения и 
готовность к участию в 
социальной поддержке 
и волонтерских 
движениях 

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 

Экологическое 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

ЛР 10. Эстетическое 
отношение к миру, 
включая эстетику быта, 
научного и технического 
творчества, спорта, 
общественных 
отношений  
ЛР14.Сформированность 
экологического 
мышления, понимания 

влияния социально-

экономических 
процессов на состояние 
природной и социальной 
среды; приобретение 
опыта эколого-

направленной 
деятельности 

ЛР 10. Заботящийся о 
защите окружающей 
среды, собственной и 
чужой безопасности, в 
том числе цифровой 

 

Культурно-

творческое 

ОК 03. Планировать 
и реализовывать 

ЛР 4. Сформированность 
мировоззрения, 

ЛР 7. Осознающий 
приоритетную 
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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 РФ с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста 

соответствующего 
современному уровню 
развития науки и 
общественной практики, 
основанного на диалоге 
культур, а также 
различных форм 
общественного сознания, 
осознание своего места в 
поликультурном мире 

ЛР 5. Сформированность 
основ саморазвития и 
самовоспитания в 
соответствии с 
общечеловеческими 
ценностями и идеалами 
гражданского общества; 
готовность и 
способность к 
самостоятельной, 
творческой и 
ответственной 
деятельности 

ЛР 6. Толерантное 
сознание и поведение в 
поликультурном мире, 
готовность и 
способность вести 
диалог с другими 
людьми, достигать в нем 
взаимопонимания, 
находить общие цели и 
сотрудничать для их 
достижения, способность 
противостоять 
идеологии экстремизма, 
национализма, 
ксенофобии, 
дискриминации по 
социальным, 
религиозным, расовым, 
национальным 
признакам и другим 
негативным социальным 
явлениям 

ЛР 7. Навыки 
сотрудничества со 
сверстниками, детьми 
младшего возраста, 
взрослыми в 
образовательной, 
общественно полезной, 
учебно-

ценность личности 
человека; уважающий 
собственную и чужую 
уникальность в 
различных ситуациях, 
во всех формах и видах 

деятельности 

ЛР 11. Проявляющий 
уважение к 
эстетическим 
ценностям, 
обладающий основами 
эстетической культуры    
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исследовательской, 
проектной и других 
видах деятельности  
ЛР 8. Нравственное 
сознание и поведение на 
основе усвоения 
общечеловеческих 
ценностей  
ЛР 9. Готовность и 
способность к 
образованию, в том 
числе самообразованию, 
на протяжении всей 
жизни; сознательное 
отношение к 
непрерывному 
образованию как 
условию успешной 
профессиональной и 
общественной 
деятельности 

ЛР 10. Эстетическое 
отношение к миру, 
включая эстетику быта, 
научного и технического 
творчества, спорта, 
общественных 
отношений  
ЛР 13. Осознанный 
выбор будущей 
профессии и 
возможностей 
реализации собственных 
жизненных планов; 
отношение к 
профессиональной 
деятельности как 
возможности участия в 
решении личных, 
общественных, 
государственных, 
общенациональных 
проблем  
ЛР 15. Ответственное 
отношение к созданию 
семьи на основе 
осознанного принятия 
ценностей семьи 

Спортивное и 
здоровье-

сберегающее 

ОК 08. Использовать 
средства физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления здоровья 

ЛР 10. Эстетическое 
отношение к миру, 
включая эстетику быта, 
научного и технического 
творчества, спорта, 

ЛР 9. Соблюдающий и 
пропагандирующий 
правила здорового и 
безопасного образа 
жизни, спорта; 
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в процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня физической 
подготовленности 

общественных 
отношений  
ЛР 11. Принятие и 
реализацию ценностей 
здорового и безопасного 
образа жизни, 
потребности в 
физическом 
самосовершенствовании, 
занятиях спортивно-

оздоровительной 
деятельностью, 
неприятие вредных 
привычек: курения, 
употребления алкоголя, 
наркотиков  
ЛР 12. Бережное, 
ответственное и 
компетентное отношение 
к физическому и 
психологическому 
здоровью, как 
собственному, так и 
других людей, умение 
оказывать первую 
помощь 

предупреждающий 
либо преодолевающий 
зависимости от 
алкоголя, табака, 
психоактивных 
веществ, азартных игр 
и т.д. Сохраняющий 
психологическую 
устойчивость в 
ситуативно сложных 
или стремительно 
меняющихся ситуациях 

Бизнес 
ориентирующее 

ОК 03. Планировать 
и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

ОК 11. Использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательску
ю деятельность в 
профессиональной 
сфере 

ЛР 5. Сформированность 
основ саморазвития и 
самовоспитания в 
соответствии с 
общечеловеческими 
ценностями и идеалами 
гражданского общества; 
готовность и способность 
к самостоятельной, 
творческой и 
ответственной 
деятельности  
ЛР 8. Нравственное 
сознание и поведение на 
основе усвоения 
общечеловеческих 
ценностей  
ЛР 13. Осознанный выбор 
будущей профессии и 
возможностей реализации 
собственных жизненных 
планов; отношение к 
профессиональной 
деятельности как 
возможности участия в 
решении личных, 
общественных, 
государственных, 

ЛР 7. Осознающий 
приоритетную 
ценность личности 
человека; уважающий 
собственную и чужую 
уникальность в 
различных ситуациях, 
во всех формах и видах 
деятельности 
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общенациональных 
проблем 

Студенческое 
самоуправление  

ОК 03. Планировать 
и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

ОК 04. Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами 

 

ЛР 9. Готовность и 
способность к 
образованию, в том 
числе самообразованию, 
на протяжении всей 
жизни; сознательное 
отношение к 
непрерывному 
образованию как 
условию успешной 
профессиональной и 
общественной 
деятельности 
 

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 

 

 

          Направленность воспитательной работы определяется содержанием 
следующих модулей: 

Модуль 01. Профессионально-ориентирующая деятельность (развитие 
карьеры) 

Модуль 02. Гражданско-патриотическое воспитание 

Модуль 03. Экологическое воспитание 

Модуль 04. Культурно-творческая деятельность  

Модуль 05. Спортивное и здоровьесберегающее воспитание  

Модуль 06. Бизнес-ориентирующее направление (молодежное 
предпринимательство) 

Модуль 07. Студенческое самоуправление  
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2.1 Модуль 01. Профессионально – ориентирующая деятельность 

(развитие карьеры) 
 

В государственной программе Российской Федерации «Развитие 
образования» на 2018–2025 годы перед профессиональным образованием 
поставлена цель: «существенно увеличить вклад профессионального образования в 
социально-экономическую и культурную модернизацию России, в повышение ее 
глобальной конкурентоспособности, обеспечить востребованность экономикой и 
обществом каждого обучающегося». 

Конкурентоспособный специалист – это не только компетентный и 
высокопрофессиональный работник, а прежде всего личность, обладающая 
навыками нестандартного, гибкого мышления, готовая к постоянному 
профессиональному росту, способная к самоорганизации, 
самосовершенствованию, самоактуализации. В процессе подготовки специалиста 
главенствующую роль приобретает ориентация на развитие его личности и 
профессиональной культуры, позволяющая существенно облегчить процесс 
адаптации в профессиональной среде. Это требует серьезных изменений в 
обеспечении качества подготовки специалистов. Качественное профессиональное 
образование сегодня – это средство социальной защиты, гарант стабильности 
профессиональной самореализации человека на разных этапах жизни, поэтому 
профессионально – ориентирующее направление воспитания является 
приоритетным.  

 

Паспорт модуля  01. Профессионально – ориентирующая деятельность  
(развитие карьеры) 

 

Нормативно-

правовое 

обеспечение 

модуля 

Программы 

 Национальный проект «Образование» [утв. президиумом 
Совета при Президенте РФ по стратегическому развитию и 
национальным проектам (протокол от 24.12.2018 № 16) 
Федеральный проект «Молодые профессионалы»;  
Федеральный проект «Успех каждого ребенка»; 

 Концепция развития движения «Абилимпикс» в 
Российской Федерации на 2021-2030 годы (протокол от 18 
августа 2021 г. № АБ-9/05пр). 

Соисполнители 
модуля 

Программы 

 

 Представители профильных предприятий – 

работодателей; 

 Служба занятости населения ЮГО, Увельского района; 

 Администрация ЮГО; 
 Управление образования ЮГО; 
 ПОО СПО Челябинской области; 

 Работодатели – промышленные предприятия. 

Цель модуля 
Программы 

    Формирование у обучающихся ПОО личностных 
результатов ЛР 7, ЛР 11 и общих компетенций: 

– ОК 1 – выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности применительно к различным 
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контекстам; 
– ОК 2 – осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности; 

– ОК 3 – способность планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и личностное развитие; 

– ОК 9 – использовать информационные технологии в 
профессиональной деятельности – на уровне выше среднего 
не менее чем у 80% обучающихся ПОО через участие в 
мероприятиях/проектах рабочей программы воспитания к 
июню 2024г. 

Задачи модуля 
Программы 

 формировать и развивать критическое и креативное 
мышление обучающихся; 
 содействовать профессиональному становлению и 

развитию молодого человека в аспекте достижения 

удовлетворенности результатами своего труда и обеспечения 
социального статуса и достойного уровня жизни; 
 воспитывать у обучающихся ценностное отношение к 

трудовой деятельности, желание к регулярному 
качественному выполнению трудовых действий; 
 формировать у обучающихся уважение к людям труда; 
 развивать лидерские качества; 
 развивать способность работать в коллективе и команде; 
 формировать потребность в постоянном 

профессиональном росте. 

Целевые 
показатели  

модуля 
Программы 

Показатели 
факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

количество 
мероприятий 
профессиональной 
направленности 
(уровень 
всероссийский, 
областной, 
муниципальный, ПОО), 
шт. 

20 30 35 40 50 

количество проектов 
профессиональной 
направленности, шт. 

5 9 10 10 11 

доля обучающихся, 
вовлеченных в 
мероприятия 

профессиональной 
направленности, % 

55 70 80 90 100% 

доля обучающихся, 
охваченных научно-

исследовательской 
деятельность, %  

8,0 8,5 9,0 9,2 10,0 
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доля обучающихся, 
принявших участие в 
олимпиадах 
профессионального 
мастерства, % 

100 100 100 100 

 

 

100 

доля победителей и 
призеров областных 
олимпиад 
профессионального 
мастерства, % 

50 25 25 25 

 

 

25 

доля обучающихся, 
продемонстрировавших 
уровень подготовки, 
соответствующий 
стандартам WorldSkills 
Russia, % 

27,59 40 42,6 42,6 42,6 

доля победителей и 
призеров чемпионатов 
профессионального 
мастерства по  
стандартам WorldSkills 
Russia от общего 
количества участников, 
%  

33 25 25 25 

 

 

25 

 

 

доля выпускников, 
успешно прошедших 
процедуру независимой 
оценки квалификаций, 
в общем количестве 

заявленных на 
процедуру, % 

1 2 3 4 

 

 

 

4 

доля выпускников, 
прошедших 
демонстрационный 
экзамен, %  

- 100 100 100 100 

доля обучающихся, 
участвующих очно в 
областных конкурсах 
(за исключением 
конкурсов 
профессионального 
мастерства), % 

14 15 16 17 

 

 

 

18 

доля обучающихся 
являющихся 
призерами, 
победителями 
конкурсов (за 
исключением 
конкурсов 
профессионального 
мастерства), % 

39 39,5 40,5 41 42,0 

доля обучающихся по 26,9 28 30 45   65 
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дополнительным 
образовательным 
общеразвивающим 
программам, % 

доля обучающихся, 
охваченных 
региональной моделью 
наставничества, % 

10 20 35 50 75 

доля обучающихся, 
получивших 
дополнительное 
профессиональное 
образование, в период 
освоения основной 
профессиональной 
образовательной 
программы,% 

1 5 8 10 10 

доля выпускников, 
трудоустроенных по 
полученным 
профессиям и 
специальностям от 
общего количества 

выпускников, % 

60 65 70 75 

 

 

 

77 

доля обучающихся 1 
курса, принявших 
участие в летнем 
трудовом семестре, %   

100 100 100 100  100 

доля обучающихся, 
вовлеченных 
подготовкой, 
проведением и 
участием в проектах 
профессиональной 
направленности. % 

80 80 100 100 100 

 

 

План – график проектов/мероприятий   
модуля 01. Профессионально – ориентирующая деятельность  

(развитие карьеры) 
 

Проекты/ Мероприятия 
Сроки 

исполнения 

Ответственны
е исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
охваченных 

подготовкой, 
проведением и 

участием в 
проектах/ 

мероприятиях 
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Проекты 

Проект 1 по развитию научно-

исследовательской деятельности 
студентов ЮЭТ (краткое 
название: «Мы – будущее 
России») 

2021-2024гг 
Зам.директора  

по УМР 

 

 

10% 

Проект 2 по развитию научно-

исследовательской деятельности 
студентов и школьников «Шаг в 
будущее» при сетевом 
взаимодействии с МОУ СОШ 
г.Южноуральска 

2021-2024гг 
Зам.директора  

по УМР 
10% 

Проект 3 «Теория решения 
изобретательских задач» (краткое 
название: ТРИЗ) 

2021-2024гг 
Зам.директора  

по УМР 

 

1,5% 

Проект 6 по развитию 
наставничества по формам: 
«студент – студент», «педагог – 

студент», «работодатель – 

студент» (краткое название: 
«Вместе к успеху») 

2021-2024гг 
Классные 

руководители 
70% 

Проект 7 по реализации  
Концепции организационно-

педагогического сопровождения 
профессионального 
самоопределения обучающихся 
Челябинской области  

2021-2024гг 

Зам. 
директора по 

УПР  

 

         20% 

Проект 8 по ранней 

профессиональной ориентации 
«Билет в будущее» (участие в 
подготовке и проведении 

профессиональных проб для 
школьников в рамках 

специальных 
профориентационных 

мероприятий, проведение мастер-

классов) 

2021-2024гг 

Зам. 
директора по 

УПР 

 

 

 

 

3% 

Проект 9 «Молодые 
профессионалы» (выявление и 
отбор одаренных студентов в 
рамках направлений и 

компетенций; проведение 
внутриучрежденческих 

соревнований; подготовка и 
участие в отборочных 

2021-2024гг 

Зам. 
директора по 

УПР, 
зам.директора 

по УР 

 

 

 

 

 

100% 
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соревнованиях и финалах 
Национальных чемпионатов 
«Молодые профессионалы»; 
подготовка и проведение 

демонстрационных экзаменов) 
Проект 10 «Олимпиадное 
движение»  
(10.1 общеобразовательная 
подготовка: подготовка и 
проведение 
внутриучрежденческой  
олимпиады по 
общеобразовательным 
дисциплинам; подготовка 

участников и организация участия 
в областных, региональных, 
всероссийских и олимпиадах 

по учебным дисциплинам;  

10.2 профессиональная 

подготовка: подготовка и 
проведение 
внутриучрежденческого конкурса 
«Лучший по профессии», 
подготовка 

участников и организация участия 
в олимпиадах 

профессионального мастерства и 

профессиональных конкурсах) 

2021-2024гг 

Зам. 
директора по 

УПР, 
зам.директора 

по УР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

100% 

Мероприятия вне проектов 

Вовлечение  обучающихся  в 
систему  дополнительного 
образования по 
общеразвивающим программам  

До 20 
сентября 

Классные 
руководители 

Руководители 
ДООП 

 

65% 

 

 

Классные часы на тему: «Мой 
выбор – моя профессия»  Сентябрь  

Классные 
руководители 

Председатели 
ПЦК  

 

100% 

Парад профессий в рамках 
Федерального проекта «Дети – 

наше будущее» 

Сентябрь  Председатели 
ПЦК 

 

2% 

Привлечение студентов к  
проведению профориентационной 
работы, организация и проведение 
мастер-классов для учащихся 
школ ЮГО и Увельского района 

Сентябрь – 

декабрь  
Зам.директора 

по УПР 

 

 

5% 
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Мероприятия, посвященные 
созданию государственной 
системы профессионального 
образования 

2 октября 

Октябрь 

Преподавател
и истории 

руководитель 
комнаты 

трудовой и 
боевой Славы 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
созданию Южноуральского 
энергетического техникума 
октябрь 1952 года 

Октябрь  

Преподавател
и истории  

Руководитель 
комнаты 

трудовой и 
боевой Славы 

 

 

 

100% 

Участие в областном конкурсе 
студенческих дизайн – проектов  

Октябрь – 

ноябрь  
Председатели 

ПЦК 

0,5% 

Участие в областном конкурсе 
студенческих социальных 
проектов  

Ноябрь  Преподава-

тели 

 

0,5% 

Участие в областном конкурсе 
«Студент года» 

Ноябрь  

Педагог – 

организатор, 
председатели 

ПЦК 

 

0,1% 

Мероприятия, посвященные Дню 
юриста 03 декабря 

Декабрь  

ПЦК 
экономичес-

ких 
дисциплин 

 

7,5% 

Мероприятия, посвященные Дню 
энергетика 22 декабря 

Декабрь  

ЦПК 
электротехни-

ческих 
дисциплин 

 

50% 

Участие в областном конкурсе 
технического творчества 

Январь  Руководители 
ДООП 

1,5% 

Участие в областной выставке 
декоративно – прикладного 
творчества «Уральский 
мастеровой»  

Февраль – 

март 

Руководители 
ДООП 

1,5% 

Участие в городском, областном 
этапах Всероссийского конкурса 
«Шаг в будущее» 

Март  Зам.директора 
по МР 

 

2% 

Всероссийский урок трудовой 
доблести   29 Марта 

Март  Преподавател
и истории 

50% 

День открытых дверей.   
Вовлечение обучающихся в 
профориентационную работу 
техникума: подготовка видеома- 

териалов, участие в агитбригаде 

Март – 

апрель  

Руководитель 
Центра 

профориен-

тации 

3% 
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Участие в территориальном, 
областном этапах технической 
олимпиады 

Март –
апрель  

Зам.директора 
по МР 

 

1,5% 

Встреча – беседа  с работниками  
Центра занятости населения 
Южноуральского городского 
округа по организации временной 
занятости обучающихся и 
трудоустройству выпускников 

Март – 

апрель   

Зам.директора 
по ВР, 

зам.директора 
по УПР 

 

 

25% 

Участие во 
внутриучрежденческих 
олимпиадах профессионального 
мастерства  

Февраль  Председатели 
ПЦК  

 

100% 

Участие в областных олимпиадах 
профессионального мастерства 
студентов по следующим 
укрупненным группам 
специальностей: 

 40.00.00 Юриспруденция. 

   Март  Зам.директора 
по УПР, УР 

100% 

Участие в региональном 
отборочном этапе Национального 
чемпионата по 
профессиональному мастерству 
среди людей с инвалидностью 
«Абилимпикс» 

Май 
Зам.директора 

по УПР, УР 

 

 

0,2% 

Участие в областном конкурсе 
ученических и студенческих 
научно – исследовательских работ 

Май  

Зам.директора 
по МР, 

руководители 
секции НОУ 

 

2,5% 

Демонстрационный экзамен по 
стандартам WorldSkills 
обучающихся по программам 
ППССЗ 

Июнь  Зам.директора 
по УР, УПР 

 

25% 

Тренинги, семинары-практикумы 
с обучающимися по вопросам  
успешной их адаптации и 
формирования интереса к своей 
профессии 

В течение 
года 

Председатели 
ПЦК 

Педагог-

психолог 

        100% 

 

Внутриучрежденческие 
студенческие научно – 

практические конференции  

В течение 
года 

Зам.директора 
по МР, 

руководители 
секции НОУ 

 

 

30% 

Независимая оценка 
квалификации обучающихся по  
стандартам WorldSkills Russia 

В течение 
года 

Зам.директора 
по УПР 

Зам.директора 

 

1,2% 
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по УР 

Экскурсии на предприятия 
работодателей, социальных 
партнеров ЮГО и Увельского 
района: 

 Межрайонная инспекция 
ФНС России № 15 по 
Челябинской области; 

 Управление пенсионного 
фонда РФ в г. 
Южноуральске 
Челябинской области; 

 Управление социальной 
защиты населения 
г.Южноуральска. 

В течение 
года 

Председатели 
ПЦК 

 

 

 

 

 

 

50% 

Диагностические исследования по 
изучению мотивации, уровня 
развития профессионально-

личностных качеств и 
профессиональных способностей 
обучающихся  (группы нового 
набора, выпускные группы) 

В течение 
года 

Педагог – 

психолог  

 

 

 

100% 

Психологические тренинговые 
занятия по развитию 
коммуникативных, 
организаторских способностей 
обучающихся 

В течение 
года  

Педагог – 

психолог 

        

         

         100% 

Предметные недели по 
специальности (профессии)  

По 
отдельному 

плану  

Председатели 
ПЦК  

 

100% 

Встречи с представителями 
предприятий социальных 
партнеров, в т.ч. из числа  
выпускников техникума 

В течение 
года 

Классные 
руководители  

 

50% 

Внутриучрежденческие отчетные 
конференции по итогам 
производственной практики 

Согласно 
графика 
практики   

Руководители 
практик 

 

25% 

Ярмарки и фестивали 
профессий/специальностей 

В течение 
года 

Заместители 
директора по 

УПР  

 

50% 
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 2.2 Модуль 02. Гражданско – патриотическое воспитание 

 

В условиях современной России гражданско – патриотическое воспитание 
объективно является и признано государством ключевым в обеспечении 
устойчивого политического, социально-экономического развития и национальной 
безопасности Российской Федерации. Только на основе возвышенных чувств 
патриотизма и национальных святынь укрепляется любовь к Родине, появляется 
чувство ответственности за ее могущество, честь и независимость, сохранение 
материальных и духовных ценностей общества, развивается достоинство 
личности. В Указе президента Российской Федерации № 204 от 7 мая 2018 года «О 
национальных целях и стратегических задачах развития Российской Федерации на 
период до 2024 года» говорится, что «воспитание гармонично развитой и 
социально ответственной личности на основе духовно-нравственных ценностей 
народов Российской Федерации, исторических и национально-культурных 
традиций» является первостепенной задачей.  

Значимость патриотизма и патриотического воспитания чрезвычайно высока 
и в наши дни, в период обострения военно-политических и экономических 
противоречий в мире, в условиях, когда страны Запада ведут против нашей страны 
необъявленную гибридную войну.  Лучше всего это подтверждается словами 
Президента РФ В. В. Путина, сказанными им на заседании «Клуба лидеров» в 
Ново-Огарево 3 февраля 2016 г.: «У нас нет никакой и не может быть никакой 
другой объединяющей идеи, кроме патриотизма. Никакой другой идеи мы не 
придумаем, и придумывать не надо… Она не идеологизирована, не связана с 
деятельностью какой-то партии. Это связано с общим объединяющим началом…». 

 

Паспорт модуля 02. Гражданско – патриотическое воспитание 

Нормативно-

правовое 

обеспечение 

модуля  
Программы 

 Национальный проект «Образование» [утв. президиумом 
Совета при Президенте РФ по стратегическому развитию и 
национальным проектам (протокол от 24.12.2018 № 16) (ФП  
    «Социальная активность»); 
  Закон РФ «Об основах системы профилактики 
безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних» от 
24.06.1999 г. № 120; 
 Федеральный закон от 25.07.2002 г. № 114-ФЗ «О 
противодействии экстремистской деятельности»; 
 Федеральный закон от 06.03.2006 г. № 35-ФЗ «О 
противодействии терроризму»; 
 Стратегия противодействия экстремизму в РФ на период до 
2025 г., утверждённая Президентом РФ от 28.11.2014 г. № 
2753.; 

 Концепция развития добровольчества (волонтёрства) в 
Российской Федерации до 2025 года; 
 Федеральный закон от 26.01.2018 г. «О внесении изменений 
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в отдельные законодательные акты Российской Федерации по 
вопросам добровольчества (волонтёрства)»; 
 Федеральный закон РФ от 11.08.1999г. №135-ФЗ «О 

благотворительной деятельности и благотворительных 
организациях»; 
 Постановление Правительства Российской Федерации от 
30.12.2015 г. № 1493 Государственная программа 
«Патриотическое воспитание граждан РФ на 2016-2020гг»; 
 Программа «Десятилетие детства до 2027 года» (Указ 
Президента РФ от 29.05.2017 № 240);  
 Федеральный закон «О государственной поддержке 
молодежных и детских общественных объединений» от 
28.06.1995 г. №98-ФЗ; 
 Федеральный закон РФ от 19.05.1995г. №82-ФЗ «Об 

общественных объединениях»; 
 Распоряжение Правительства РФ от 29.11.2014г. №2403-р 

«Об утверждении Основ государственной молодежной 
политики Российской Федерации на период до 2025 года»; 
 Государственная программа «Патриотическое воспитание 

граждан Российской Федерации до 2030 гг. 
 

Соисполнители 
модуля 

Программы  

 

 Органы местного самоуправления ЮГО; 

 Общественные организации «Молодая Гвардия», 
«Молодежный совет» ЮГО; Городской Совет ветеранов; Совет 

ветеранов войны, труда, вооруженных сил и 
правоохранительных органов; 
 Государственные органы системы профилактики ЮГО; 
 Центральная городская библиотека ЮГО; 
 Государственный исторический музей Южного Урала; 
 Городской краеведческий музей; 
 Комплексный центр социальной защиты ЮГО; 
 Военный комиссариат г.Южноуральска; 
 Воинский гарнизон УПРУН В/Ч 45123-2 Увельского района 

Челябинской области. 

 

Цель модуля 
Программы 

Формирование ЛР 1, 2, 3, 6, 12 и ОК 6 — проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей — на уровне выше среднего не менее чем у 80% 
обучающихся ПОО через участие в мероприятиях/проектах 
рабочей программы воспитания к июню 2024г. 
 

Задачи модуля 
Программы 

 формировать духовно-нравственные ценности 
обучающихся; 
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 развивать гражданственность и патриотизм; 
 формировать культуру толерантности у обучающихся; 
 формировать глубокое понимание гражданского долга, 

ценностного отношения к национальным интересам России, ее 
суверенитету, независимости и целостности; 
 формировать культуру правовых отношений, стремление к 

соблюдению законодательных норм; 
 формировать позитивный образ Вооруженных Сил 

Российской Федерации, готовность к выполнению воинского 
долга; 
 развивать лидерские качества и способность работать в 

команде; 
 развить краеведческую деятельность; 
 формировать умения противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии по социальным, 
религиозным, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 
 развивать студенческое соуправление и волонтерское 

движение; 
 повышать уровень правовой грамотности. 

Целевые 
показатели 

модуля 
Программы 

Показатели факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

количество 
мероприятий 
гражданско-

патриотической 
направленности, 
шт. 

10 20 30 40 60 

доля 
обучающихся, 
охваченных 
мероприятия 
гражданско-

патриотической 
направленности 
(уровень 
всероссийский, 
областной, 
муниципальный, 
ПОО), % 

40 50 55 60 70 

доля 
обучающихся, 
вовлеченных в 
деятельность 
молодежных 
организаций, 

общественных 
объединений,% 

3 3,5 4,0 4,5    5,0 

доля 100 100 100 100    100 
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обучающихся 
призывного 
возраста, 
успешно 
прошедших 
учебные сборы, 

% 

доля 
обучающихся, 
охваченных  
волонтерской 
деятельностью, 
% 

3,5 4,0 4,5 5,0    5,3 

количество 
проектов 
гражданско 
патриотической 
направленности, 
шт. 

1 2 2 3       3 

доля 
обучающихся, 
вовлеченных 
подготовкой, 
проведением и 
участием в 
проектах 
гражданско-

патриотической 
направленности, 
% 

8 10 10 15    24 

 

 

План – график проектов/мероприятий 

модуля 02. Гражданско – патриотическое воспитание 

 

Проекты/ Мероприятия 
Сроки 

исполнения 

Ответственные 
исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
охваченных 

подготовкой, 
проведением 
и участием в 

проектах/ 
мероприятиях 

Проекты 

Проект 1 по развитию 
музейного дела 
«Студенческий музей: 
изучаем историю вместе»  

2021-2024гг 

Руководитель 
комнаты трудовой 

и боевой Славы 

1,5% 



31 

 

Проект 2 по развитию 
добровольческой 
деятельности «Студенты 
ЮЭТ-городу» 

2021-2024гг 

Руководитель 
волонтерского 
отряда «ЮЭТ: 

юные, энергичные, 
талантливые» 

 

 

2,5% 

 

 

 

Проект 3 Региональные 
проекты Федерального 
проекта «Патриотическое 
воспитание граждан РФ» 
национального проекта 
«Образование» 

2021-2024гг 

Классные 
руководители, 
руководители 
ДООП и НОУ, 

руководитель 
комнаты трудовой 

и боевой Славы 

 

20% 

Мероприятия вне проектов 

Участие в праздничном 
шествии коллективов и 
общественных организаций, 
посвященных Дню рождения 
г.Южноуральска  

09 августа 

Зам.директора по 
ВР 

Классные 
руководители 

Педагог – 

организатор 

 

 

4% 

Торжественная линейка, 
посвященная Дню знаний; 

проведение открытого урока, 
посвященного Дню знаний, а 
также подготовки 
обучающихся к действиям в 
условиях ЧС 

1 сентября 

Педагог – 

организатор 

Зав.отделениями 

Специалист по ГО 
и ЧС 

 

 

 

100% 

Мероприятия, посвященные 
Дню солидарности в борьбе 
с терроризмом 

3 сентября 

Первая 
неделя 

сентября 

Педагог – 

организатор 

Социальные 
педагоги 

 

      100% 

Неделя безопасности 2-8 сентября 

Ответственный по  
ГО и ЧС 

Зам.директора по 
общим вопросам 

 

100% 

Круглый стол, классные 
часы, беседы 
«Избирательные кампании 
различного уровня». Встреча 
с главой Южноуральского 
городского округа, 

депутатами Собрания 
депутатов 

3-6 сентября 

Директор ЮЭТ 

Зам.директора по 
ВР 

 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Международному дню 

Первая 
неделя 

Преподаватели 
русского языка и 
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распространения 
грамотности 

8 сентября 

сентября литературы 30% 

Формирование и 
организация деятельности 
волонтерского отряда ЮЭТ 
(юные, энергичные, 
толерантные) 

Сентябрь, 

в течение 
года  

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

 

5% 

Участие в областном слете 
волонтеров «Я – 

доброволец!» среди 
студентов ПОО Челябинской 
области 

Сентябрь  

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

 

 

0,2% 

Вовлечение  обучающихся  в 
систему  дополнительного 
образования по программам 
гражданско – 

патриотической 
направленности 

До 20 
сентября 

Руководители 
объединений ДОП 

 

 

5% 

Выявление инвалидов и 
одиноко проживающих 
пенсионеров, нуждающихся 
в поддержке, проживающих 
в г.Южноуральске и 
оказание им помощи 

Сентябрь – 

октябрь  

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

 

3,5% 

Единый час духовности 
«Голубь мира» к 
Международному Дню мира 

21 сентября 
Классные 

руководители 

 

50% 

Урок памяти (день памяти 
политических репрессий) 3 октября 

Преподаватель 
истории 

        50% 

День гражданской обороны. 

Отработка учебных действий 
по эвакуации людей в случае 
чрезвычайных ситуаций 

4 октября 

Первая 
неделя 
октября 

Специалист по ГО 
и ЧС 

 

 

100% 

Мероприятия, посвященные 
Дню народного единства  

4 ноября 

Первая 
неделя 
ноября 

Преподаватель 

истории 

Классные 
руководители 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Международному дню 

толерантности 16 ноября 

Вторая 
неделя 
ноября 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню словаря  22 ноября 

Ноябрь  Преподаватели 
русского языка и 

 

50% 
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литературы 

Мероприятия, посвященные 
Дню матери:  

 классные часы; 
 конкурс сочинений; 
 конкурс чтецов; 
 фотоконкурс. 

Последняя 
неделя 
ноября 

Педагог – 

организатор 

Классные 
руководители 

Преподаватели 
русского языка и 

литературы 

50% 

Участие во Всероссийском 
дне призывника 

Ноябрь 
Зам.директора по 
общим вопросам 

60% 

Мероприятия, посвященные 
Дню Неизвестного Солдата  

3 декабря 

Первая 
неделя 
декабря 

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Международному Дню 

инвалидов 

3 декабря 

Первая 
неделя 
декабря 

Классные 
руководители 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Международному Дню 
добровольца в России   

5 декабря 

Первая 
неделя 
декабря 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню Героев Отечества  

(чествование Героев 
Советского Союза, Героев 
Российской Федерации и 
кавалеров ордена Святого 
Георгия и ордена Славы)  
9 декабря   

Первая 
неделя 
декабря 

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

50% 

 

Мероприятия, посвященные 
Международному Дню 
борьбы с коррупцией   
9 декабря 

Первая 
неделя 
декабря 

ПЦК 

экономических 
дисциплин 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню конституции в РФ  

12 декабря 

Первая 
декада 

декабря 

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

50% 

Анкетирование среди 
обучающихся и родителей 
по вопросам 
противодействия коррупции 

Декабрь  
Служба 

менеджмента 
качества 

 

100% 

Участие во Всероссийской 

информационно – 
Декабрь  Зам.директора по 

ВР 
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агитационной акции «Есть 
такая профессия – Родину 
защищать» 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Международному дню 
памяти жертв Холокоста; 
Дню полного освобождения 
Ленинграда от фашисткой  
блокады (1944) 

27 января 

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню памяти о россиянах, 
исполнявших служебный 
долг за пределами Отечества 

15 февраля 

Вторая 
неделя 

февраля  

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Международному дню 

родного языка 21 февраля 

Февраль  
Преподаватели 

русского языка и 
литературы 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню защитника Отечества 

23 февраля 

Вторая 
неделя 

февраля  

Классные 
руководители 

Педагог – 

организатор 

 

50% 

Проведение уроков, 
посвященных Дню воинской 
славы России в соответствии 
с Федеральным законом «О 
днях воинской славы 
(победных днях) России» (в 
соответствии с Федеральным 
законом Российской 
Федерации № 22-ФЗ от 28 
февраля 2007 года «О 
внесении изменения в 
статью 1-1 Федерального 
закона «О днях воинской 

славы и памятных датах 
России»): 

В течение 
года 

Преподаватели 
истории и 

обществознания 

Классные 
руководители 

 

 

 

 

 

 

 

50% 

 День победы русских 
воинов князя Александра 
Невского над немецкими 
рыцарями на Чудском 
озере (Ледовое побоище, 
18 апреля 1242г); 

 

 День победы русских 
полков во главе с великим 
князем Дмитрием 
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Донским над монголо-

татарскими войсками в 
Куликовской битве  
(21 сентября 1380г.); 

 День народного единства 
(4 ноября 1612 г.); 

 День победы русской 
армии под командованием 
Петра I над шведами в 
Полтавском сражении  
(10 июля 1709 г.); 

 День первой в российской 
истории морской победы 
русского флота под 
командованием Петра I 
над шведами у мыса 
Гангут (9 августа 1714г.); 

 День победы русской 
эскадры под 
командованием Ф.Ф. 
Ушакова над турецкой 
эскадрой у мыса Тендра 
(11 сентября 1790г.); 

 День взятия турецкой 
крепости Измаил 
русскими войсками под 
командованием А.В. 
Суворова (24 декабря 
1790г.); 

 День Бородинского 
сражения русской армии 
под командованием М.И. 
Кутузова с французской 
армией (8 сентября 
1812г.); 

 

 День победы русской 
эскадры под 
командованием П.С. 
Нахимова над турецкой 
эскадрой у мыса Синоп (1 
декабря 1853г.); 

  

 День защитника 
Отечества (23 февраля 

1918г.); 
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 День проведения 
военного парада на 
Красной площади в г. 
Москве в ознаменование 
24-й годовщины Великой 
Октябрьской 
социалистической 
революции (7 ноября 1941 
г.); 

 День начала 
контрнаступления 
советских войск против 
немецко-фашистских 
войск в битве под 
Москвой  
(5 декабря 1941 г.); 

 День разгрома советскими 
войсками немецко-

фашистских войск в 
Сталинградской битве  

(2 февраля 1943г.); 
 День разгрома советскими 

войсками немецко-

фашистских войск в 
Курской битве  

(23 августа 1943г.); 
 День снятия блокады 

города Ленинграда  

(27 января 1944 г.); 
 День Победы советского 

народа в Великой 
Отечественной войне 
1941-1945 гг. (9 мая 1945 
г.). 

 

Встречи с выпускниками, 
прошедшими военную 
службу 

Февраль 
Классные 

руководители 

 

30% 

Участие в городской 
военизированной эстафете 

Февраль    
Руководитель 

физвоспитания 

1,5% 

Уроки мужества с 
приглашением 
представителей Совета 
ветеранов войны труда 
Вооруженных Сил и 
правоохранительных 

Февраль 
Классные 

руководители 

 

 

 

50% 
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органов 

Вечер встречи выпускников 

Первая 
суббота 
февраля  

Педагог – 

организатор  

 

1% 

Участие в областном смотре 
– конкурсе музеев и комнат 
трудовой и боевой Славы 

Март – 

апрель 

Руководитель 
комнаты трудовой 

и боевой Славы 

0,2% 

Проведение открытого 
урока, приуроченного к 
празднованию Всемирного 
дня гражданской обороны с 
проведением тренировок по 
защите обучающихся и 
персонала техникума от ЧС 

1 – 2 марта 

Преподаватели 
ОБЖ 

Специалист по ГО 
и ЧС 

 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню православной книги  

14 марта 

Первая 
декада марта 

Зав.библиотекой 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню воссоединения Крыма с 
Россией 

18 марта 

Вторая 
декада марта 

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

50% 

Гагаринский урок «Космос – 

это мы», посвященный 

первому полету в космос 
Гагарина Ю.А.  
12 апреля 

Первая 
декада 
апреля 

Преподаватели 
физики и 

астрономии 

Классные 
руководители 

 

50% 

Акция к Международному 
дню охраны  памятников 
(уборка памятников, 
возложение цветов)   
18 апреля 

Вторая 
декада 
апреля 

Руководитель 
комнаты трудовой 

и боевой Славы 

 

 

2% 

Проведение открытого 
урока, посвященного Дню 

аварии на Чернобыльской 
АЭС (26 апреля 1986г), Дню 
пожарной охраны (30 
апреля) с рассмотрением 
правил поведения в 
природной среде и действий 
при возникновении ЧС 
природного и техногенного 
характера в местах 
массового пребывания 
людей 

 

Вторая 
неделя 
апреля 

Преподаватели 
ОБЖ, 

Специалист по  
ГО и ЧС 

 

 

 

 

 

50% 
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Декада, посвященная 
Великой Победе: 

 встреча с 
представителями 
Городского совета 
ветеранов войны и труда; 

 литературно – 

музыкальная 
композиция, 
посвященная Дню 
Победы; 

 выставка «Стена 
Памяти»; 

 конкурс чтецов к 9 Мая 
«Строки, опаленные 
войной…» 

 урок мужества; 
 участие в акции 

«Бессмертный полк», 
«Георгиевская 
ленточка»; 

 участие в 
легкоатлетической 
эстафете; 

 возложение цветов к 
памятнику воинов, 
погибших в годы 

Великой Отечественной 
войны; 

 просмотр 
документальных 

(художественных) 
фильмов. 

Май  

Зам.директора по 
ВР 

Классные 
руководители 

Педагог- 

организатор  
Руководитель 
физического 
воспитания 

Преподаватели 
русского языка и 

литературы 

 

 

 

 

 

 

50% 

Участие в областном 
проекте «Тыловая вахта 
памяти» 

Апрель – май 
Зам.директора по 

ВР 

 

2% 

Встреча – беседа студентов  
с работниками городского 
военкомата 

Апрель – май Зав.отделениями 

 

13% 

Участие в 
благотворительных акциях  
«Помощь ветеранам», 
«Помощь детским домам», 
«Чистые окна», «Белый 
цветок»  

Апрель – 

июнь 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

Зам.директора по 
ВР 

 

 

3% 
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Мероприятия, посвященные 
Дню славянской 
письменности и культуры  

24 мая 

Май  
Преподаватели 

русского языка и 
литературы 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню Русского языка – 

Пушкинский день России  

6 июня 

Первая 
неделя июня 

Преподаватели 
русского языка и 

литературы 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 
Дню памяти и скорби 

22 июня 

Преподаватели 
истории 

Классные 
руководители 

 

2,5% 

Мероприятия, посвященные 
Дню России 

12 июня 
Преподаватели 

истории 

2,5% 

Торжественное вручение 
дипломов выпускникам 
техникума 

30 июня 

Педагог – 

организатор 

Классные 
руководители 

         20% 

Участие в городских, 
областных, Всероссийских 
конкурсах, акциях, проектах 
гражданско-патриотической 
направленности   

В течение 
года 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

Зам.директора по 
ВР 

 

 

10% 

Военно – полевые сборы  

(юноши 3 курсов) 1 – 6 июля 

Классные 
руководители 

Зам.директора по 
общим вопросам 

 

100% 

Экскурсия в Городской 
краеведческий музей ЮГО 

В течение 
года 

Преподаватели 
истории 

 

7,5% 

Организация работы 
комнаты трудовой и боевой 
Славы агропромышленного 
отделения 

В течение 
года 

Руководитель 
комнаты трудовой 

и боевой Славы 

 

1,5% 

Организация тематических 
передвижных выставок 

Государственного 
исторического музея 
Южного Урала 

В течение 
года 

Руководитель 
комнаты трудовой и 

боевой Славы 

 

50% 

Просмотр художественных и 
документальных фильмов 
гражданско- патриотической 
направленности 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Преподаватели 
русского языка и 

литературы 

 

 

50% 

Участие в областном В течение Зам.директора по  
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проекте Областного совета 
ветеранов системы НПО и 
СПО Челябинской области 
«Человек труда – человек 
созидающий» 

года ВР  

7,5% 

Участие в обучающих 
тренингах и семинарах по 
развитию волонтерства на 
базе городского 
Молодежного центра 
«Лидер» 

В течение 
года 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 

 

 

 

1% 

 

2.3 Модуль 03. Спортивное и здоровьеориентирующее воспитание 

Результат физического, здоровьесберегающего воспитания – это физическое 
здоровье, определяемое физическим развитием обучающегося. «Эффективная 
реализация государственной молодежной политики должна обеспечивать 
устойчивый рост числа молодых людей, мотивированных на позитивные действия, 
разделяющих общечеловеческие и национальные духовные ценности, обладающих 
хорошим физическим здоровьем, занимающихся физической культурой и спортом, 
не имеющих вредных привычек…» («Основы государственной молодежной 
политики Российской Федерации на период до 2025 года»). Федеральный 
документ ставит задачу «формирования ценностей здорового образа жизни, 
создание условий для физического развития молодежи, формирования 
экологической культуры».  

С января 2016 г. началось внедрение Всероссийского физкультурно- 

спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» во всех общеобразовательных 
организациях страны. Инициатором этого стал Президент Российской Федерации 
В. В. Путин (Указ Президента РФ от 23.03.2014 № 172 «О Всероссийском 
физкультурно-спортивном комплексе «Готов к труду и обороне»). Основными 
идеями комплекса ГТО являются физическое развитие населения страны, 
увеличение количества людей, систематически занимающихся физической 

культурой и спортом, и как результат — укрепление и сохранение здоровья всей 
нации. 

 

Паспорт модуля 03. Спортивное и здоровьеориентирующее воспитание 

Нормативно-

правовое 

обеспечение 

модуля 

Программы 

 Национальный проект «Демография» [утв. 
президиумом Совета при Президенте РФ по 
стратегическому развитию и национальным проектам 
(протокол от 24.12.2018 № 16) (ФП «Укрепление 
общественного здоровья», ФП «Спорт – норма жизни» и 
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др.)]. 
 Федеральный закон от 4 декабря 2007 года № 329-ФЗ 

«О физической культуре и спорте в Российской 
Федерации»;  
 Приказ Министерства здравоохранения Российской 

Федерации (далее – МЗ РФ) от 1 марта 2016 года № 134н 
«О порядке организации оказания медицинской помощи 
лицам, занимающимся физической культурой и спортом (в 
том числе при подготовке и проведении физкультурных 
мероприятий и спортивных мероприятий), включая порядок 
медицинского осмотра лиц, желающих пройти спортивную 
подготовку, заниматься физической культурой и спортом в 
организациях и (или) выполнить нормативы испытаний 
(тестов) всероссийского физкультурно-спортивного 
комплекса «Готов к труду и обороне»;  
 Указ «О Всероссийском физкультурно-спортивном 

комплексе «Готов к труду и обороне» (ГТО)» от 24 марта 
2014 года; 
 Федеральный закон от 29.12.1995 № 223-ФЗ 

«Семейный кодекс Российской Федерации» (ред. от 
02.07.2013); 

 Федеральный закон от 30.12.2001 № 195-ФЗ «Кодекс 
Российской Федерации об административных 
правонарушениях (ред. от 30.09.2013); 
 Конвенция о психотропных веществах» (заключена в 

г. Вене 21.02.1971); 
 Кодекс Российской Федерации об административных 

правонарушениях от 30.12.2001 N 195-ФЗ (ред. от 
30.09.2013); 

 Федеральный закон от 08.01.1998 N 3-ФЗ (ред. от 
23.07.2013) «О наркотических средствах и психотропных 
веществах»; 
 Федеральный закон от 24.06.1999 N 120-ФЗ (ред. от 

02.07.2013) «Об основах системы профилактики 
безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних»; 
 Закон Челябинской области от 15 декабря 2002 года 

№ 125-ЗО «О системе профилактики безнадзорности и 
правонарушений несовершеннолетних в Челябинской 
области»; 

 Распоряжение Правительства Российской Федерации 
от 30.12.2009 № 2128-р «О Концепции реализации 
государственной политики по снижению масштабов 
злоупотребления алкогольной продукцией и профилактик 

алкоголизма среди населения Российской Федерации на    
период до 2020 года»; 
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 Указ Президента Российской Федерации от 09.06.2010 
№ 690 (ред. от 28.09.2011) «Об утверждении Стратегии 
государственной антинаркотической политики Российской 
Федерации до 2020 года»; 
 Письмо Минобрнауки Российской Федерации от 

05.09.2011 № МД1197/06 «О Концепции профилактики 
употребления психоактивных веществ в образовательной 
среде»; 
 Федеральный закон от 23.02.2013 № 15-ФЗ «Об 

охране здоровья граждан от воздействия окружающего 
табачного дыма и последствий потребления табака»; 
 Концепция развития системы профилактики 

безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних на 
период до 2020 года и плана мероприятий на 2017-2020 

годы по ее реализации (Правительство Российской 
Федерации Распоряжение от 22 марта 2017 года N 520-р). 

Соисполнители 
модуля 

Программы 

 Управление по делам молодежи физической культуры 
и спорта ЮГО; 

 Челябинское региональное отделение общественно-

государственного физкультурно-спортивного объединения 
«Юность России»; 
 Общественная организация «Трезвый Южноуральск»; 

«Общее дело» г.Челябинск; 

 МО МВД «Южноуральский» (ОПДН, отделение по 
контролю за оборотом наркотиков); 
 Главное Управление по контролю за оборотом 

наркотиков МВД РФ по Челябинской области; 

 КДН и ЗП ЮГО; 
 МУЗ  «Южноуральская центральная городская 

больница»; 

 Управление спорта, туризма, семейной и молодежной 
политики ЮГО. 

Цель модуля 

Программы 

Формирование ЛР 9 и ОК 8 — использовать средства 
физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности — на уровне выше среднего не менее чем 
у 80% обучающихся ПОО через участие в проектах/ 
мероприятиях рабочей программы воспитания к июню 
2024г. 

Задачи модуля 

Программы 

 соблюдать принятые в обществе правила и нормы 
профилактики и сохранения здоровья – соматического, 
физического, психологического, духовно-нравственного, 
социального; 
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 проявлять социальную активность в общественной 
жизни и профессиональной деятельности по профилактике 
и сохранению здоровья, в том числе с участием 
обучающихся каждой категории социально уязвимых; 

 сформировать ценностное отношение к сохранению, 
профилактике и укреплению здоровья; 
 принимать активное участие в спортивных 

мероприятиях, секциях, позволяющих поддерживать, 
укреплять собственное здоровье и осуществлять 
профилактические меры аддиктивных зависимостей; 

 прививать ценности культуры здоровья и здорового 
образа жизни в собственной семье и воспитании детей, при 
осуществлении профессиональной деятельности; 
 вовлекать обучающихся в социальную практику в 

сфере физической культуры и массового спорта; 
 привлекать наиболее активных обучающихся в 

качестве волонтеров по популяризации здорового образа 
жизни; 
 развивать лидерские качества и способность работать 

в коллективе и команде; 
 оказывать помощь студентам в самореализации 

собственного жизненного предназначения. 

Целевые 
показатели 

модуля 
Программы 

 

 

 

 

 
Показатели факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

доля обучающихся, 
охваченных 
дополнительным 

образованием 
спортивно-

оздоровительной 
направленности в 
сторонних 
организациях, % 

10 12 15 20 

 

 

 

 

23 

доля студентов, 
занимающихся в 
спортивных секциях на 
базе ПОО, %  

11 12 12 12 13 

доля обучающихся, 

успешно сдавших 
нормы ГТО, % 

5,97 6,0 6,2 6,5 

 

 7,0 

доля обучающихся, 
принимающих участие в  
спортивно-массовых 
внутриучрежденческих 

мероприятиях, % 

75 80 80 80  80 

доля обучающихся, 
принимающих участие в  25 30 35 40  40 
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спортивных 
соревнованиях (город, 
Троицкая зона, область), 
% 

доля обучающихся, 
занявших призовые 
места в  спортивных 
мероприятиях (город, 
Троицкая зона, область), 
% 

13 15 17 20  20 

доля обучающихся, 
состоящих на учете в 
ПДН, % 

1,31 1,21 1,11 1,01 1,01 

доля обучающихся, 
участвующих в 
мероприятиях 
профилактической 
направленности 

(уровень всероссийский, 
областной, 
муниципальный, ПОО), 
% 

90 90 100 100 100 

количество проектов 
спортивной и 
здоровьориентирующего 
направления, шт. 

2 3 3 3 3 

доля обучающихся, 
охваченных 
подготовкой, 
проведением и участием 
в проектах  спортивной 
и здоровь-

ориентирующего 
направления, % 

70 100 100 100 100 

 

 

 

 

План – график проектов/мероприятий  
модуля 03. Спортивное и здоровьеориентирующее воспитание 

 

Проекты/ Мероприятия 
Сроки 

исполнения 

Ответственные 
исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
охваченных 

подготовкой, 
проведением 
и участием в 

проектах/ 
мероприятиях 
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Проекты 

Проект 1 «Здоровая Россия – 

общее дело»  
2021-2024гг 

Руководитель 
волонтерского 

отряда 
«Правоведы» 

 

50% 

Проект 2 «Профилактика 
алкоголизма, наркомании, 
токсикомании и 
табакокурения  в 
подростковой и молодежной 
среде  ГБПОУ «ЮЭТ» 
(краткое название: «ЮЭТ –
Территория Трезвости» 

2021-2024гг 
Воспитательная 

служба  

 

 

100% 

Проект 3 «ССУзы – 

территория студенческого 
спорта» общероссийской 
молодежной общественной 
организации «Ассоциация 
студенческих спортивных 
клубов России» 

2022-2024гг 

Руководитель 
физвоспитания, 

зам.директора по 
ВР 

 

 

2,5% 

Мероприятия вне проекта 

Вовлечение  обучающихся  в 
систему  дополнительного 
образования по 
общеобразовательным 
программам физкультурно – 

спортивной направленности 

До 20 сентября 

Руководители 
объединений 

ДООП 

 

 

 

7,5% 

Внутриучрежденческий 
фестиваль сдачи нормативов 
ВСФК «Готов к труду и 
обороне» 

 

Сентябрь, 
февраль, май  

Руководитель 
физвоспитания 

 

7,0% 

Участие в фестивале 
народных игр: 
 внутриучрежденческий 

этап; 
 зональный этап; 
 областной этап. 

Апрель 

Май  
Июнь  

Руководитель 
физвоспитания 

 

 

1,2% 

Анкетирование и 
тестирование с целью 
изучения 
характерологических 
особенностей личности 
обучающихся: 
 уровень общительности 

Сентябрь – 

ноябрь  
Педагог – 

психолог 
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(методика оценки уровня 
общительности В.Ф. 
Ряховского); 
 социальная адаптация 
(методика диагностики 
социально- 

психологической адаптации 
К.Роджерс, Р. Даймон); 
 социометрия (Дж. 
Морено); 
 уровень самооценки 
личности; 
 жизненные ценности; 
 мониторинг 
суицидального риска 
(опросник Т.Н. Разуваевой);  
 оценка степени 
конфликтности; 
 отношение к будущей 
профессии; 
 уровень вовлеченности 
обучающихся в употребление 
ПАВ, алкоголя, табачных 
изделий; 

 выявление степени 
информирования студентов 
по вопросам употребления 
ПАВ; 
 выявление 
поведенческих, 
психологических и 
адаптационных проблем 
обучающихся, склонных к 

аддиктивному поведению. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

100% 

Адаптационные тренинги для 
обучающихся 1 курса 

Сентябрь – 

октябрь  
Педагог – 

психолог 

100% 

Онлайн – лекции 
специалистами Центра 
мониторинга социальных 
сетей г. Челябинска по 
вопросам медиа и 
кибербезопасности  

Сентябрь  Педагог – 

психолог 

 

 

50% 

Урок трезвости, 
посвященный 
Всероссийскому Дню 

Сентябрь  
Педагог – 

психолог, 

социальные 

 

 

50% 
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Трезвости  
11 сентября 

педагоги 

Общие собрания в 
студенческих общежитиях по 
вопросам соблюдения правил 
проживания в общежитии, 
соблюдения 
административного и 
уголовного законодательства 

Первая неделя 
сентября 

Зам.директора 
по ВР 

Воспитатели 
общежития 

 

 

 

20% 

День интернета. 
Всероссийский урок 
безопасности обучающихся в 
сети Интернет 

28-31 октября  

Преподаватели 
информатики 

Педагог – 

психолог  

 

50% 

Лекция по профилактике 
заболеваний, гриппа и 
короновирусной инфекции 

Сентябрь, 
январь  

Зам.директора 
по ВР 

 

100% 

Медицинский осмотр 
несовершеннолетних 
обучающихся 

Ноябрь  
Зам.директора 

по ВР 

Зав.отделениями 

 

50% 

Проведение вакцинации 
обучающихся против гриппа  

Ноябрь – 

декабрь  
Зам.директора 

по ВР 

2% 

Лекции по нравственно – 

половому воспитанию 
обучающихся 

Ноябрь  Социальные 
педагоги  

 

50% 

Семинар для обучающихся  
методистами МБУДО 
«ДЮЦ» г. Челябинска на 
тему «Формирование у 
обучающихся понимания 
информационной 
безопасности в мире. 
Пропаганда здорового образа 
жизни» по программам 
общероссийской 
общественной организации 
«Общее дело» 

Ноябрь – 

декабрь 

Социальные 
педагоги 

Педагог – 

психолог 

 

 

 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные  
Всемирному дню борьбы со 
СПИДом 1 декабря 

Декабрь 

 

Классные 
руководители  

Социальные 
педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

 

 

50% 

Спортивный праздник, 
посвященный Дню защитника 
Отечества 

Февраль  Руководитель 
физвоспитания 

 

50% 

Участие в областном Февраль  Руководитель 1,2% 
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спортивном празднике  физвоспитания 

Участие в областном этапе  
Всероссийского конкурса 

социальной рекламы 
антинаркотической 
направленности и 
пропаганды здорового образа 
жизни «Спасем жизнь 

вместе» 

Февраль 
Зам.директора 

по ВР 

 

 

 

0,5% 

Участие в областном 
конкурсе социальной 
рекламы «Мир без страха» 

Февраль  Социальные 
педагоги 

 

0,5% 

День здоровья (зимний, 
летний) 

Февраль  
Июнь  

Руководитель 
физвоспитания 

50% 

Проведение областного 
социально – 

психологического 
тестирования на предмет 
немедицинского 
употребления ПАВ 

Март – апрель 
Педагог – 

психолог 

90% 

 

Декада здоровья к  
Всемирному дню здоровья 7 
апреля: 

 проведение тематических 
классных часов; 

 выпуск информационных 
газет и буклетов; 

 спортивные мероприятия; 
 встреча со специалистами 

здравоохранения 
Муниципального 
учреждения Центральной 
городской больницы 

Апрель  Зам.директора 
по ВР 

 

 

 

 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 

Всемирному Дню памяти 
жертв СПИДа 17 мая  

Май 

Классные 
руководители  

Социальные 
педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

 

 

50% 

Мероприятия, посвященные 

Всемирному Дню без табака 
31 мая 

Май 

Социальные 
педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

 

50% 

Проведение 
внутриучрежденческих 
спортивно-массовых 
мероприятий в рамках 

В течение года 
по плану 

Руководитель 
физвоспитания 
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комплексной спартакиады 
техникума по отдельным 
видам спорта (первенство по 
волейболу, баскетболу, 
настольному теннису, 
лыжным гонкам, гирьевому 
спорту, шахматам, легкой 
атлетике) 

 

80% 

Участие в городских 
соревнованиях согласно 
плана отдела физкультуры, 
спорта и туризма 
администрации  ЮГО 

В течение года 
по плану 

Руководитель 
физвоспитания 

 

 

4% 

Участие в зональных 
соревнованиях в рамках 
спартакиады обучающихся 
ПОО Челябинской области по 
программам ППКРС, ППССЗ 

В течение года 
по плану 

Руководитель 
физвоспитания 

 

         5% 

Участие в областных 
соревнованиях в рамках 
спартакиады обучающихся 
ПОО Челябинской области по 
программам ППКРС, ППССЗ  

В течение года 
по плану 

Руководитель 
физвоспитания 

 

 

3% 

Участие в областном этапе 
Всероссийского фестиваля 
ВСФК «ГТО» 

Июнь  Руководитель 
физвоспитания 

 

1,2% 

Индивидуальное 
консультирование: 
 дезадаптированных 

первокурсников; 
 обучающихся 

слабозащищенной 
категории (дети-сироты и 
дети, оставшиеся без 
попечения родителей; 
инвалиды; лица с ОВЗ; 
студенты из малоимущих и 
многодетных семей); 

 обучающихся «группы 
риска»; 

 классных руководителей и 
преподавателей; 

 родителей (законных 
представителей). 
 

В течение года 

Педагог – 

психолог, 

социальные 
педагоги, 

зам.директора по 
ВР 

 

 

 

 

 

 

 

30% 
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Правовые лекции с 
привлечением сотрудников 
МВД РФ, ГУ МВД РФ, 
ОПДН, ГИБДД по 
профилактике незаконного 
употребления и оборота 
наркотических средств 
сотрудниками, 
противоправного поведения, 
профилактике экстремизма и 
терроризма, безопасного 
поведения на дорогах   

В течение года 

Социальные 
педагоги  
Педагог – 

психолог  

 

 

 

 

 

50% 

Оформление 

информационных стендов по 
профилактике ПАВ в 
учебных корпусах и 
студенческих общежитиях 

Ежегодно 
обновление по 

мере 
необходимости 

Социальные 
педагоги 

Воспитатель 
общежития 

 

 

1% 

Пополнение 
информационных материалов 
по профилактике ПАВ на 
сайте техникума   

Ежегодно 
обновление по 

мере 
необходимости 

Социальные 
педагоги 

Педагог – 

психолог 

 

1% 

Мониторинг социальных 
сетей на предмет 
принадлежности 
обучающихся к опасным 
группам; выявления 
обучающихся, склонных к 
участию в экстремистских и 
террористических 
организациях, а также 
относящихся к 
неформальным молодежным 
объединениям 

Ежемесячно 
Педагог – 

психолог 

 

 

 

 

 

60% 

Психологические тренинги на 
темы:  

 сопротивление давлению;  
 жизненные ценности;  
 бесконфликтное 

поведение; 
 как справиться со 

стрессом;  
 умение общаться;  
 энергетические напитки: за 

и против;  
 алкоголизм и наркомания: 

В течение года 
Педагог – 

психолог 

 

 

 

 

 

        50% 
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мифы и реальность;  
 СТОП ВИЧ и СПИД;  
 курить не модно;  
 молодежь против 

наркотиков. 
Индивидуальное социально – 

психологическое 
консультирование студентов 
«группы риска» по программе 
«Преодоление» 

В течение года 
Педагог – 

психолог 

 

 

3% 

Родительские собрания на 
темы:  
 Профилактика суицидов; 
 Профилактика 

самовольного ухода из   
    семьи; 
 Профилактика жестокости 

и насилия; 
 Безопасность 

информационного  
    пространства;  
 Профилактика 

экстремизма и     
  терроризма среди 
студентов; 
 Профилактика 

асоциальных явлений в     
  подростковой среде; 
 Административная и 

уголовная    
  ответственность 

подростков; 
 Организация учебно – 

воспитательного  
    процесса; 
 Итоги успеваемости 

обучающихся и    
  задачи на предстоящий 
период. 

В течение года 

Социальные 
педагоги  

Зам.директора 
по ВР 

 

Педагог – 

психолог  
Классные 

руководители 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

      100% 

Лекции по 
антикоррупционному 
просвещению обучающихся 

В течение года 

Соцпедагоги  
Зам.директора 

по ВР 

 

50% 

Правовые лекции с 
приглашением сотрудников В течение года 

Соцпедагоги  
Педагог – 

        50% 
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МО  МВД РФ 
«Южноуральский» в рамках 
акции «Сообщи, где торгуют 
смертью»  

психолог  

Лекции с приглашением 
работников МЧС по 
противопожарной 
безопасности  

В течение года 

Соцпедагоги  
Зам.директора 

по ВР 

 

50% 

Мероприятия по 
профилактике 

дорожно-транспортного 

травматизма 

В течение года 

Соцпедагоги  
Зам.директора 

по ВР 

 

50% 

Участие в студенческих 
научно – практических 
конференциях по пропаганде 
здорового образа жизни 

(уровень техникума, города, 
области) 

В течение года  Руководители 
секций НОУ 

 

 

3% 

Цикл бесед о здоровом образе 
жизни и вредных привычках 

В течение года 

Соцпедагоги  
Педагог – 

психолог  
Классные 

руководители 

 

 

50% 

Цикл занятий инструкторами 
– волонтерами по 
профилактике социально 
негативных явлений в 
молодежной среде по 
программе «Общее дело – 

здоровая Россия», по 
принципу «равный – 

равному»  
Тематика курса: 
 профилактика незаконного 

потребления наркотических 
средств и психотропных 
веществ; 

 профилактика алкоголизма; 
 никотиновая зависимость и 

профилактика 
табакокурения. 

В течение года 

Зам.директора 
по ВР 

Руководитель 
волонтерского 
отряда ЮЭТ 

 

 

 

 

 

 

 

50% 

Инструктажи по обеспечению 
безопасности обучающихся в 
техникуме и вне ПОО 
(вводный, по технике 

В течение года 

Зам.директора 
по ВР 

Классные 
руководители 

 

 

 

100% 
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безопасности и пожарной 
безопасности, на период 
зимних и летних каникул, 
антитеррористической 
безопасности) 

Организация работы Совета 
по профилактике 
правонарушений 

В  течение года 

 
Зав.отделениями 

 

13% 

Постановка на внутренний 
педагогический учет 
студентов, совершивших 
правонарушения, нарушения 
Устава техникума 

В  течение года 

 

 

Социальные 
педагоги 

 

 

3,5% 

Обновление видеоархива 

художественных и 
документальных фильмов по 
проблемам употребления 
ПАВ, подростковой 
преступности 

В течение года 

Социальный 

педагог 

Педагог-

психолог 

 

          

 

          0,5% 

 

Конкурс мультимедийных 
презентаций по пропаганде 
здорового образа жизни, 
профилактике употребления 
ПАВ 

В течение года 

Социальный 

педагог 

Педагог-

психолог 

 

 

1% 

Интеллектуальная игра 

«Профилактика алкоголизма 
в подростковой среде» с 
показом видеофильмов 

В течение года 
Педагог – 

психолог  

 

50% 

Посещение на базе 
Центральной городской 
библиотеки читательских 
конференций, циклов бесед, 
направленных на пропаганду 
здорового образа жизни 

В течение года 
Воспитатели 
общежития 

 

 

50% 

Организация временного 
трудоустройства 
несовершеннолетних 
обучающихся в свободное от 
учебы и каникулярное время, 
летнего отдыха и 
оздоровления в СОЛ 
«Бригантина» г.Карабаш 
оз.Увильды 

В течение года, 

июль-август 
(летний отдых) 

Социальные 
педагоги 

 

 

 

2% 
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2.4 Модуль 04. Экологическое воспитание 

Внешние вызовы в экологическом направлении сформулированы так же в 
национальном проекте «Экология», где сформулирована «поддержка участия 
молодежи в реализации проектов экологических организаций. Вопросы состояния 
окружающей среды в Челябинской области находятся в числе ключевых, и имеют 
повышенный уровень социальной значимости.  

Челябинская область, являющаяся одной из самых индустриальных в 
России, попала в десятку самых загрязненных регионов страны. Челябинская 
область стоит перед необходимостью решения таких экологических проблем, как: 

– загрязнение воздуха из-за выбросов вредных веществ крупных 
промышленных предприятий, увеличения числа автотранспортных средств; 

– загрязнение воды, в том числе крупных водохранилищ питьевой воды для 
населенных пунктов региона; 

– загрязнение почвы, в том числе увеличение количества пахотных земель, 
загрязненных тяжелыми металлами; 

– разрастание свалок бытовых отходов, в том числе твердых бытовых 
отходов и другие. 

В 2013 г. в Челябинской области принята Концепция по формированию 
экологической культуры населения Челябинской области до 2025 года. Процесс 
формирования экологической культуры связан, прежде всего, с индивидуальным 
образованием, воспитанием и другими формами воздействия на членов общества 

как личностей. Профессиональное экологическое образование должно стать более 
эффективным. 

 

Паспорт модуля 04. Экологическое воспитание 

Нормативно-

правовое 

обеспечение 

модуля 

Программы 

 Паспорт Национального проекта «Экология», утвержден 

президиумом Совета при Президенте Российской Федерации по 
стратегическому развитию и национальным проектам (протокол 
от 24 декабря 2018 г. N 16); 

 Федеральный закон «Об образовании в Российской 
Федерации» от 29.12.2012 г. №273-ФЗ (последняя редакция); 

 Федеральный закон «Об охране окружающей среды» от 
10.01.2002 г. №7-ФЗ (последняя редакция); 

 Федеральный закон «О промышленной безопасности 
опасных производственных объектов» от 21.07.1997 г. №116-ФЗ 
(последняя редакция); 

 Федеральный закон «Об отходах производства и 
потребления» от 24.06.1998 г. №89-ФЗ (последняя редакция). 

Соисполнители 
модуля 

Программы 

 Комитет по экологии и природопользованию 
Администрации ЮГО; 

 Министерство экологии Челябинской области; 
 Общественная организация Молодая гвардия ЮГО, 
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Молодежный совет ЮГО. 

Цель модуля 
Программы 

Формирование ЛР 10 и ОК 7 – содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях — на уровне выше 
среднего не менее чем у 80% обучающихся ПОО через участие в 
проектах/ мероприятиях рабочей программы воспитания к июню 
2024г. 

Задачи модуля 
Программы 

 формировать экологическое сознание, естественно-

научные знания, экологическую компетентность; 
 развивать умения, навыки и опыт применения 

экологических знаний в практике взаимодействия с 
окружающим миром; 

 формировать у обучающихся активной созидательной 
личностной позиции в экологической деятельности, готовности 
к самостоятельным продуктивным решениям в ситуациях 
нравственно-экологического выбора; 

 формировать чувство ответственности за состояние 
природных ресурсов, умения и навыки разумного 

природопользования, нетерпимое отношение к действиям, 
приносящим вред экологии; 

 развивать интеллектуальные и практические умения по 
изучению, оценке состояния и улучшению окружающей среды 
своей местности; 

 воспитывать эстетическое и нравственное отношение к 
окружающей среде, умения вести себя в ней в соответствии с 
общечеловеческими нормами морали; 

– развивать лидерские качества и способность работать в 
коллективе и команде. 

Целевые 
показатели 

модуля 
Программы 

 

 

 

 
Показатели факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

доля обучающихся 

по программам 
дополнительного 
образования  
экологического 
направления в 

ПОО,% 

5,5 6,0 6,5 6,5 

 

 

 

6,5 

количество 
мероприятий 
экологической 
направленности, 
шт. 

10 12 14 16 

 

 

20 
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доля 
обучающихся, 
охваченных  
мероприятиями 
экологической 
направленности 
(уровень 
всероссийский, 
областной, 
муниципальный, 
ПОО), % 

25 30 35 40     50 

доля 
обучающихся, 
охваченных 
подготовкой, 
проведением и 
участием в 
проектах по 

экологическому 
воспитанию, % 

1,0 1,0 1,0 1,2 

 

 

 

 

  1,2 

 

 

 

План – график проектов/мероприятий  
модуля 04. Экологическое воспитание 

 

Проекты/Мероприятия 
Сроки 

исполнения 

Ответственные 
исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
охваченных 

подготовкой, 
проведением 
и участием в 

проектах/ 
мероприятиях 

Проекты  
Проект 1 по 
благоустройству и 
озеленению городской 
среды  с привлечением лиц 
с ОВЗ (краткое название: 
«Город зеленого цвета» 

2021-2024гг ПЦК ЮЭТ 

 

 

 

1,2% 

Мероприятия вне проекта 

Вовлечение  обучающихся  
в систему  дополнительного 
образования по программам 
экологической 
направленности 

До 20 
сентября  

Руководители 
объединений ДООП 

 

 

1% 
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Участие во Всероссийском 
экологическом субботнике 
«Зеленая Россия» по уборке 
территории ЮГО 

Сентябрь, 
апрель, май 

Классные 
руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

 

80% 

Экологические субботники 
по уборке территорий  и 

внутренних помещений 
отделений техникума 

Сентябрь, 
апрель, май 

Классные 
руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

 

100% 

Участие во Всемирной 
экологической акции 
чистоты «Сделаем!» 

19-21 

сентября  
Руководитель 

трудового отряда 

 

2,5% 

Всероссийский урок 
«Экология и 
энергосбережение» в 
рамках Всероссийского 
фестиваля 
энергосбережения 
#ВместеЯрче 

16 октября 
Преподаватели 

экологии 

 

 

10% 

Участие в региональном 
конкурсе народного 
творчества «Авоська 74» 

Январь – 

апрель  Председатели ПЦК 

 

0,5% 

Единый День знаний о лесе  

21 марта 
Март  

Классные 
руководители 

Преподаватели 

экологии 

 

50% 

Экологические классные 
часы, посвященные Дню 
Земли 22 апреля 

Апрель  
Классные 

руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

 

50% 

Участие в городских 
мероприятиях 

экологической 
направленности 

Апрель  
май 

Социальные 
педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

 

2,5% 

Всероссийский открытый 
урок по Основам 
безопасности 
жизнедеятельности, 
посвящённый Дню 
пожарной охраны. 

30 апреля 

Преподаватели 
ОБЖ 

 

 

 

50% 

Лекция по соблюдению 
правил пожарной 
безопасности, 
профилактике лесных 
пожаров 

Май  Социальные 
педагоги  

 

 

50% 

Акция к Всемирному дню 5 июня Преподаватели,  
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окружающей среды Классные 
руководители 

50% 

Экологические 
конференции, олимпиады 

В течение 
года 

Преподаватели, 
Классные 

руководители 

 

7,5% 

Экологическая акция по 
сбору использованных 

батареек, макулатуры 

В течение 
года 

Классные 
руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

 

4,0% 

Конкурс презентаций, 
плакатов, стенгазет «Спасти 
и сохранить», «Природа 
Урала» 

В течение 
года 

Руководители 
кружков и секций 

НОУ 

 

4,0% 

 

2.5 Модуль 05. Культурно – творческая деятельность 

Проблема организации молодежного досуга является сегодня одной из 
актуальных, поскольку формирование полноценного общества немыслимо без 

активного участия в его жизни молодого поколения. Необходимо не только 
отвлечь молодых людей от праздности и негативного влияния, но и помочь им 
самоопределиться, выявить и развить таланты, самореализоваться. Федеральный 
законодательный документ «Основы государственной молодежной политики 
Российской Федерации на период до 2025 года» ставит задачу «вовлечение 
молодежи в творческую деятельность, поддержка талантливой молодежи, 
занимающейся современными видами творчества». В настоящее время в обществе 
осознается необходимость создания такой среды, которая может и должна дать 
молодому человеку шанс полноценного развития не только в профессиональном, 
но и в личностном развитии, возможность самореализоваться в сфере 
художественного творчества, культуры мультимедийного пространства.  

Опыт работы по данному направлению показал, что наибольший интерес в 
молодежной среде вызывает участие в различных творческих мероприятиях, 
фестивалях, мастер-классах, акциях, квестах, флешмобах. Данные мероприятия 
объединяют различные социальные группы, предоставляют возможности для 
выявления талантов, личностного роста в наиболее благоприятных условиях для 
общения со сверстниками. Для развития и поддержки общественно-значимых 
молодежных инициатив необходимо объединение групп единомышленников, 
интересующихся определенной сферой общественной жизни, в студенческие 
клубы, целями которых являются: создание условий для досуговой деятельности и 
развития творчества, самореализации личности; удовлетворение потребностей в 
интеллектуальном, культурном, нравственном развитии; повышение социальной 
активности, уровня культуры; эффективное использование творческого 
потенциала студентов техникума. 

 

 



59 

 

Паспорт модуля 05. Культурно – творческая деятельность 

Нормативно-

правовое 

обеспечение 

модуля 

Программы 

 Национальный проект «Культура» [утв. Президиумом 
Совета при Президенте РФ по стратегическому развитию и 
национальным проектам (протокол от 24.12.2018 № 16) (ФП 
«Творческие люди», «Цифровая культура», ФП Создание и 
распространение контента в сети «Интернет», направленного на 

укрепление гражданской идентичности и духовно-нравственных 
ценностей среди молодежи и др.)]; 
 Программа «Десятилетие детства до 2027 года» (Указ 

Президента РФ от 29.05.2017 № 240). 

Соисполнители 
модуля 

Программы  

 Управление культуры, спорта, молодежной и семейной 
политики ЮГО; 

 Городской дом культуры ЮГО; 

 Городской дом Кино ЮГО. 

Цель модуля 
Программы 

Формирование ЛР 7, 11 и ОК 4 — работать в коллективе и 
команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами — на уровне выше среднего не менее 
чем у 80% обучающихся ПОО через участие в проектах/ 
мероприятиях рабочей программы воспитания к июню 2024г. 

Задачи модуля 
Программы 

 формировать общую культуру обучающихся; 
– развивать творческие способности, интересы и наклонности 
обучающихся; 

– формировать компетентность студентов в сфере культурно-

досуговой деятельности, включая выбор путей и способов 
использования свободного времени, культурно и духовно 
обогащающих личность; 
– популяризовать студенческое творчество; 
– развивать досуговую деятельность как особую сферу 
жизнедеятельности студенческой молодежи; 
– сохранять и приумножать историко-культурные традиции 

техникума; 

– развивать умения взаимодействовать с различными 
структурами по решению социально-значимых проблем 
студенческой молодежи. 
– развивать лидерские качества; 
– развивать способность работать в коллективе и команде. 

Целевые 
показатели 

модуля 
Программы 

 
Показатели факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

доля 
обучающихся, 
занимающихся в 
творческих 
объединениях, % 

3,0 3,0 3,0 3,0    3,0 

количество 10 10 15 20 30 
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культурно-

творческих 
мероприятий, 
шт.  
доля 
обучающихся, 
принявших 
участие в 
мероприятиях 
культурно-

творческого 
направления 
(уровень 
всероссийский, 
областной, 
муниципальный, 
ПОО), % 

29 30 32 34 36 

доля 
победителей и 
призеров 
творческих 
конкурсов 
(уровень 
всероссийский, 
областной, 
муниципальный), 
% 

0,7 0,8 0,9 1,0 1,02 

количество 
проектов 
культурно-

творческого 
направления, шт. 

- - - 1 1 

доля 
обучающихся, 
охваченных 
подготовкой, 
проведением и 
участием в 
проектах 

культурно-

творческого 
направления, % 

2,0 2,0 3,5 3,5 4,5 

 

 

План – график проектов/мероприятий  
модуля 05. Культурно – творческая деятельность 

 

Проекты/Мероприятия 
Сроки 

исполнения 

Ответственные 
исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
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охваченных 
подготовкой, 
проведением 
и участием в 

проектах/ 
мероприятиях 

 

Проекты 

Проект 1 «Зажги свою 
звезду» по выявлению 

и сопровождению процесса 
развития способностей 

и одаренности обучающихся  

2023-2024гг 
Педагог - 

организатор 

 

4,5% 

Мероприятия вне проекта 

Вовлечение  обучающихся  в 
систему  дополнительного 
образования по программам 
культурно – творческой 
направленности 

До 20 
сентября  

Руководители 
объединений 

ДООП 

 

 

1% 

Праздник «День знаний в 
техникуме» 

 

1 сентября  

Педагог-

организатор 

Классные 
руководители 

 

100% 

Праздничная программа для 
первокурсников  
«Посвящение в студенты» 

Сентябрь  

Педагог – 

организатор 

Классные 
руководители 

 

25% 

Праздничная программа ко 
Дню пожилого человека 

1 октября  Педагог – 

организатор 

0,5% 

Праздничная программа ко 
Дню Учителя 

5 октября 
Педагог – 

организатор 

 

3% 

Праздничная программа ко 
Дню Матери 

Последняя 
суббота 
ноября 

Педагог – 

организатор 

 

 

3% 

Смотр художественной 

самодеятельности групп I 
курса  

Декабрь   Педагог – 

организатор 

4% 

Праздничная программа ко 
Дню энергетика  22 декабря 

Педагог – 

организатор 

1% 

Праздничная программа к 
Новому году 

25-28 декабря 
Педагог – 

организатор 

3% 

Праздничная программа ко 
Дню Российского 
студенчества 

25 января   Педагог – 

организатор 

 

3% 

Праздничная программа ко 14 февраля  Педагог – 3% 
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Дню влюбленных организатор 

Участие в городском 
конкурсе «Марафон 
талантов» 

Февраль  Педагог – 

организатор 

 

0,4% 

Участие в городском  
музыкальном конкурсе «С 
песней по дорогам войны» 

Февраль  Педагог – 

организатор 

 

0,4% 

Участие в городском  
конкурсе чтецов «Храним в 

сердцах огонь Победы» 

Февраль  Педагог – 

организатор 

 

0,4% 

Участие в областном 
фестивале военно – 

патриотической песни 
«Память…» 

Февраль  Педагог – 

организатор 

 

0,1% 

Праздничная программа ко 
Дню защитника Отечества 

19-22 

февраля 

Педагог – 

организатор 

3% 

Праздничная программа к 
Международному Женскому 
Дню  

7 марта 

Педагог – 

организатор 

 

 

3% 

Участие в областном 
фестивале художественного 
творчества «Я вхожу в мир 
искусств» (областной конкурс 
народного искусства и 
фольклора) 

 

 

 

Март  

Педагог – 

организатор 

ПЦК дисциплин 
общественного 

питания и сферы 
обслуживания 

Руководители 
секции НОУ 

 

 

 

2% 

Участие в областном 
фестивале художественного 
творчества «Я вхожу в мир 
искусств» (областной конкурс 
театрального искусства) 

 

 

Март  

Педагог – 

организатор 

Преподаватели 

русского языка и 
литературы 

 

0,4% 

Участие в областном 
фестивале художественного 
творчества «Я вхожу в мир 
искусств» (областной конкурс 
литературных и творческих 
работ) 

Март  
Преподаватели 

русского языка и 
литературы 

 

 

0,5% 

Участие в областном 
фестивале художественного 
творчества «Я вхожу в мир 
искусств» (областной конкурс 
хореографического 
искусства) 
 

Март  Педагог – 

организатор 

 

 

0,1% 
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Участие в областном 
фестивале художественного 
творчества «Я вхожу в мир 
искусств» (областной конкурс 
вокально-хорового искусства) 

Март  Педагог – 

организатор 

 

 

0,4% 

Праздничная программа  
«Масленица – «Проводы 
зимы!» 

Первая 
декада марта 

Педагог – 

организатор 

 

1,0% 

Литературная гостиная ко 
Дню поэзии   

21 марта  
Преподаватели 

русского языка и 
литературы 

 

1,0% 

Последний звонок для 
студентов, обучающихся по 
программам ППССЗ 

Май  Педагог – 

организатор 

 

12,5% 

Мероприятия, посвященные 
Международному Дню семьи 

15 мая 

Педагог – 

организатор 

Классные 
руководители 

 

50% 

Внутриучрежденческий 
конкурс чтецов «Живое 
слово» 

Ноябрь– 

май 

Преподаватели 
русского языка и 

литературы 

 

4% 

Слет лучших студентов 

техникума 
Июнь  Педагог – 

организатор 

5% 

Последний звонок для 
студентов, обучающихся по 
программам ППКРС  

Июнь  Педагог – 

организатор 

 

12,5% 

Выпуск тематических 
стенгазет и плакатов к 

традиционным праздникам 

В течение 
года 

Педагог – 

организатор 

 

1,0% 

Посещение спектаклей 
Детской школы искусств и 
Дома Культуры,  выставок, 
просмотр кинофильмов в 
Городском Доме кино с 
последующим обсуждением 
на классных часах 

В течение 
года 

Заместитель 
директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 
классные 

руководители, 

 

 

 

40% 

Участие в муниципальных, 
областных творческих 
фестивалях и конкурсах 

В течение 
года 

Заместитель 
директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 
классные 

руководители 

 

 

0,5% 

Проведение культурно- 

массовых мероприятий в 

общежитиях  техникума 

В течение 
года 

Воспитатель 
общежития 

 

20% 
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Организация работы 

студенческих средств 

массовой информации: 
- ведение страницы в 

социальной сети 

 

В течение 
года 

Заместитель 
директора по ВР, 

педагог- 

организатор, 
классные 

руководители 

 

 

0,5% 

 

2.6 Модуль 06. Бизнес – ориентирующее направление  
(молодежное предпринимательство) 

 

Современная цифровая экономика бросает новые вызовы 
предпринимателям, выходящим в бизнес-среду из стен профессиональных 

образовательных организаций. Экономическое пространство региона  и 
государства сегодня формируется новым поколением бизнесменов. Молодежное 

предпринимательство становится социально-экономическим явлением, 
существенно меняющим ожидания и запросы государства и общества.  

Политика государства («Основы государственной молодежной политики 
Российской Федерации на период до 2025 года») предусматривает так же 
«создание базовых условий для предпринимательского потенциала молодежи, в 
том числе социального, а также создание и поддержка деятельности общественных 
объединений, направленной на развитие социально ориентированного 
молодежного предпринимательства». Развитие молодежного предпринимательства 
в системе профессионального воспитания ПОО становится обязательным 
условием как реализации ФГОС СПО, в том числе ФГОС ТОП-50, так и 
подготовки новых кадров для экономики и рынка труда.  

 

 

Паспорт модуля 06. Бизнес – ориентирующее направление  
(молодежное предпринимательство) 

 

Нормативно-

правовое 

Обеспечение 

модуля 

Программы 

 Национальный проект «Малое и среднее 
предпринимательство и поддержка индивидуальной 
предпринимательской инициативы» [утв. президиумом Совета 
при Президенте РФ по стратегическому развитию и 
национальным проектам (протокол от 24.12.2018 № 16) (ФП 
«Улучшение условий ведения предпринимательской 
деятельности», ФП «Популяризация предпринимательства» и 
др.)] 

 Федеральный Закон №273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»; 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 
15 апреля 2014 года №316 «Об утверждении государственной 
программы Российской Федерации «Экономическое развитие и 
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инновационная экономика». 

Соисполнители 
модуля 

Программы  

 Некоммерческое партнерство «Союз предпринимателей 
г.Южноуральска»; 

 Управление культуры, спорта, туризма, семейной и 
молодежной политики ЮГО; 

 Пенсионный фонд г. Южноуральска; 
 Предприятия малого и среднего предпринимательства. 

Цель модуля 
Программы 

Формирование ЛР 7 и ОК 11 — использовать знания по 
финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере — на уровне выше 
среднего не менее чем у 80% обучающихся ПОО через участие в 
проектах/ мероприятиях рабочей программы воспитания к июню 
2024г 

Задачи модуля 
Программы 

 формировать у обучающихся предпринимательскую 
культуру и грамотность; 
 формировать понимание социальной значимости и 

ответственности бизнеса; 
 формировать у обучающихся готовность к 

предпринимательской деятельности, обеспечивающую им 
профессиональную мобильность и конкурентоспособность в 
новых экономических условиях; 
 создание условий для формирование финансовой 

грамотности студентов; 
 развивать лидерские качества; 
 развивать способность работать в коллективе и команде. 

Целевые 
показатели 

модуля 
Программы 

Показатели факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

количество 
мероприятий 
бизнес- 

ориентирующего 
направления, шт. 

4 4 6 8 12 

доля обучающихся, 
вовлеченных в 
мероприятия 
бизнес- 

ориентирующего 
направления 

(уровень 
всероссийский, 
областной, 
муниципальный, 
ПОО),% 

1,5 2,0 2,5 3,0     3,1 

доля обучающихся, 
охваченных 
дополнительными 
общеразвивающими 
программами 

0,2 0,5 0,5 0,5    1,2 



66 

 

бизнес- 

ориентирующего 
направления, % 

количество 
проектов бизнес- 

ориентирующего 
направления, шт. 

- - 1 1 1 

доля обучающихся, 
охваченных 
подготовкой, 
проведением и 
участием в 
проектах бизнес- 

ориентирующего 
направления, % 

- - 4 4 5 

количество 
выпускников, 
открывших свое 
дело за 5 лет или 
самозанятых, чел. 

3 4 5 6    7 

 

 

План – график проектов/мероприятий 

модуля 06. Бизнес – ориентирующее направление (молодежное 
предпринимательство) 

  

Проекты/Мероприятия 
Сроки  

исполнения 

Ответственные 
исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
охваченных 

подготовкой, 
проведением 
и участием в 

проектах/ 
мероприятия

х 

Проекты  
Проект 1«Финансовая 

грамотность» (проведение 
занятий в рамках 
экономических дисциплин; 
проведение олимпиады по 
финансовой грамотности; 
подготовка участников и 
организация участия в 
конкурсах различного уровня 
по финансовой грамотности; 

проведение уроков 

2022-2024гг 

ПЦК 
экономических 

дисциплин 

 

 

 

 

 

 

5% 
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пенсионной грамотности с 
приглашением 
представителей Пенсионного 
фонда ЮГО) 

Мероприятия вне проектов 

Вовлечение  обучающихся  в 
систему  дополнительного 
образования по программам 
бизнес – ориентирующей 
направленности 

До 20 
сентября 

Руководители 
ДООП 

 

 

1,2% 

Интерактивная игра 
определения готовности к 
предпринимательской 
деятельности «Выбор 
профессии»   
(методика А. Пряжников) 

Сентябрь – 

октябрь 

Педагог – 

психолог  
Преподаватели 
экономических 

дисциплин 

 

 

50% 

Участие в областном 
конкурсе  молодежных 
проектов «Студенческая 
инициатива»  

Ноябрь  ПЦК ЮЭТ 

 

0,3% 

Встречи с работодателями с 
целью трудоустройства 
студентов на условиях 
временной занятости 

Май – июнь 

 

Социальные 
педагоги  

Зав.отделениями 

 

30% 

Участие в областном 
конкурсе  на лучший 
предпринимательский 

молодежный проект «Свое 
дело» 

Май  
ПЦК 

экономических 
дисциплин 

 

 

0,2% 

Мероприятия в рамках 
Всемирной недели 

предпринимательства 

27 – 31 мая  
ПЦК 

экономических 
дисциплин 

 

5% 

Консультации  по вопросам 
составления резюме, 
самопрезентации на 
собеседовании, помощи в 
постановке карьерных целей, 
профориентации 

В  течение 
года 

 

Педагог – 

психолог 

ПЦК 
экономических 

дисциплин 

 

 

20% 

Семинары, тренинги, мастер 
– классы, бизнес – встречи, 
направленные на 
формирование 
предпринимательского 

мышления, на базе 
городского Молодежного 

В течение 
года 

Зам.директора  
по ВР 

 

 

 

2% 
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центра «Лидер» 

Внутриучрежденческий 
конкурс студенческих бизнес 
– проектов  

1 семестр  

ПЦК 
экономических 

дисциплин 

 

5% 

Ярмарка продаж 
профессиональных изделий 

В течение 
года 

ПЦК ЮЭТ 
5% 

Работа Школы юного 
предпринимателя 

В течение 
года 

Руководитель 
ДООП 

1,2% 

Участие в проектных 
группах: 
 помощь студентам в 

разработке 
индивидуальных бизнес-

проектов; 
 участие в круглых столах, 

тренингах; 
 организация встреч 

студентов с 
представителями бизнеса 

ЮГО; 

 презентация и защита 
бизнес-проектов студентов 
– выпускников в рамках 
демонстрационного 
экзамена; 

 создание кейсов лучших 
практик проектов 
студентов техникума. 

В течение 
года 

Руководители 
ДООП 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5% 

 

2.7 Модуль 07. Студенческое самоуправление 

В области воспитания молодёжи важную воспитательную нагрузку 
выполняет такая форма организации деятельности, как самоуправление. Развитие 
студенческого самоуправления - одна из важных задач социализации подростков в 
обществе и активной адаптации на рынке труда. В «Основах государственной 
молодежной политики Российской Федерации на период до 2025 года» делается 
акцент на «развитие моделей молодежного самоуправления и самоорганизации в 
ученических, студенческих и трудовых коллективах, а также по месту 
жительства».  

Кроме того, самоопределение молодежи предполагает «развитие 
молодежного самоуправления в образовательных организациях, привлечение 
молодежных общественных объединений к мониторингу контроля качества 
образования». Особое внимание уделяется добровольческой деятельности 
молодежи. 
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Паспорт модуля 07. Студенческое самоуправление 

Нормативно-

правовое 

обеспечение 

модуля 

Программы 

 Национальный проект «Образование» [утв. президиумом 
Совета при Президенте РФ по стратегическому развитию и 
национальным проектам (протокол от 24.12.2018 № 16) (ФП  

«Социальная активность» и др.)]; 
 Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  
 Указ Президента Российской Федерации от 19.12.2012 № 

1666 «О Стратегии государственной национальной политики 
Российской Федерации на период до 2025 года»;  

 Основы государственной молодежной политики 
Российской Федерации на период до 2025 года, утв. 
Распоряжением Правительства Российской Федерации от 29 
ноября 2014 г. N 2403-р;   

 Стратегия развития воспитания в Российской Федерации 
до 2025 года;   

 Федеральный закон «О государственной поддержке 
молодежных и детских общественных объединений» от 
28.06.1995 г. №98-ФЗ; 

 Федеральный закон РФ от 19.05.1995г. №82-ФЗ «Об 
общественных объединениях»; 

 Федеральный закон РФ от 26.01. 2018г. «О внесении 
изменений в отдельные законодательные акты Российской 
Федерации по вопросам добровольчества (волонтерства)». 

Соисполнители 

модуля 
Программы  

 Общественная организация Молодая гвардия, 
Молодежный совет ЮГО; 

 Управление молодежной и семейной политики ЮГО; 
 Органы местного самоуправления ЮГО. 

Цель модуля 
Программы 

Формирование ЛР 2 и ОК 3 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и личностное развитие, ОК 4 — 

работать в коллективе и команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами — на 
уровне выше среднего не менее чем у 80% обучающихся ПОО 
через участие в проектах/ мероприятиях рабочей программы 
воспитания к июню 2024г. 

Задачи модуля 
Программы 

 формировать активную жизненную позицию у 
обучающихся через участие в управлении ПОО; 

 развить социальную зрелость, самостоятельность, 
инициативность обучающихся, ответственность в принятии 
решений; 

 формировать умения, навыки и опыт по эффективному 
взаимодействию с коллегами, руководством, коллективом; 

 представлять интересы студенчества на различных 
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уровнях (на муниципальном уровне, уровне техникума, между 
СПО и другие) 

Целевые 
показатели 

модуля 
Программы 

Показатели 
факт 

2020 
2021 2022 2023 2024 

Количество 
мероприятий по 
развитию 
деятельности 
органов 
студенческого 
самоуправления, 
шт. 

2 4 6 8 13 

доля 
обучающихся, 
вовлеченных в 
деятельность 

органов 
студенческого 
самоуправления, 
% 

7,47 7,5 27,0 27,0 27,0 

 

 

План – график проектов/мероприятий  
модуля 07. Студенческое самоуправление 

 

Проекты/Мероприятия 
Сроки 

исполнения 

Ответственные 
исполнители 

Процент 
студентов (от 

общего 
количества), 
охваченных 

подготовкой, 
проведением 
и участием в 

проектах/ 
мероприятиях 

Формирование органов 
студенческого 
самоуправления (актив 
учебной группы, 
Студенческий совет 
отделений, Студенческий 
совет студенческих 
общежитий) 

До 20 
сентября  

Зам.директора по 
ВР 

Классные 
руководители 

Воспитатели 
общежития  

 

 

 

         27% 

Организация смотра – 

конкурса на звание «Группа 
года», «Лучшая комната 
общежития», «Лучшая 
секция общежития» 

В течение 
года, 

сентябрь 
(итоги) 

Зам.директора по 
ВР, 

зав.отделениями 

Студсовет 

(социально- 

 

20% 
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 бытовой сектор) 
Участие в областном форуме 
студенческого 
самоуправления  

Сентябрь  Зам.директора по 
ВР 

 

0,2% 

Организация Дня 

самоуправления 
5 октября 

Педагог – 

организатор 

Зав.отделениями 

Студсовет 

(учебный сектор) 

 

 

10% 

Организация деятельности 
студенческого 
самоуправления (работа 
выборных органов 
студенческого соуправления; 
участие студентов в работе 
стипендиальной комиссии, 
комиссии по 
урегулированию 
конфликтов, совета 
профилактики; участие в 
разработке и обсуждении 
локальных нормативных 
актов; анкетирование 
студентов по выявлению 

удовлетворенностью 

качеством обучения и 

условиями образовательного 

процесса, по выявлению 

качества проведенных 

воспитательных 
мероприятий) 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Социальный 
педагог 

Педагог – психолог  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

27% 

Флешмоб к 
Международному Дню 

студента   
12 ноября 

Студсовет 

(культурно- 

досуговый центр) 

 

10% 

Организация работы Школы 
актива 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Студсовет 

Руководитель 
волонтерского 
отряда «ЮЭТ» 

 

 

20% 

Участие в конкурсах, 
фестивалях, направленных 
на позитивные возможности 
самореализации молодежи 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Студсовет 

(социальный, 
культурно- 

 

 

1,5% 
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досуговый, 
спортивный сектор) 

Подготовка и участие в 

мероприятиях для молодежи, 
направленных на 
профилактику негативных 
явлений в молодежной среде 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Студсовет 

(социальный, 
культурно- 

досуговый, 
спортивный сектор)  

 

 

1,5% 

Публикация в СМИ и сайте  
ПОО информации о жизни 
техникума и общежития 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Студсовет 
(информационный 

сектор) 

 

1% 

Участие совета общежития в  
совместных рейдах с 
администрацией по проверке 
бытовых условий 
проживания и решении 
вопросов об улучшении 
бытовых условий в 
общежитии 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Соцпедагоги 

Студсовет  

(социально- 

бытовой сектор) 

 

 

 

1,5% 

Работа органов 
студенческого 
самоуправления в 
заседаниях стипендиальной 
комиссии, Совета 
профилактики 
правонарушений, комиссии 
по урегулированию споров 
среди участников 
образовательного процесса 

В течение 
года 

Зам.директора по 
ВР 

Зав.отделениями  
Студсовет  

(учебный сектор) 

 

 

 

 

6% 

Анкетирование студентов по 
степени удовлетворенности 
качеством образовательных 
услуг, степени 
воспитанности, отношения к 
ПАВ 

В течение 
года 

Служба качества 

Студсовет  

(информационный 
сектор) 

 

 

100% 
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Раздел 3. Оценка результатов реализации рабочей программы воспитания  
 

Оценка фактических результатов реализации рабочей программы 
воспитания осуществляется ежегодно в ходе проведения самообследования и 
подготовки отчета о его результатах.  

Комплекс  критериев оценки личностных результатов и общих 
компетенций обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей специальности/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, военно-

исторических, краеведческих и молодежных объединениях;  
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 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; 

 развитие студенческого самоуправления, формирование активной 
жизненной позиции у обучающихся через участие в управлении ПОО. 

 

 

      Раздел 4. Условия реализации рабочей программы воспитания 

 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 
условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся ГБПОУ 
ЮЭТ, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации 
образовательной программы. 

 

          4.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания разработана 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 ГБПОУ ЮЭТ. 
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Таблица 9 – Нормативно-правовая база ГБПОУ ЮЭТ 

№ 

п/п 

Название локального 
нормативного акта, 
регламентирующего 

направление 

деятельности 

Дата  
принятия акта 

 

Дата  
введения акта 

1 

Устав государственного 
бюджетного 
профессионального 
образовательного 
учреждения 
«Южноуральский 
энергетический техникум»  

Протокол 
конференции 
ГБПОУ ЮЭТ № 5 
от 09.06.2015г 

Приказ Министерства 
образования и науки 
Челябинской области 
от 15.09.2015г  
№ 01/2594 

2 
Программа развития ГБПОУ 
ЮЭТ на 2019-2023 гг. 

Протокол 
педагогического 
совета от 
12.12.2018г 

Приказ Министерства 
образования и науки 
Челябинской области 
от 17.12.2018г  
№ 03/3666 

3 

Положение о воспитательной 
службе в ГБПОУ 
«Южноуральский 

энергетический техникум»  

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 5 
от 08.04.2021г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № 220 
от 09.04.2021г   

4 

Положение о правилах 
внутреннего распорядка 
обучающихся 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 1 
от 06.09.2020г 

Приказ ГБПОУ ЮЭТ 
№ 347 от 07.09.2020г 

5 

Положение о педагогическом 
работнике, на которого 
возложена функция ведения 
воспитательной работы с 
обучающимися учебной 
группы 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 
267 от 06.07.2020г 

6 

Положение о выявлении и 
учете отдельных категорий 
обучающихся, нуждающихся 
в социальной поддержке 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 
276 от 06.07.2020г 

7 

Положение о дистанционном 
обучении в кружках и 
секциях 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 
276 от 06.07.2020г 

8 

Положение о порядке 
обеспечения питанием 
обучающихся 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 77 
от 06.07.2020г 

http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/Ustav.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/VR.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/VR.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/VR.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/VR.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/vr07122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/vr07122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/vr07122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/15-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/15-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/15-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/15-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/15-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/15-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/9-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/9-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/9-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/9-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/10-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/10-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/10-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/21-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/21-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/21-5122020.pdf
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9 

Положение о совете 
профилактики 
правонарушений среди 
студентов 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 77 
от 06.07.2020г 

10 

Положение о совете 
родителей (законных 
представителей) 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 77 
от 06.07.2020г 

11 

Положение о порядке 
применения к обучающимся 
и снятия с обучающихся мер 
дисциплинарного взыскания 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 77 
от 06.07.2020г 

12 
Положение о правилах 
поведения обучающихся 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 77 
от 06.07.2020г 

13 

Положение о стипендиальной 
комиссии в государственном 
бюджетном 
профессиональном 
образовательном учреждении 
«Южноуральский 
энергетический техникум»  

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 77 
от 06.07.2020г 

14 

Положение  о проведении 
областных олимпиад 
профессионального 
мастерства студентов, 
обучающихся по программам 
среднего профессионального 
образования 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 16 
от 10.12.2018г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ №54 от 
13.12.2018г 

15 
Положение о виртуальной 
Доске Почёта 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 1 
от 12.02.2021г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ №77 от 
14.02.2020г 

16 Положение об общежитии  
Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ №4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № 206 
от 06.02.2020г 

17 

Порядок пользования 
библиотекой, 
информационными 
ресурсами, услугами учебных 
и социально-бытовых 
подразделений учреждения   

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 9 
от 29.08.2016г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ от 
29.08.2016г 

18 
Положение  о проведении 
областных олимпиад 

Протокол Совета 
учреждения 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № № 

https://yets.ru/uploads/gallery/media/28-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/28-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/28-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/28-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/29-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/29-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/29-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/22-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/22-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/22-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/22-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/25-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/25-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/pol%20o%20komissii.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/3-5122020.pdf
https://yets.ru/uploads/gallery/media/3-5122020.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
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профессионального 
мастерства студентов, 
обучающихся по программам 
среднего профессионального 
образования 

ГБПОУ ЮЭТ № 16 
от 10.12.2018г 

541 от 13.12.2018г 

19 
Положение о студенческом 
совете 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 30.06.2020г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № 276 
от 06.07.2020г 

20 

Положение о 
дополнительных 
общеобразовательных 
(общеразвивающих) 
программах ГБПОУ 
«Южноуральский 
энергетический техникум» 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 5 
от 02.04.2021г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ № 51 от 
05.04.2021г 

21 

Положение о научно-

исследовательской, 
исследовательской, 
творческой деятельности 
студентов 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 1 
от 12.02.2021г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ №77 от 
14.02.2020г 

22 

Положение о наставничестве 
обучающихся в ГБПОУ 
«ЮЭТ» 

Протокол Совета 
учреждения 
ГБПОУ ЮЭТ № 4 
от 19.01.2021г 

Приказ директора 
ГБПОУ ЮЭТ №3 от 
22.01.2021г 

         

        4.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализация рабочей программы воспитания ПОО укомплектована 
квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 
обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт 
ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 
образовательной организации, заместителя директора, непосредственно 
курирующего данное направление, педагогов-организаторов, социальных 
педагогов, педагога-психолога, классных руководителей, преподавателей,  
руководителей практик, руководитель физвоспитания, воспитатели общежития.  

Функционал работников регламентируется требованиями 
профессиональных стандартов. Также привлекаются сотрудники техникума, 
иные лица, обеспечивающие работу кружков, студий, клубов, проведение 
мероприятий, в том числе на условиях договоров гражданско-правового 
характера.  

 

 

 

http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
http://yets.ru/uploads/gallery/media/65.pdf
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4.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

ГБПОУ ЮЭТ располагает материально-технической базой, 
обеспечивающей реализацию требований ФГОС СПО и соответствующей 
действующим санитарно-техническим нормам.  Учебные занятия, 
воспитательные мероприятия проводятся в оборудованных учебных кабинетах и 
объектах для проведения практических занятий и внеучебных мероприятий.  

При подготовке к конкурсам и олимпиадам используются учебные 
мастерские; дополнительно ресурсы организаций-социальных партнеров. 

       

Таблица 10 –  Материально – техническая база ГБПОУ ЮЭТ 

 

Наименование 
помещения, 

спортивного сооружения 

Назначение помещения, 
спортивного сооружения 

 

Актовый зал 

(энергетическое/политех
ническое/агропромышле
нное отделение) 

Актовый зал для проведения праздничных, 
деловых мероприятий, тематических встреч, 
концертных программ на  200 посадочных мест в 
каждом  отделении техникума 

Кабинет для 
психологической 

помощи и консультаций 

Оказание своевременной квалифицированной 
консультативно-методической, психологической 

и психокоррекционной помощи обучающимся 
разного возраста, их родителям (законным 
представителям), а также решение проблем 
социально-психологической адаптации 

Стрелковый тир Тренировочные занятия со студентами 

Библиотека 

с читальным залом 

Проведение тематических мероприятий, деловых 
встреч для организации самостоятельной работы 

Учебно-

производственные 

мастерские 

Формирование у обучающихся умений, а также 

приобретение первоначального практического 
опыта в процессе производственного труда 

Спортивный зал 

Проведение тренировочных занятий по мини – 

футболу, волейболу, баскетболу, настольному 
теннису, тренировочные занятия по сдаче 
нормативов ГТО 

Спортивная комната в 
общежитии 

Проведение тренировочных занятий по 
настольному теннису,  тяжелой атлетике 

Зал для ритмической 

гимнастики 

Проведение тренировочных занятий по фитнес-

аэробике 
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4.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 
инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами 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 управления в сфере образования, 
общественности); 

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной  

сферы. 
Информационное обеспечение воспитательной работы включает: 

комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность 

технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 
Система воспитательной деятельности образовательной организации 
представлена на сайте организации.  

Информационное обеспечение программы воспитания реализуется на 
информационных ресурсах: на официальном сайте ГБПОУ ЮЭТ 

nfoyets@mail.ru, в официальной группе в ВКонтакте – https://vk.com/yets74, в 
официальной группе Инстаграм – https://www.instagram.com/yet_74/, YouTube- 

https://www.youtube.com/ канал техникума. 
 В техникуме обеспечен доступ к информационным системам и 

информационным сетям. Предусмотрены возможности предоставления 
студентам доступа к сети Интернет: в компьютерных классах, а также во всех 
учебных аудиториях, что позволяет использовать ИКТ и ресурсы сети Интернет 
на любом учебном занятии и воспитательном мероприятии.  

Также действуют точки Wi-Fi, расположенные в учебных корпусах и 
общежитии на разных этажах зданий. Интернет-доступ через беспроводную сеть 
защищен паролем. Работа студентов в сети Интернет осуществляется в 
присутствии преподавателя, либо иного ответственного сотрудника техникума. 
Обеспечен доступ к электронным образовательным ресурсам.  

В техникуме создана электронная библиотека, которая содержит не 
только электронные учебники, но и электронные учебные материалы для 

https://www.instagram.com/yet_74/
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студентов: методические рекомендации, курсы лекций, учебники в 
электронном виде, тесты, контрольные работы, вопросы к экзамену (зачету), 
перечень тем курсовых работ, рекомендации по выполнению письменных 
работ.  

В техникуме реализуется система обучения с применением 
дистанционных технологий на базе свободно распространяемого программного 
обеспечения в АСУ «ПроКолледж»  на электронной платформе MOODLE. 
Адрес платформы: www.prof-yet.ru.  
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Министерство образования и науки Челябинской области  
государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение 

«Южноуральский энергетический техникум» 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

 

                                                                                                                                                                

Утверждаю: 
______________В.М.Тучин 

Приказ № 186 от 26.03.2021г 

 

                                      КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ НА 1 СЕМЕСТР  
 

Модуль 
воспитательной 

работы 

Наименование мероприятия/проекта 
Срок 

выполнения 

Ответственный 
исполнитель 

Профессионально – 

ориентирующая 
деятельность 
(развитие карьеры) 

Вовлечение  обучающихся  в систему  дополнительного образования по 
общеобразова-тельным программам профессиональной направленности 

До 20 
сентября 

Классные руководители 

Руководители объединений 
ДООП 

Информационно – классные часы на тему: «Мой выбор – моя профессия» Сентябрь  Классные руководители 

Мастера п/о 

Участие в Параде профессий  в рамках Федерального проекта «Дети – 

наше будущее» 

Первая декада 
сентября  Председатели ПЦК 

Привлечение студентов к  проведению профориентационной работы, 
организация и проведение мастер-классов для учащихся школ ЮГО и 
Увельского района 

Сентябрь – 

ноябрь 
Зам.директора по УПР 

Мероприятия, посвященные созданию Южноуральского энергетического 
техникума октябрь 1952 года 

Октябрь 

Преподаватель истории 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 

Мероприятия, посвященные созданию агропромышленного отделения  
19 ноября 1944 г 

Ноябрь 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 

Председатели ПЦК 
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Участие в областном конкурсе студенческих дизайн – проектов  Октябрь – 

ноябрь 
Председатели ПЦК 

Участие в областном конкурсе студенческих социальных проектов  Ноябрь Преподаватели 

Участие в региональном Чемпионате по профессиональному мастерству 
«WorldSkills Russi – Челябинск» 

Ноябрь – 

декабрь 

Зам.директора по УПР 

 

Участие в областном конкурсе «Студент года» Ноябрь 
Педагог – организатор, 

председатели ПЦК 

Мероприятия, посвященные Дню юриста 03 декабря Декабрь 
ПЦК экономических 

дисциплин 

Мероприятия, посвященные Дню энергетика 22 декабря Декабрь 

Педагог – организатор 

ЦПК электротехнических 
дисциплин 

Тренинги, семинары-практикумы с обучающимися по вопросам  
успешной их адаптации и формирования интереса к своей профессии 

В течение 

1 семестра 

Председатели ПЦК 

Педагог-психолог 

Внутриучрежденческие студенческие научно – практические 
конференции  

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по МР, 
руководители секции НОУ 

Независимая оценка квалификации обучающихся по  стандартам 
WorldSkills Russia 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по УПР 

Зам.директора по УР 

Экскурсии на предприятия работодателей, социальных партнеров ЮГО и 
Увельского района 

В течение 

1 семестра 
Председатели ПЦК 

Диагностические исследования по изучению мотивации, уровня развития 
профессионально-личностных качеств и профессиональных способностей 
обучающихся  (группы нового набора, выпускные группы) 

В течение 

1 семестра 
Педагог – психолог 

Психологические тренинговые занятия по развитию коммуникативных, 
организаторских способностей обучающихся 

В течение 

1 семестра 
Педагог – психолог 

Предметные недели по специальности 40.02.01  

По 
отдельному 

плану  
Председатели ПЦК 

Участие в конкурсах профессионального мастерства (уровень техникума, 
области) 

В течение 

1 семестра 
Председатели ПЦК 

Встречи с представителями предприятий социальных партнеров, в т.ч. из 
числа  выпускников техникума 

В течение 

1 семестра 
Классные руководители 

Внутриучрежденческие конференции по производственной практике 
согласно 
графика Руководители практик 
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практики 

Ярмарки и фестивали профессий/специальностей 
В течение 

1 семестра 

Заместители директора по 
УПР 

Проект 1 по развитию научно-исследовательской деятельности студентов 
ЮЭТ (краткое название: «Мы – будущее России») 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

 Проект 2 по развитию научно-исследовательской деятельности студентов 
и школьников «Шаг в будущее» 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Проект 3 «Теория решения изобретательских задач» (краткое название: 
ТРИЗ) 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гражданско – 

патриотическое 
воспитание 

Проект 6 по развитию наставничества (краткое название: «Вместе к 
успеху») 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Проект 7 по реализации  Концепции организационно-педагогического 
сопровождения профессионального самоопределения обучающихся 
Челябинской области 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Проект 8 по ранней профессиональной ориентации «Билет в будущее» 
В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Проект 9 «Молодые профессионалы» 
В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Участие в праздничном шествии коллективов и общественных 
организаций, посвященных Дню рождения г.Южноуральска  09 августа 

Зам.директора по ВР 

Классные руководители 

Педагог – организатор 

Торжественная линейка, посвященная Дню знаний 1 сентября 
Педагог – организатор 

Зав.отделениями 

Мероприятия, посвященные Дню солидарности в борьбе с терроризмом 

3 сентября 

Первая неделя 
сентября 

Педагог – организатор 

Социальные педагоги 

Неделя безопасности 2-8 сентября 

Ответственный по 

ГО и ЧС 

Зам.директора по общим 
вопросам 

Круглый стол, классные часы, беседы «Выборы». Встреча с главой 
Южноуральского городского округа, депутатами Собрания депутатов 

3-6 сентября 
Директор ЮЭТ 

Зам.директора по ВР 
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Мероприятия, посвященные Международному дню распространения 
грамотности  8 сентября 

Первая неделя 
сентября 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Формирование волонтерского отряда ЮЭТ (юные, энергичные, 
толерантные) Сентябрь 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Участие в областном слете волонтеров «Я – доброволец!» среди 
студентов ПОО Челябинской области 

Сентябрь 
Руководитель 

волонтерского отряда 

Вовлечение  обучающихся  в систему  дополнительного образования по 
программам гражданско – патриотической направленности 

До 20 
сентября 

Руководители объединений 
ДООП 

Выявление инвалидов и одиноко проживающих пенсионеров, 
нуждающихся в поддержке, проживающих в г.Южноуральске 

Сентябрь – 

октябрь 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Единый час духовности «Голубь мира» к Международному Дню мира 21 сентября Классные руководители 

Урок памяти (день памяти политических репрессий) 3 октября Преподаватель истории 

День гражданской обороны. Отработка учебных действий по эвакуации 
людей в случае чрезвычайных ситуаций  4 октября 

Первая неделя 
октября 

Ответственный 

по ГО и ЧС 

Мероприятия, посвященные Дню народного единства 4 ноября 
Первая неделя 

ноября 

Преподаватель истории 

Классные руководители 

Мероприятия, посвященные Международному дню толерантности  
16 ноября 

Вторая неделя 
ноября 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Мероприятия, посвященные Дню словаря  22 ноября Ноябрь 
Преподаватели русского 

языка и литературы 

Мероприятия, посвященные Дню матери:  
 классные часы; 
 конкурс сочинений; 
 конкурс чтецов; 
 фотоконкурс. 

Ноябрь 

Педагог – организатор 

Классные руководители 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Участие во Всероссийском дне призывника Ноябрь 
Зам.директора по общим 

вопросам 

Мероприятия, посвященные Дню Неизвестного Солдата 3 декабря 
Первая неделя 

декабря 

Преподаватели истории 

Классные руководители 

Мероприятия, посвященные Международному Дню инвалидов 

3 декабря 

Первая неделя 
декабря 

Классные руководители 

Руководитель 
волонтерского отряда 
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Мероприятия, посвященные Международному Дню добровольца в России  
5 декабря 

Первая неделя 
декабря 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Мероприятия, посвященные Дню Героев Отечества  9 декабря 
Первая неделя 

декабря 

Преподаватели истории 

Классные руководители 

Мероприятия, посвященные Международному Дню борьбы с коррупцией  
9 декабря 

Первая неделя 
декабря 

Преподаватели 
экономических дисциплин 

Мероприятия, посвященные Дню конституции в РФ 12 декабря 
Первая декада 

декабря 

Преподаватели истории 

Классные руководители 

Анкетирование среди обучающихся и родителей по вопросам 
противодействия коррупции 

Декабрь 
Служба менеджмента 

качества 

Участие во Всероссийской информационно – агитационной акции «Есть 
такая профессия – Родину защищать» 

Декабрь Зам.директора по ВР 

Участие в городских, областных, Всероссийских конкурсах, акциях, 
проектах гражданско-патриотической направленности   

В течение 

1 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Зам.директора по ВР 

Экскурсия в городской краеведческий музей ЮГО 
В течение 

1 семестра 
Преподаватели истории 

Организация работы комнаты трудовой и боевой Славы 
агропромышленного отделения 

 

В течение 

1 семестра 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 

Организация тематических передвижных выставок Государственного 
исторического музея Южного Урала 

В течение 

1 семестра 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 

Просмотр художественных и документальных фильмов гражданско- 

патриотической направленности 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Участие в областном проекте Областного совета ветеранов системы НПО 
и СПО Челябинской области «Человек труда – человек созидающий» 

В течение 

1 семестра 
Зам.директора по ВР 

Организация деятельности волонтерского отряда ЮЭТ (юные, 
энергичные, творческие)  

В течение 

1 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 
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Участие в обучающих тренингах и семинарах по развитию волонтерства 
на базе городского Молодежного центра «Лидер» 

В течение 

1 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

 

Оказание волонтерской помощи в организации и проведении городских 
мероприятий  

В течение 

1 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Зам.директора по ВР 

 Проект 1 по развитию музейного дела «Студенческий музей: изучаем 
историю вместе» 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа  

Проект 2 по развитию добровольческой деятельности «Студенты ЮЭТ-

городу» 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

 Проект 3 Региональные проекты Федерального проекта «Патриотическое 
воспитание граждан РФ» национального проекта «Образование» 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Спортивное и 
здоровье-

ориентирующее 
воспитание 

Вовлечение  обучающихся  в систему  дополнительного образования по 
общеобразовательным программам физкультурно – спортивной 
направленности 

До 20 
сентября 

Руководители объединений 
ДООП 

Внутриучрежденческий фестиваль сдачи нормативов ВСФК «Готов к 
труду и обороне» 

Сентябрь 
ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Анкетирование и тестирование с целью изучения характерологических 
особенностей личности обучающихся: 

Сентябрь – 

ноябрь 
Педагог – психолог 

Адаптационные тренинги для обучающихся 1 курса 
Сентябрь – 

октябрь 
Педагог – психолог 

Онлайн – лекции специалистами Центра мониторинга социальных сетей  
г. Челябинска по вопросам медиа и кибербезопасности  Сентябрь Педагог – психолог 

Урок трезвости, посвященный Всероссийскому Дню Трезвости  
11 сентября 

Сентябрь 
Педагог – психолог, 
социальные педагоги 

Общие собрания в студенческих общежитиях по вопросам соблюдения 
правил проживания в общежитии, соблюдения административного и 
уголовного законодательства 

Первая неделя 
сентября 

Зам.директора по ВР 

Воспитатели общежития 

День интернета. Всероссийский урок безопасности обучающихся в сети 
Интернет 

28-31 октября 

Преподаватели 
информатики 

Педагог – психолог 

Лекция по профилактике заболеваний, гриппа и короновирусной 
инфекции 

Сентябрь, 
январь 

Зам.директора по ВР 

Медицинский осмотр несовершеннолетних обучающихся Ноябрь Зам.директора по ВР 
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Зав.отделениями 

Проведение вакцинации обучающихся против гриппа  Ноябрь – 

декабрь 
Зам.директора по ВР 

Лекции по нравственно – половому воспитанию обучающихся Ноябрь Социальные педагоги 

Семинар для обучающихся  методистами МБУДО «ДЮЦ» г. Челябинска 
на тему «Формирование у обучающихся понимания информационной 
безопасности в мире. Пропаганда здорового образа жизни» по 
программам общероссийской общественной организации «Общее дело» 

Ноябрь – 

декабрь 

Социальные педагоги 

Педагог – психолог 

Мероприятия, посвященные  Всемирному дню борьбы со СПИДом 1 
декабря 

Декабрь 

 

Классные руководители 

Социальные педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

Проведение внутриучрежденческих спортивно-массовых мероприятий в 
рамках комплексной спартакиады техникума по отдельным видам спорта 
(первенство по волейболу, баскетболу, настольному теннису, лыжным 
гонкам, гирьевому спорту, шахматам, легкой атлетике) 

В течение 

1 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в городских соревнованиях согласно плана отдела физкультуры, 
спорта и туризма администрации  ЮГО 

В течение 

1 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в зональных соревнованиях в рамках спартакиады обучающихся 
ПОО Челябинской области по программам ППССЗ 

В течение 

1 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в областных соревнованиях в рамках спартакиады обучающихся 
ПОО Челябинской области по программам ППССЗ 

В течение 

1 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Индивидуальное консультирование: 
 дезадаптированных первокурсников; 
 обучающихся слабозащищенной категории (дети-сироты и дети, 

оставшиеся без попечения родителей; инвалиды; лица с ОВЗ; студенты 
из малоимущих и многодетных семей); 

 обучающихся «группы риска»; 
 классных руководителей и преподавателей; 
 родителей (законных представителей). 

В течение 

1 семестра 

Педагог – психолог, 
социальные педагоги, 
зам.директора по ВР 

Методические семинары, заседания методического объединения классных 
руководителей по вопросам профилактики и других социально-

негативных явлений в студенческой среде  

1 раз в 
семестр 

Зам.директора по ВР 

 

Правовые лекции с привлечением сотрудников МВД РФ, ГУ МВД РФ, 
ОПДН, ГИБДД по профилактике незаконного употребления и оборота 

В течение 

1 семестра 

Социальные педагоги 

Педагог – психолог 
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наркотических средств сотрудниками, противоправного поведения, 
профилактике экстремизма и терроризма, безопасного поведения на 
дорогах   

Оформление информационных стендов по профилактике ПАВ в учебных 
корпусах и студенческих общежитиях 

обновление 
по мере 

необходи-

мости 

Социальные педагоги 

Воспитатель общежития 

Пополнение информационных материалов по профилактике ПАВ на сайте 
техникума   

обновление 
по мере 

необходи-

мости 

Социальные педагоги 

Педагог – психолог 

 Мониторинг социальных сетей на предмет принадлежности обучающихся 
к опасным группам; выявления обучающихся, склонных к участию в 
экстремистских и террористических организациях, а также относящихся к 
неформальным молодежным объединениям 

Ежемесячно Педагог – психолог 

Психологические тренинги на темы:  
 сопротивление давлению;  
 жизненные ценности;  
 бесконфликтное поведение; 
 как справиться со стрессом;  
 умение общаться;  
 энергетические напитки: за и против;  
 алкоголизм и наркомания: мифы и реальность;  
 СТОП ВИЧ и СПИД;  
 курить не модно;  
 молодежь против наркотиков. 

В течение 

1 семестра 
Педагог – психолог 

Индивидуальное социально – психологическое консультирование 
студентов «группы риска» по программе «Преодоление» 

В течение 

1 семестра 
Педагог – психолог 

Родительские собрания на темы:  
 Профилактика суицидов; 
 Профилактика самовольного ухода из семьи; 
 Профилактика жестокости и насилия; 
 Безопасность информационного пространства;  
 Профилактика экстремизма и терроризма среди студентов; 

В течение 

1 семестра 

Социальные педагоги 

Зам.директора по ВР 

Педагог – психолог 

Классные руководители 
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 Профилактика асоциальных явлений в подростковой среде; 
 Административная и уголовная ответственность подростков; 
 Организация учебно – воспитательного процесса; 
 Итоги успеваемости обучающихся и задачи на предстоящий период. 

Лекции по антикоррупционному просвещению обучающихся 
В течение 

1 семестра 

Соцпедагоги 

Зам.директора по ВР 

Правовые лекции с приглашением сотрудников МО  МВД РФ 
«Южноуральский» в рамках акции «Сообщи, где торгуют смертью»  

В течение 

1 семестра 

Соцпедагоги 

Педагог – психолог 

Лекции с приглашением работников МЧС по противопожарной 
безопасности  

В течение 
года 

Соцпедагоги 

Зам.директора по ВР 

Участие в студенческих научно – практических конференциях по 
пропаганде здорового образа жизни (уровень техникума, города, области) 

В течение 

1 семестра 
Руководители секций НОУ 

Цикл бесед о здоровом образе жизни и вредных привычках 
В течение 

1 семестра 

Соцпедагоги 

Педагог – психолог 

Классные руководители 

Цикл занятий инструкторами – волонтерами по профилактике социально 
негативных явлений в молодежной среде по программе «Общее дело – 

здоровая Россия», по принципу «равный – равному»  
Тематика курса: 
 профилактика незаконного потребления наркотических средств и 

психотропных веществ; 
 профилактика алкоголизма; 
 никотиновая зависимость и профилактика табакокурения. 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Руководитель 
волонтерского отряда ЮЭТ 

Инструктажи по обеспечению безопасности обучающихся в техникуме и 
вне ПОО (вводный, по технике безопасности и пожарной безопасности, на 
период зимних и летних каникул, антитеррористической безопасности) 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Классные руководители 

Организация работы Совета по профилактике правонарушений 
В течение 

1 семестра 
Зав.отделениями 

Постановка на внутренний педагогический учет студентов, совершивших 
правонарушения, нарушения Устава техникума 

В течение 

1 семестра 
Социальные педагоги 

Обновление видеоархива художественных и документальных фильмов по 
проблемам употребления ПАВ, подростковой преступности 

В течение 

1 семестра 

Социальный 

педагог 

Педагог-психолог 

Конкурс мультимедийных презентаций по пропаганде здорового образа В течение Социальный 
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жизни, профилактике употребления ПАВ 1 семестра педагог 

Педагог-психолог 

Интеллектуальная игра «Профилактика алкоголизма в подростковой 
среде» с показом видеофильмов 

В течение 

1 семестра 
Педагог – психолог 

Посещение на базе Центральной городской библиотеки читательских 
конференций, циклов бесед, направленных на пропаганду здорового 
образа жизни 

В течение 

1 семестра 
Воспитатели общежития 

 Проект 1 «Здоровая Россия – общее дело» 
В течение 

1 семестра 
Проектная группа  

 Проект 2 «Профилактика алкоголизма, наркомании, токсикомании и 
табакокурения  в подростковой и молодежной среде  ГБПОУ «ЮЭТ» 
(краткое название: «ЮЭТ –Территория Трезвости» 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Проект 3 «ССУзы – территория студенческого спорта» общероссийской 
молодежной общественной организации «Ассоциация студенческих 
спортивных клубов России» 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа 

Экологическое 
воспитание 

Вовлечение  обучающихся  в систему  дополнительного образования по 
программам экологической направленности 

До 20 
сентября 

Руководители объединений 
ДООП 

Участие во Всероссийском экологическом субботнике «Зеленая Россия» 
по уборке территории ЮГО 

Сентябрь 
Классные руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

Экологические субботники по уборке территорий  и внутренних 
помещений отделений техникума 

Сентябрь 
Классные руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

Участие во Всемирной экологической акции чистоты «Сделаем!» 
19-21 

сентября 

Руководитель трудового 
отряда 

Всероссийский урок «Экология и энергосбережение» в рамках 
Всероссийского фестиваля энергосбережения #ВместеЯрче 

16 октября Преподаватели экологии 

Экологические конференции, олимпиады 
В течение 

1 семестра 

Преподаватели, 
Классные руководители 

Экологическая акция по сбору использованных батареек, макулатуры 
В течение 

1 семестра 

Классные руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

Конкурс презентаций, плакатов, стенгазет «Спасти и сохранить», 
«Природа Урала» 

В течение 

1 семестра 

Руководители кружков и 
секций НОУ 
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Культурно – 

творческая 
деятельность 

Вовлечение  обучающихся  в систему  дополнительного образования по 
программам культурно – творческой направленности 

До 20 
сентября 

Руководители объединений 
ДООП 

Праздник «День знаний в техникуме» Сентябрь 
Педагог-организатор 

Классные руководители 

Праздник для первокурсников  «Посвящение в студенты» Сентябрь 
Педагог – организатор 

Классные руководители 

Праздник «Посвящение в жильцы общежития» Сентябрь Воспитатели общежития 

Мероприятия, посвященные Дню пожилого человека 1 октября Педагог – организатор 

Праздничная программа ко Дню Учителя 5 октября Педагог – организатор 

Праздничная программа ко Дню Матери 

Последняя 
суббота 
ноября 

Педагог – организатор 

 

Смотр художественной самодеятельности групп I курса «Круто ты попал 
в ЮЭТ!» 

Ноябрь Педагог – организатор 

Праздничная программа ко Дню энергетика  22 декабря Педагог – организатор 

Праздничная программа к Новому году 25-28 декабря Педагог – организатор 

Выпуск тематических стенгазет и плакатов к традиционным праздникам 
В течение 

1 семестра 
Педагог – организатор 

Посещение спектаклей Детской школы искусств и Дома Культуры,  
выставок, просмотр кинофильмов в Городском Доме кино с последующим 
обсуждением на классных часах 

В течение 

1 семестра 

Заместитель директора по 
ВР, педагог- 

организатор, классные 

руководители 

Участие в муниципальных, областных творческих фестивалях и 
конкурсах 

В течение 

1 семестра 

Заместитель директора по 
ВР, педагог- 

организатор, классные 

руководители 

Проект 1 «Зажги свою звезду» по выявлению и сопровождению процесса 
развития способностей и одаренности обучающихся 

В течение 

1 семестра 
Проектная группа  

Студенческое 
самоуправление 

Формирование органов студенческого самоуправления (актив учебной 
группы, Студенческий совет отделений, Студенческий совет 
студенческих общежитий) 

До 20 
сентября 

Зам.директора по ВР 

Классные руководители 

Воспитатели общежития 
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Организация смотра – конкурса на звание «Группа года», «Лучшая 
комната общежития», «Лучшая секция общежития» 

 

В течение 
года, 

сентябрь 
(итоги) 

Зам.директора по ВР, 
зав.отделениями 

Студсовет (социально- 

бытовой сектор) 
Участие в областном форуме студенческого самоуправления  Сентябрь Зам.директора по ВР 

Организация Дня самоуправления 5 октября 

Педагог – организатор 

Зав.отделениями 

Студсовет 

(учебный сектор) 

Организация работы студенческого самоуправления 
В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Социальный педагог 

Педагог – психолог 

Флешмоб к Международному Дню студента   12 ноября 

Студсовет 

(культурно- досуговый 
центр) 

Организация работы Школы актива 
В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

Руководитель 
волонтерского отряда 

«ЮЭТ» 

Участие в конкурсах, фестивалях, направленных на позитивные 
возможности самореализации молодежи 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

(социальный, культурно- 

досуговый, спортивный 
сектор) 

Подготовка и участие в мероприятиях для молодежи, направленных на 
профилактику негативных явлений в молодежной среде 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

(социальный, культурно- 

досуговый, спортивный 
сектор) 

Публикация в СМИ и сайте  ПОО о жизни техникума и общежития 
В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 
(информационный сектор) 
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Участие в  совместных рейдах с администрацией совета общежития по 
проверке бытовых условий проживания и решении вопросов об 
улучшении бытовых условий в общежитии 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Соцпедагоги 

Студсовет 

(социально- бытовой 
сектор) 

Работа органов студенческого самоуправления в заседаниях 
стипендиальной комиссии и Совета профилактики правонарушений 

В течение 

1 семестра 

Зам.директора по ВР 

Зав.отделениями 

Студсовет 

(учебный сектор) 

Анкетирование студентов по степени удовлетворенности качеством 
образовательных услуг, степени воспитанности, отношения к ПАВ 

В течение 

1 семестра 

Служба качества 

Студсовет 

(информационный сектор) 

Бизнес – 

ориентирующее 
направление 
(молодежное 
предпринимательств
о) 

Вовлечение  обучающихся  в систему  дополнительного образования по 
программам бизнес – ориентирующей направленности 

До 20 
сентября 

Руководители ДООП 

Интерактивная игра определения готовности к предпринимательской 
деятельности «Выбор профессии»  (методика А. Пряжников) 

Сентябрь – 

октябрь 

Педагог – психолог 

Преподаватели 
экономических дисциплин 

Участие в областном конкурсе  молодежных проектов «Студенческая 
инициатива»  Ноябрь 

Преподаватели 
экономических дисциплин 

Консультации  по вопросам составления эффективного резюме, 
самопрезентации на собеседовании, помощи в постановке карьерных 
целей, профориентации 

В течение 

1 семестра 

Педагог – психолог 

Преподаватели 

Семинары, тренинги, мастер – классы, бизнес – встречи, направленные на 
формирование предпринимательского мышления, на базе городского 
Молодежного центра «Лидер» 

В течение 

1 семестра 
Зам.директора по ВР 

Внутриучрежденческий конкурс студенческих бизнес – проектов  В течение 

1 семестра 
ПЦК ЮЭТ 

Ярмарка продаж профессиональных изделий 
В течение 

1 семестра 
ПЦК ЮЭТ 

Работа Школы юного предпринимателя 
В течение 

1 семестра 

Руководитель объединения 
ДООП 
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Участие в проектных группах: 
 помощь студентам в разработке индивидуальных бизнес-проектов; 
 участие в круглых столах, тренингах; 
 организация встреч студентов с представителями бизнеса ЮГО; 
 презентация и защита бизнес-проектов студентов – выпускников в 

рамках демонстрационного экзамена; 
 создание базы данных проектов студентов техникума. 

В течение 

1 семестра 

Руководитель объединения 
ДООП 

Проект 1 «Финансовая грамотность» 
В течение 

1 семестра 
Проектная группа  
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Приложение 2 

Министерство образования и науки Челябинской области  
государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение 

«Южноуральский энергетический техникум» 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

 

                                                                                                                                                                

Утверждаю: 
______________В.М.Тучин 

Приказ № 186 от 26.03.2021г 

 

                  КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ НА 2 СЕМЕСТР  
 

Модуль 
воспитательной работы 

Наименование мероприятия 
Срок 

выполнения 

Ответственный 
исполнитель 

Профессионально – 

ориентирующая 
деятельность (развитие 
карьеры) 

Участие в областной выставке декоративно – прикладного творчества 
«Уральский мастеровой»  Январь  Руководители ДООП 

Участие в областном конкурсе технического творчества Январь  Руководители ДООП 

Участие в городском, областном этапах Всероссийского конкурса «Шаг 
в будущее» 

Март  Зам.директора по МР 

Всероссийский урок трудовой доблести Март  Зам.директора по ВР 

День открытых дверей. Вовлечение обучающихся в 
профориентационную работу техникума: подготовка видеоматериалов, 
участие в агитбригаде 

Март – апрель  Руководитель Центра 
профориентации 

Участие в территориальном, областном этапах технической олимпиады Апрель  Зам.директора по МР, 
руководители секции НОУ 

Встреча – беседа  с работниками Службы занятости населения 
Южноуральского городского округа по организации временной 
занятости обучающихся и трудоустройству выпускников 

Март – апрель   Зам.директора по ВР, 
зам.директора по УПР 
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Участие в областных конкурсах профессионального мастерства 
студентов 

   Март – 

апрель  Зам.директора по УПР 

Всероссийский урок трудовой доблести  29 марта Март  Преподаватели истории 

Участие в региональном отборочном этапе Национального чемпионата 
по профессиональному мастерству среди людей с инвалидностью 
«Абилимпикс» 

Май Зам.директора по УПР 

Участие в областном конкурсе ученических и студенческих научно – 

исследовательских работ 
Май  Зам.директора по МР, 

руководители секции НОУ 

Демонстрационный экзамен по стандартам WorldSkills Июнь  Зам.директора по УР, УПР 

Тренинги, семинары-практикумы с обучающимися по вопросам  
успешной их адаптации и формирования интереса к своей профессии 

В течение 

2 семестра 

Председатели ПЦК 

Педагог-психолог 

Внутриучрежденческие студенческие научно – практические 
конференции  

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по МР, 
руководители секции НОУ 

Независимая оценка квалификации обучающихся по  стандартам 
WorldSkills Russia 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по УПР 

Зам.директора по УР 

Экскурсии на предприятия работодателей, социальных партнеров ЮГО и 
Увельского района 

В течение 

2 семестра 
Председатели ПЦК 

Диагностические исследования по изучению мотивации, уровня развития 
профессионально-личностных качеств и профессиональных 
способностей обучающихся  (группы нового набора, выпускные группы) 

В течение 

2 семестра 
Педагог – психолог 

Психологические тренинговые занятия по развитию коммуникативных, 
организаторских способностей обучающихся 

В течение 

2 семестра 
Педагог – психолог 

Предметные недели по специальности 40.02.01 

По 
отдельному 

плану  
Председатели ПЦК 

Участие в конкурсах профессионального мастерства (уровень техникума, 
области) 

В течение 

2 семестра 
Председатели ПЦК 

Встречи с представителями предприятий социальных партнеров, в т.ч. из 
числа  выпускников техникума 

В течение 

2 семестра 
Классные руководители 

Внутриучрежденческие конференции по производственной практике 

Согласно 
графика 
практики 

Руководители практик 
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Ярмарки и фестивали профессий/специальностей 
В течение 

2 семестра 

Заместители директора по 
УПР 

Проект 1 по развитию научно-исследовательской деятельности 
студентов ЮЭТ (краткое название: «Мы – будущее России») 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Проект 3 «Теория решения изобретательских задач» (краткое название: 
ТРИЗ) 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Проект 6 по развитию наставничества по формам: «студент – студент», 
«педагог – студент», «работодатель – студент» (краткое название: 
«Вместе к успеху») 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Проект 7 по реализации  Концепции организационно-педагогического 
сопровождения профессионального самоопределения обучающихся 
Челябинской области 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Проект 10 «Олимпиадное движение»  В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Гражданско – 

патриотическое 
воспитание 

Мероприятия, посвященные Международному дню памяти жертв 
Холокоста; Дню полного освобождения Ленинграда от фашисткой  
блокады (1944) 

27 января 
Преподаватели истории 

Классные руководители 

Мероприятия, посвященные Дню памяти о россиянах, исполнявших 
служебный долг за пределами Отечества 15 февраля 

Вторая неделя 
февраля  

Преподаватели истории 

Классные руководители 

Мероприятия, посвященные Международному дню родного языка  
21 февраля  

Февраль  Преподаватели русского 
языка и литературы 

Мероприятия, посвященные Дню защитника Отечества 23 февраля 
Вторая неделя 

февраля  
Классные руководители 

Педагог – организатор 

Проведение уроков, посвященных Дню воинской славы России 
Февраль, 

май 

Преподаватели истории и 
обществознания 

Встречи с выпускниками, прошедшими военную службу Февраль Классные руководители 

Участие в городской военизированной эстафете Февраль    Руководитель 
физвоспитания 
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Уроки мужества с приглашением представителей Совета ветеранов 
войны труда Вооруженных Сил и правоохранительных органов 

Февраль Классные руководители 

Вечер встречи выпускников 

Первая 
суббота 
февраля  

Педагог – организатор  

Участие в городском  музыкальном конкурсе «С песней по дорогам 
войны» 

 

Февраль  Педагог – организатор 

Участие в городском  конкурсе чтецов «Храним в сердцах огонь 
Победы» 

Февраль  Педагог – организатор 

Участие в областном фестивале военно – патриотической песни 
«Память…» 

Февраль  Педагог – организатор 

Участие в областном смотре – конкурсе музеев и комнат трудовой и 
боевой Славы 

Март – апрель 
Руководитель комнаты 

трудовой и боевой Славы 

Мероприятия, посвященные Дню православной книги 14 марта 
Первая декада 

марта 
Зав.библиотекой 

Мероприятия, посвященные Дню воссоединения Крыма с Россией 

18 марта 

Вторая декада 
марта 

Преподаватели истории 

Классные руководители 

Гагаринский урок «Космос – это мы», посвященный полету в космос 
Гагарина Ю.А.  12 апреля 

Первая декада 
апреля 

Преподаватели физики и 
астрономии 

Классные руководители 

Акция к Международному дню охраны  памятников (уборка памятников, 
возложение цветов)  18 апреля 

Вторая неделя 
апреля 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 

Декада, посвященная Великой Победе: 
 встреча с представителями Городского совета ветеранов войны и 

труда; 
 литературно – музыкальная композиция, посвященная Дню Победы; 
 выставка «Стена Памяти»; 
 конкурс чтецов к 9 Мая «Строки, опаленные войной…» 

Май  

Зам.директора по ВР 

Классные руководители 

Педагог- организатор  
Руководитель физического 
воспитания Преподаватели 

русского языка и 
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 урок мужества; 
 участие в колонне Бессмертного полка и акции «Георгиевская 

ленточка»; 
 участие в легкоатлетической эстафете; 
 возложение цветов к памятнику воинов, погибших в годы Великой 

Отечественной войны; 
 просмотр документальных (художественных) фильмов. 

литературы 

Участие в областном проекте «Тыловая вахта памяти» Апрель – май Зам.директора по ВР 

Встреча – беседа студентов  с работниками городского военкомата Апрель – май Зав.отделениями 

Участие в благотворительных акциях  «Помощь ветеранам», «Помощь 
детским домам», «Чистые окна», «Белый цветок» (помощь фонду 
«Искорка» г.Челябинск) 

Апрель – 

июнь 

Зам.директора по ВР 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Мероприятия, посвященные Дню славянской письменности и культуры 
24 мая 

Май  Преподаватели русского 
языка и литературы 

Мероприятия, посвященные Дню Русского языка – Пушкинский день 
России 6 июня 

Первая неделя 
июня 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Мероприятия, посвященные Дню памяти и скорби 22 июня 
Преподаватели истории 

Классные руководители 

Мероприятия, посвященные Дню России 12 июня Преподаватели истории 

Торжественное вручение дипломов о среднем профессиональном 
образовании выпускникам 

29 июня 
Педагог – организатор 

Классные руководители 

Военно – полевые сборы  (юноши 3 курсов) 1 – 6 июля 

Классные руководители 

Зам.директора по общим 
вопросам 

Участие в городских, областных, Всероссийских конкурсах, акциях, 
проектах гражданско-патриотической направленности   

В течение 

2 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Зам.директора по ВР 

Экскурсия в городской краеведческий музей ЮГО 
В течение 

2 семестра 
Преподаватели истории 

Организация работы комнаты трудовой и боевой Славы 
агропромышленного отделения 

В течение 

2 семестра 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 

Организация тематических передвижных выставок Государственного 
исторического музея Южного Урала 

В течение 

2 семестра 

Руководитель комнаты 
трудовой и боевой Славы 
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Просмотр художественных и документальных фильмов гражданско- 

патриотической направленности 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Участие в областном проекте Областного совета ветеранов системы 
НПО и СПО Челябинской области «Человек труда – человек 
созидающий» 

В течение 

2 семестра 
Зам.директора по ВР 

Организация деятельности волонтерского отряда ЮЭТ (юные, 
энергичные, творческие)  

В течение 

2 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Участие в обучающих тренингах и семинарах по развитию волонтерства 
на базе городского Молодежного центра «Лидер» 

В течение 

2 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Оказание волонтерской помощи в организации и проведении городских 
мероприятий  

В течение 

2 семестра 

Руководитель 
волонтерского отряда 

Зам.директора по ВР 

Проект 1 по развитию музейного дела «Студенческий музей: изучаем 
историю вместе» 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Проект 2 по развитию добровольческой деятельности «Студенты ЮЭТ-

городу» 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

 Проект 3 Региональные проекты Федерального проекта «Патриотическое 
воспитание граждан РФ» национального проекта «Образование» 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Спортивное и здоровье-

ориентирующее 
воспитание 

Внутриучрежденческий фестиваль сдачи нормативов ВСФК «Готов к 
труду и обороне» 

Февраль, май  ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в фестивале народных игр: 
 внутриучрежденческий этап; 
 зональный этап; 
 областной этап. 

Апрель 

Май  
Июнь  

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Спортивный праздник, посвященный Дню защитника Отечества Февраль  ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в областном этапе  Всероссийского конкурса социальной 
рекламы антинаркотической направленности и пропаганды здорового 
образа жизни «Спасем жизнь вместе» 

Февраль Зам.директора по ВР 

Участие в областном конкурсе социальной рекламы «Мир без страха» Февраль  Социальные педагоги 

День здоровья 
Февраль,  

Июнь  
ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Проведение областного социально – психологического тестирования на Март – апрель Педагог – психолог 
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предмет немедицинского употребления ПАВ 

Декада здоровья к  Всемирному дню здоровья 7 апреля: 
 проведение тематических классных часов; 
 выпуск информационных газет и буклетов; 
 спортивные мероприятия; 
 встреча со специалистами здравоохранения Муниципального 

учреждения Центральной городской больницы 

Апрель  Зам.директора по ВР 

Мероприятия, посвященные Всемирному Дню памяти жертв СПИДа  
17 мая  Май 

Классные руководители  
Социальные педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

Мероприятия, посвященные Всемирному Дню без табака 31 мая Май 
Социальные педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

Участие в областном финале фестиваля ВСФК «Готов к труду и 
обороне» 

Июнь  ПЦК физического 
воспитания  

Организация временного трудоустройства несовершеннолетних 
обучающихся в свободное от учебы и каникулярное время, летнего 
отдыха и оздоровления в СОЛ «Бригантина» г.Карабаш оз.Увильды 

В течение 
года, июль-

август  
Социальные педагоги 

 Проведение внутриучрежденческих спортивно-массовых мероприятий в 
рамках комплексной спартакиады техникума по отдельным видам спорта 
(первенство по волейболу, баскетболу, настольному теннису, лыжным 
гонкам, гирьевому спорту, шахматам, легкой атлетике) 

В течение 

2 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в городских соревнованиях согласно плана отдела физкультуры, 
спорта и туризма администрации  ЮГО 

В течение 

2 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в зональных соревнованиях в рамках спартакиады обучающихся 
ПОО Челябинской области по программам ППССЗ 

В течение 

2 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Участие в областных соревнованиях в рамках спартакиады обучающихся 
ПОО Челябинской области по программам ППССЗ  

В течение 

2 семестра 

ПЦК физического 
воспитания и ОБЖ 

Индивидуальное консультирование: 
 дезадаптированных первокурсников; 
 обучающихся слабозащищенной категории (дети-сироты и дети, 

оставшиеся без попечения родителей; инвалиды; лица с ОВЗ; 
студенты из малоимущих и многодетных семей); 

 обучающихся «группы риска»; 
 классных руководителей и преподавателей; 

В течение 

2 семестра 

Педагог – психолог, 
социальные педагоги, 
зам.директора по ВР 
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 родителей (законных представителей). 
Методические семинары, заседания методического объединения 
классных руководителей по вопросам профилактики и других 
социально-негативных явлений в студенческой среде  

1 раз в 
семестр 

Зам.директора по ВР 

 

Правовые лекции с привлечением сотрудников МВД РФ, ГУ МВД РФ, 
ОПДН, ГИБДД по профилактике незаконного употребления и оборота 
наркотических средств сотрудниками, противоправного поведения, 
профилактике экстремизма и терроризма, безопасного поведения на 
дорогах   

В течение 

2 семестра 

Социальные педагоги 

Педагог – психолог 

Оформление информационных стендов по профилактике ПАВ в учебных 
корпусах и студенческих общежитиях 

Ежегодно 
обновление 

по 

мере 
необходимост

и 

Социальные педагоги 

Воспитатель общежития 

Пополнение информационных материалов по профилактике ПАВ на 
сайте техникума   

Ежегодно 
обновление 

по 

мере 
необходимост

и 

Социальные педагоги 

Педагог – психолог 

 Мониторинг социальных сетей на предмет принадлежности 
обучающихся к опасным группам; выявления обучающихся, склонных к 
участию в экстремистских и террористических организациях, а также 
относящихся к неформальным молодежным объединениям 

Ежемесячно Педагог – психолог 

Психологические тренинги на темы:  
 сопротивление давлению;  
 жизненные ценности;  
 бесконфликтное поведение; 
 как справиться со стрессом;  
 умение общаться;  
 энергетические напитки: за и против;  
 алкоголизм и наркомания: мифы и реальность;  
 СТОП ВИЧ и СПИД;  

В течение 

2 семестра 
Педагог – психолог 
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 курить не модно;  
 молодежь против наркотиков. 
Индивидуальное социально – психологическое консультирование 
студентов «группы риска» по программе «Преодоление» 

В течение 

2 семестра 
Педагог – психолог 

Родительские собрания на темы:  
 Профилактика суицидов; 
 Профилактика самовольного ухода из  семьи; 
 Профилактика жестокости и насилия; 
 Безопасность информационного  
    пространства;  
 Профилактика экстремизма и     
     терроризма среди студентов; 
 Профилактика асоциальных явлений в подростковой среде; 
 Административная и уголовная    
     ответственность подростков; 
 Организация учебно – воспитательного процесса; 
 Итоги успеваемости обучающихся и  задачи на предстоящий период. 

В течение 

2 семестра 

Социальные педагоги 

Зам.директора по ВР 

Педагог – психолог 

Классные руководители 

 Лекции по антикоррупционному просвещению обучающихся 
В течение 

2 семестра 

Соцпедагоги 

Зам.директора по ВР 

Правовые лекции с приглашением сотрудников МО  МВД РФ 
«Южноуральский» в рамках акции «Сообщи, где торгуют смертью»  

В течение 

2 семестра 

Соцпедагоги 

Педагог – психолог 

Лекции с приглашением работников МЧС по противопожарной 
безопасности  

В течение  
2 семестра 

Соцпедагоги 

Зам.директора по ВР 

Участие в студенческих научно – практических конференциях по 
пропаганде здорового образа жизни (уровень техникума, города, 
области) 

В течение 

2 семестра 
Руководители секций НОУ 

Цикл бесед о здоровом образе жизни и вредных привычках 
В течение 

2 семестра 

Соцпедагоги 

Педагог – психолог 

Классные руководители 

Цикл занятий инструкторами – волонтерами по профилактике социально 
негативных явлений в молодежной среде по программе «Общее дело – 

здоровая Россия», по принципу «равный – равному»  
Тематика курса: 
 профилактика незаконного потребления наркотических средств и 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Руководитель 
волонтерского отряда ЮЭТ 
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психотропных веществ; 
 профилактика алкоголизма; 
 никотиновая зависимость и профилактика табакокурения. 
Инструктажи по обеспечению безопасности обучающихся в техникуме и 
вне ПОО (вводный, по технике безопасности и пожарной безопасности, 
на период зимних и летних каникул, антитеррористической 
безопасности) 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Классные руководители 

Организация работы Совета по профилактике правонарушений 
В течение 

2 семестра 
Зав.отделениями 

Постановка на внутренний педагогический учет студентов, совершивших 
правонарушения, нарушения Устава техникума 

В течение 

2 семестра 
Социальные педагоги 

Обновление видеоархива художественных и документальных фильмов 
по проблемам употребления ПАВ, подростковой преступности 

В течение 

2 семестра 

Социальный 

педагог 

Педагог-психолог 

Конкурс мультимедийных презентаций по пропаганде здорового образа 
жизни, профилактике употребления ПАВ 

В течение 

2 семестра 

Социальный 

педагог 

Педагог-психолог 

Интеллектуальная игра «Профилактика алкоголизма в подростковой 
среде» с показом видеофильмов 

В течение 

2 семестра 
Педагог – психолог 

Посещение на базе Центральной городской библиотеки читательских 
конференций, циклов бесед, направленных на пропаганду здорового 
образа жизни 

В течение 

2 семестра 
Воспитатели общежития 

 Проект 1 «Здоровая Россия – общее дело» 
В течение 

2 семестра 
Проектная группа  

Проект 2 «Профилактика алкоголизма, наркомании, токсикомании и 
табакокурения  в подростковой и молодежной среде  ГБПОУ «ЮЭТ» 
(краткое название: «ЮЭТ –Территория Трезвости» 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Проект 3 «ССУзы – территория студенческого спорта» общероссийской 
молодежной общественной организации «Ассоциация студенческих 
спортивных клубов России» 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Экологическое 
воспитание 

Экологические субботники по уборке территорий  и внутренних 
помещений отделений техникума 

Апрель, май 
Классные руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

Организация работы трудового отряда ЮЭТ  по озеленению территорий 
отделений, объектов социальной инфраструктуры ЮГО 

Май – август    Руководитель трудового 
отряда 
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Единый День знаний о лесе 21 марта Март  Классные руководители 

Преподаватели экологии 

Экологические классные часы, посвященные Дню Земли 22 апреля Апрель  Классные руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

Участие в городских мероприятиях экологической направленности 
Апрель  

май 

Социальные педагоги 

Волонтеры ЮЭТ 

Всероссийский открытый урок по Основам безопасности 
жизнедеятельности, посвящённый Дню пожарной охраны. 30 апреля 

Преподаватели ОБЖ 

 

Лекция по соблюдению правил пожарной безопасности, профилактике 
лесных пожаров 

Май  Социальные педагоги  

Акция к Всемирному дню окружающей среды 5 июня 
Преподаватели, 

Классные руководители 

Летний трудовой семестр (благоустройство техникума и прилегающей 
территории) Июль – август  Зав.отделениями 

Коменданты 

Экологические конференции, олимпиады 
В течение 

2 семестра 

Преподаватели, 
Классные руководители 

Экологическая акция по сбору использованных батареек, макулатуры 
В течение 

2 семестра 

Классные руководители 

Волонтеры ЮЭТ 

Конкурс презентаций, плакатов, стенгазет «Спасти и сохранить», 
«Природа Урала» 

В течение 

2 семестра 

Руководители кружков и 
секций НОУ 

Проект 1 по благоустройству и озеленению городской среды  с 
привлечением лиц с ОВЗ (краткое название: «Город зеленого цвета» 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа  

Культурно – творческая 
деятельность 

Праздничная развлекательная программа ко Дню Российского 
студенчества 

25 января   Педагог – организатор 

Праздничная развлекательная программа ко Дню влюбленных 14 февраля  Педагог – организатор 

Участие в городском конкурсе «Марафон талантов» Февраль  Педагог – организатор 

Праздничная программа ко Дню защитника Отечества 19-22 февраля Педагог – организатор 

Праздничная программа к Международному Женскому Дню  7 марта Педагог – организатор 

Праздничная программа  «Масленица – «Проводы зимы!» 
Первая декада 

марта 
Педагог – организатор 

Литературная гостиная ко Дню поэзии   21 марта  Преподаватели русского 
языка и литературы 



111 

 

Участие в областном фестивале художественного творчества «Я вхожу в 
мир искусств» (областной конкурс народного искусства и фольклора) Март – апрель  

Педагог – организатор 

Председатель ПЦК 
дисциплин сферы 

общественного питания 

Руководители секции НОУ 

Участие в областном фестивале художественного творчества «Я вхожу в 
мир искусств» (областной конкурс театрального искусства) Март – апрель 

Педагог – организатор 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Участие в областном фестивале художественного творчества «Я вхожу в 
мир искусств» (областной конкурс литературных и творческих работ) Март – апрель 

Преподаватели русского 
языка и литературы 

Участие в областном фестивале художественного творчества «Я вхожу в 
мир искусств» (областной конкурс хореографического искусства) Март – апрель Педагог – организатор 

Участие в областном фестивале художественного творчества «Я вхожу в 
мир искусств» (областной конкурс вокально-хорового искусства) Март – апрель Педагог – организатор 

Последний звонок – торжественный праздник для студентов, 
обучающихся по программам ППССЗ 

Май  Педагог – организатор 

Мероприятия, посвященные Международному Дню семьи 15 мая 
Педагог – организатор 

Классные руководители 

Внутриучрежденческий конкурс чтецов «Живое слово» Май 
Преподаватели русского 

языка и литературы 

Слет лучших студентов техникума Июнь  Педагог – организатор 

Выпуск тематических стенгазет и плакатов к традиционным праздникам 
В течение 

2 семестра 
Педагог – организатор 

 Посещение спектаклей Детской школы искусств и Дома Культуры,  
выставок, просмотр кинофильмов в Городском Доме кино с 
последующим обсуждением на классных часах 

В течение 

2 семестра 

Заместитель директора по 
ВР, педагог- 

организатор, классные 

руководители, 

Участие в муниципальных, областных творческих фестивалях и 
конкурсах 

В течение 

2 семестра 

Заместитель директора по 
ВР, педагог- 

организатор, классные 

руководители 

Проект 1 «Зажги свою звезду» по выявлению и сопровождению процесса 
развития способностей и одаренности обучающихся 

В течение 

2 семестра 
Проектная группа 

Студенческое Организация работы студенческого самоуправления В течение Зам.директора по ВР 
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самоуправление 2 семестра Социальный педагог 

Педагог – психолог 

Организация работы Школы актива 
В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

Руководитель 
волонтерского отряда  

Участие в конкурсах, фестивалях, направленных на позитивные 
возможности самореализации молодежи 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

(социальный, культурно- 

досуговый, спортивный 
сектор) 

Подготовка и участие в мероприятиях для молодежи, направленных на 
профилактику негативных явлений в молодежной среде 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

(социальный, культурно- 

досуговый, спортивный 
сектор) 

Публикация в СМИ и сайте  ПОО о жизни техникума и общежития 
В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Студсовет 

(информационный сектор) 

Участие в  совместных рейдах с администрацией совета общежития по 
проверке бытовых условий проживания и решении вопросов об 
улучшении бытовых условий в общежитии 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Соцпедагоги 

Студсовет 

(социально- бытовой 
сектор) 

Работа органов студенческого самоуправления в заседаниях 
стипендиальной комиссии и Совета профилактики правонарушений 

В течение 

2 семестра 

Зам.директора по ВР 

Зав.отделениями 

Студсовет 

(учебный сектор) 

Анкетирование студентов по степени удовлетворенности качеством 
образовательных услуг, степени воспитанности, отношения к ПАВ 

В течение 

2 семестра 

Служба качества 

Студсовет 

(информационный сектор) 
Бизнес – 

ориентирующее 
направление 

Консультации  по вопросам составления эффективного резюме, 
самопрезентации на собеседовании, помощи в постановке карьерных 
целей, профориентации 

В течение 

2 семестра 

Педагог – психолог 

Преподаватели 
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(молодежное 
предпринимательство) 

Встречи с работодателями с целью трудоустройства студентов на 
условиях временной занятости 

Май – июнь 

 

Социальные педагоги  
Зав.отделениями 

Участие в областном конкурсе  на лучший предпринимательский 

молодежный проект «Свое дело» 
Май  ПЦК экономических 

дисциплин 

Мероприятия в рамках Всемирной недели предпринимательства 27 – 31 мая  ПЦК экономических 
дисциплин 

Уроки пенсионной, финансовой грамотности с приглашением 
представителей Пенсионного фонда Южноуральского городского округа 

В течение 

2 семестра 

Преподаватели 
экономических дисциплин 

Семинары, тренинги, мастер – классы, бизнес – встречи, направленные 
на формирование предпринимательского мышления, на базе городского 
Молодежного центра «Лидер» 

В течение 

2 семестра 
Зам.директора по ВР 

Внутриучрежденческий конкурс студенческих бизнес – проектов  В течение 

2 семестра 
ПЦК ЮЭТ 

Проведение олимпиад финансовой грамотности 
В течение 

2 семестра 

ПЦК экономических 
дисциплин 

Ярмарка продаж профессиональных изделий 
В течение 

2 семестра 
ПЦК ЮЭТ 

Работа Школы юного предпринимателя 
В течение 

2 семестра 

Руководитель объединения 
ДООП 

Участие в проектных группах: 
 помощь студентам в разработке индивидуальных бизнес-проектов; 
 участие в круглых столах, тренингах; 
 организация встреч студентов с представителями бизнеса ЮГО; 
 презентация и защита бизнес-проектов студентов – выпускников в 

рамках демонстрационного экзамена; 
 создание базы данных проектов студентов техникума. 

В течение 

2 семестра 

Руководитель объединения 
ДООП 

 

 

 

 





























Квалификация: техник-технолог

преддипло
мная 

1 2 5 6 7 8 9

I курс 39 0 2 0 11 52

II курс 31 0 2 0 11 52

III курс 28 0 2 0 11 52

IV курс 19 4 1 6 2 43

Всего 117 4 7 6 35 199

зачёт диф. 
зачёт экзамен

О.00 Общеобразовательный цикл 2 11 3 2106 702 1404 618 0 612 792 0 0 0 0 0 0

ОУП Обшие учебные предметы 1 7 2 1293 432 861 487 0 323 538 0 0 0 0 0 0

ОУП.01 Русский язык 2 113 35 78 68 34 44

ОУП.02 Литература 2 118 30 88 20 0 88

ОУП.03 Иностранный язык 2 195 78 117 117 51 66

ОУП.04 История 2 191 57 134 96 68 66

ОУП.05 Физическая культура 1 2 174 57 117 110 51 66

ОУП.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 105 35 70 10 34 36

ОУП.07 МатематикаУ 1 2 335 122 213 60 85 128

ОУП.08 Астрономия 2 62 18 44 6 0 44

УПВ Учебные предметы по выбору 0 3 1 655 190 465 96 0 255 210 0 0 0 0 0 0

УПВ 01 Родная литература/ родной язык 1 98 30 68 10 68 0

УПВ 02 Биология У 2 233 60 173 50 85 88

УПВ 03 Химия У 1 2 324 100 224 36 102 122

ДУП Дополнительные учебные предметы 1 1 0 158 80 78 35 0 34 44 0 0 0 0 0 0

ДУП 01. Основы исследовательской деятельности 1 2 138 60 78 35 34 44

Индивидуальный проект 20

4 6 1 5292 1404 3888 1401 40 0 0 576 828 576 828 612 468

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 4 5 0 627 209 418 332 0 0 0 160 66 64 52 48 28

ОГСЭ.01 Основы философии 3 57 9 48 48

ОГСЭ.02 История 3 57 9 48 10 48

ОГСЭ.03 Иностранный язык 4,7 8 191 30 161 161 32 33 32 26 24 14

ОГСЭ.04 Физическая культура 4,7 5,8 322 161 161 161 32 33 32 26 24 14

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 0 1 1 306 104 202 104 0 0 0 112 90 0 0 0 0

ЕН.01 Математика 3 72 24 48 24 48

ЕН.02 Экологические основы природопользования 4* 68 23 45 20 45

ЕН.03 Химия 4* 166 57 109 60 64 45

П.00 Профессиональный цикл 0 21 20 4359 1091 3268 965 40 0 0 304 672 512 776 564 440

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 0 10 2 965 320 645 305 0 0 192 315 32 24 12 70

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 3 96 32 64 34 64

ОП.02 Физиология питания 3 96 32 64 24 64

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 141 47 94 40 64 30

ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности 4 135 45 90 50 90

ОП.05 Метрология и стандартизация 4 67 22 45 30 45

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 4 67 22 45 23 45

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4 90 30 60 20 60

ОП.08 Охрана труда 4 67 22 45 16 45

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5,7 102 34 68 48 32 24 12

ОП.10 Основы финансовой грамотности 8 52 17 35 10 35

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 8 52 17 35 10 35

ПМ.00 Профессиональные модули 0 11 18 3394 771 2623 660 40 0 0 112 357 480 752 552 370

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции 0 2 3 462 118 344 110 0 0 0 0 0 192 152 0 0

МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 5,6 354 118 236 110 192 44

УП 01 Учебная практика 6 72 72 72

ПП 01 Производственная практика 6 36 36 36

ЭМ.01 Экзамен по модулю 6

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции 0 2 3 468 108 360 60 0 0 0 0 0 144 216 0 0

МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции 5,6 324 108 216 60 144 72

УП 02 Учебная практика 6 72 72 72

ПП 02 Производственная практика 6 72 72 72

ЭМ.02 Экзамен по модулю 6 0

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

0 2 3 432 108 324 100 20 0 0 0 0 96 228 0 0

МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции 5,6 324 108 216 100 20 96 120

УП 03 Учебная практика 6 72 72 72

ПП 03 Производственная практика 6 36 36 36

ЭМ.03 Экзамен по модулю 6

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

0 1 2 861 215 682 160 20 0 0 0 0 48 156 300 178

МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 5 8 645 215 430 160 20 48 120 192 70

УП 04 Учебная практика 36 36

ПП 04 Производственная практика 216 216 36 108 72

ЭМ.04 Экзамен по модулю 8 0

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов

0 2 2 342 90 252 80 0 0 0 0 0 0 0 252 0

МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов 7 270 90 180 80 180

УП 05 Учебная практика 7 36 36 36

ПП 05 Производственная практика 7 36 36 36

ЭМ.05 Экзамен по модулю 7 0

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 0 1 2 234 42 192 50 0 0 0 0 0 0 0 0 192

МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации 8 126 42 84 50 84

УП.06 Учебная практика 36 36 36

ПП 06 Производственная практика 8 72 72 72

ЭМ.06 Экзамен по модулю 8 0

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (по профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер)

0 1 3 559 90 469 100 0 0 0 112 357 0 0 0 0

МДК.07.01 Технология приготовления кулинарной продукции 4 135 45 90 50 48 42

МДК.07.02 Технология приготовления мучных кондитерских изделий 4 136 45 91 50 64 27

УП 07 Учебная практика 4 288 288 288

ПП 07 Производственная практика 0

ЭК.07 Экзамен квалификационный 4

Всего 6 38 24 7398 2106 5292 2019 40 612 792 576 828 576 828 612 468

ПДП Преддипломная практика 4 нед.
ГИА Государственная  (итоговая) аттестация 6 нед.
ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной работы 4 нед.
ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 2 нед.

дисциплин и МДК 612 792 576 540 576 432 432 252

учебной практики 0 0 0 288 0 216 36 72

производст. практики 0 0 0 0 0 180 144 144

преддипломной 
практики 0 0 0 0 0 0 0 144

экзаменов, в том числе 
экзаменов (квалификац. 
)

0 3 2 4 3 6 2 4

дифф.зачетов 3 8 3 7 3 6 3 5

зачетов 2 0 0 2 0 0 2 0

Утверждаю:
Приказ директора ГБПОУ ЮЭТ
№___от "__" _________ 2020 г.
_____________ В. М. Тучин

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения
"Южноуральский энергетический техникум" (ГБПОУ ЮЭТ)

по программе среднего профессионального образования (программе подготовки специалистов среднего звена)

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
                                                                                                   программа базовой подготовки

19.02.10-16-20 Форма обучения : очная
Нормативный срок освоения ОПОП : 3 года 10 мес.
на базе основного общего образования
Профиль получаемого профессионального образования:
естественнонаучный

1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курсы Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Учебная 
практика

Производственная практика Промежуто
чная 

аттестация

Государствен
ная 

(итоговая) 
аттестация

Каникулы Всегопо профилю 
специальности

3 4

0 0

8 0

6 5

3 8

17 13

2. План учебного процесса (основная профессиональная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена)

Индекс Наименование, циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик

Формы промежуточной 
аттестации

Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение обязательной учебной нагрузки по курсам и семестрам (час. 
в семестр)

ма
кс

им
ал

ь 
   

   
   

   
   

  
на

я

са
мо

ст
оя

те
ль

н
ая

  р
аб

от
а Обязательная аудиторная

I курс II курс III курс

всего 
занятий

лабор. и 
практич.           
занятий

курсовых работ 
(проектов)

IV курс

1 сем.      
17 

2 сем.            
22 

3 сем.             
16 

4 сем.                         
15/8 

5 сем.          
16        

6 сем.          
12/11

7 сем.         
12 /5

8 сем.                            
7/6/4/6 

нед.

Обязательная часть циклов ОПОП

Консультации 4 часа в учебном году на каждого обучающегося

Государственная (итоговая) аттестация
1. Программа базовой подготовки 
1.1. Выпускная квалификационная работа в форме: дипломного проекта 
Выполнение дипломного  проекта   4 недели
Защита дипломного проекта 2 недели

Вс
ег

о









3.  Перечень кабинетов, лабораторий для подготовки специалистов среднего звена  

по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

  Кабинеты:   Лаборатории: 

1 Русского языка и литературы 1 Информационных технологий в профессиональной деятельности 

2 Иностранного языка 2 Химии 

3 Социально-экономических дисциплин (история, обществознание, экономи-
ка, право, основы философии, география)  

3 Микробиологии, санитарии и гигиены 

4 Химии и биологии 
 

Учебный кулинарный цех 

5 Физики  
Учебный кондитерский цех 

6 Математики   Спортивный комплекс 

7 Информатики и ИКТ 1 Спортивный зал 

8 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

9 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства   

10 Менеджмента и экономики организации   Залы 

11 Метрологии и стандартизации 1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

 
 2 Актовый зал 

 

4.  Пояснительная записка 

4.1 Нормативная база реализации ОПОП  
Настоящий учебный план программы подготовки специалистов среднего звена  среднего профессионального образования ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» по 
специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания разработан на основе : 
1. Закона «Об образовании в Российской Федерации» №273-ФЗ от 29 декабря 2012 года (в ред. Федеральных законов от 07.05.2013 N 99-ФЗ, от 23.07.2013 N 203-ФЗ),  
2. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 года № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессио-

нального образования»,  
3. Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384  от 22.04.2014г.  
4. Приказов Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-

ным программам среднего профессионального образования», от 15 декабря 2014 года № 1580 «О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной дея-
тельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки российской Федерации от 14 
июня 2013 г. N 464»,  

5. Приказов Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 (ред. от 29.12.2014) «Об утверждении федерального государственного образовательного  стандарта среднего 
(полного) общего образования», от 29 декабря 2014 г. № 1645 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 
«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»),  

6. Писем Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки  России: №06-259 от 17 марта 2015 г. “Рекомендации по организации полу-
чения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом тре-
бований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования” , №06-456 от 24 апреля 
2015 г. “Об изменениях в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования», от 17 марта 2015 года № 247 «О внесении изменений 
в Федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»,  

7. Приказа Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 года № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-
граммам среднего профессионального образования». 

 

4.2 Организация учебного процесса и режим занятий 

1. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной рабо-
ты по освоению основной профессиональной образовательной программы. 

2. Объем обязательных (аудиторных) учебных занятий в период теоретического обучения не превышает 36 часов в неделю. 
3. Продолжительность учебной недели – шестидневная. Продолжительность академического часа 45 мин. с переменой 10 минут. 
4. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 8–11 недель, в том числе не менее двух недель в зимний период. 
5. По дисциплине «Физическая культура» в 4-6 семестрах предусмотрены 2 часа учебной нагрузки. 
6. В соответствии со ст.13 п.1 Федерального закона от 28 марта 1998 г. № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» в период обучения граждане мужского пола проходят 

подготовку по основам военной службы  в образовательном учреждении в течение двух последних лет обучения в рамках изучения дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». 
В период обучения с юношами проводятся пятидневные учебные сборы на предпоследнем курсе. На учебные сборы отводится 35 часов. 

7. Для подгрупп девушек 70% учебного времени учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», отведенного на изучение основ военной службы, используется на освоение 
основ медицинских знаний. 

8. Учебная и производственная практика реализуется в профессиональном цикле в процессе изучения профессиональных модулей и проводится концентрированно (в учебных мастер-
ских и на предприятиях и организациях города). 

9. При прохождении учебной и производственной практики реализуются подходы дуального обучения (Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России №06-456 от 24 апреля 2015 г. “Об изменениях в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образо-
вания”) 

 

4.3 Общеобразовательный цикл 

1. Общеобразовательный цикл сформирован в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования  и реализуется в пределах об-
разовательных программ среднего профессионального образования по естественнонаучному профилю  профессионального образования. 

2. Реализация ФГОС среднего общего образования в пределах основных профессиональных образовательных программ подготовки специалистов среднего звена осуществляется в те-
чение 1- 2 семестра.  

3.  Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно   3 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки (за счет различных форм 
внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

4. В учебном плане предусмотрена реализация индивидуального проекта. Индивидуальный проект - особая форма организации образовательной деятельности обучающихся (учебное 
исследование или учебный проект), который выполняется обучающимся самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изуча-
емых учебных предметов, курсов в любой избранной области деятельности (познавательной, практической, учебно-исследовательской, социальной, художественно-творческой, 
иной). 

5. В учебном плане предусмотрено изучение дополнительной дисциплины общеобразовательного цикла, учитывающих специфику профессионального образования Основы проектной 

деятельности. 

6. Промежуточная аттестация обучающихся при освоении программы среднего общего образования проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов. 
7. Экзамены по дисциплинам общеобразовательного цикла проводятся по русскому языку, математике и одной из профильных дисциплин, которая выбирается обучающимся или обра-

зовательным учреждением. По русскому языку и математике – в письменной форме, по профильной дисциплине – в устной форме. 
 

4.4 Формирование вариативной части ОПОП 

Предлагаемая в ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания вариативная часть - 864 часа направлена на общепрофессиональный цикл – 200 

часов, из них 102 часа отведены на изучение Основ финансовой грамотности и Основ предпринимательской деятельности и профессиональный цикл – 664 часа. 

 

4.5 Формы проведения консультаций 

Консультации распределяются из расчета 4 часа на одного обучающего на каждый учебный год. Формы проведения консультаций -  групповые, индивидуальные. 

 

4.6 Формы проведения промежуточной аттестации 

1. Промежуточная аттестация проводится в нескольких формах: зачет, дифференцированный зачет, экзамен, экзамен (по модулю), экзамен (квалификационный). 
2. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. 
3. После изучения каждого профессионального модуля предусматривается проведение экзамена (по модулю или квалификационного). 

4. Условием допуска к экзамену (по модулю и квалификационного) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля – МДК и преду-
смотренных практик. 

 

4.7 Формы проведения государственной итоговой аттестации 

1. Государственная итоговая аттестация включает выполнение и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа). Обязательные требование – соответствие тематики 
выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 
работы определяется положением по  ГИА, утвержденного директором ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум». 

2. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении 
теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 
 

 

Заместитель директора по учебно-производственной работе   Е. В. Чапаева 

Заместитель директора по учебной работе                                                                  Т. Г. Савватеева  

 



Директор ГБПОУ ЮЭТ
__________________ В.М. Тучин
"_____"_________________20___г.

                                                                          19.02.10 Технология продукции общественного питания
программа подготовки специалистов среднего звена

Утверждаю

                                                                                    КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

ГБПОУ "Южноуральский энергетический техникум"
                                                                      по специальности среднего профессионального образования 

Профиль получаемого профессионального образования: естественнонаучный

     Квалификация: техник-    

Форма обучения- очная

                                                                                              срок обучения 2020-2024 год

технолог

Нормативный срок обучения – 3 год. 10 мес.
на базе основного общего образования
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сам. р. с. к к 1 1 1 2 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 о о к к к к к к к к

конс к к 1 1 1 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 4 3 3 3 3 3 1 2 3 3 3 2 3 4 2 о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 1 1 к к 2 2 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 к к 2 2 1 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 1 2 2 1 2 2 1 2 2 1 2 1 1 2 1 1 2 2 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 о о к к к к к к к к

конс 1 1 к к 1 1 1 1 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 к к 5 5 6 5 6 6 5 6 6 6 6 6 6 7 6 6 7 5 6 5 6 6 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 1 2 4 2 2 к к 3 4 4 4 4 4 4 4 2 4 1 1 4 4 4 4 2 2 4 4 4 4 о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 о о к к к к к к к к
сам. р. с. к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 о о к к к к к к к к

конс к к 1 1 1 1 1 1 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 к к 10 10 9 10 10 9 10 10 9 9 10 9 9 9 9 10 9 10 10 11 9 9 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 6 6 6 8 6 6 8 6 5 6 6 4 7 7 5 8 7 к к 3 3 3 3 2 3 3 2 2 3 2 2 3 4 1 1 4 1 4 4 2 3 о о к к к к к к к к

конс 1 2 2 0 0 3 0 0 3 0 1 1 2 1 0 0 2 к к 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 2 0 1 1 0 1 1 1 0 0 0 о о к к к к к к к к

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 к к о о к к к к к к к к
сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 1 2 2 2 2 к к о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 1 1 к к о о к к к к к к к к
обяз. уч. 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 5 6 3 3 о о к к к к к к к к

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 3 1 2 1 к к 2 2 2 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 о о к к к к к к к к
конс 1 1 2 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 о о к к к к к к к к

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 к к 6 6 5 6 6 5 6 6 5 5 6 5 5 5 6 6 5 6 5 5 6 6 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 3 3 3 5 3 3 4 3 3 4 3 1 3 4 3 4 4 к к 1 1 1 1 1 1 3 1 1 2 1 1 2 3 1 3 1 2 2 2 1 о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 о о к к к к к к к к

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 о о к к к к к к к к

сам. р. с. 1 1 1 2 2 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 2 1 1 1 2 1 0 2 2 2 1 2 0 1 1 2 1 0 2 0 о о к к к к к к к к

конс 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 к к 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 0 1 0 2 о о к к к к к к к к
обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 о о к к к к к к к к
сам. р. с. 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 2 1 1 1 2 1 2 2 2 1 2 1 1 2 1 2 о о к к к к к к к к

конс 1 1 1 1 к к 1 1 1 2 о о к к к к к к к к

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 к к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 о о к к к к к к к к

15 14 14 17 17 13 17 15 14 15 15 13 15 15 16 17 16 к к 15 17 18 18 16 18 18 18 14 18 15 14 14 14 11 13 14 15 16 15 17 16 о о к к к к к к к к

3 4 4 1 1 5 1 3 4 3 3 5 3 3 2 1 2 к к 3 1 0 0 2 0 0 0 4 0 3 4 4 4 7 5 4 3 2 3 1 2 о о к к к к к к к к

54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 к к 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 о о к к к к к к к к

Апрель

ДУП.01
Основы исследовательской 

деятельности 

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

О.00

К
ур

с

ДекабрьОктябрь

ОУП.03

ДУП

Май

Математика У

Физическая культура

ОУП.02

ОУП.01

Июнь Июль АвгустМарт

Общие учебные предметы 

ФевральЯнварь

Н
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, 
р
аз

де
л
ов

, 
ди

сц
и
п
л
и
н
, 

п
р
оф

ес
си

он
ал

ьн
ы

х 
м

од
ул

ей
, 
М

Д
К

, 
п
р
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ти
к

В
и
ды
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ч
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н
ой

 н
аг

р
уз

к
и

Общеобразовательный цикл

Ноябрь

УПВ Учебные предметы по выбору 

ОУП.08

ОУП.04

УПВ.02

Сентябрь

И
н
де

к
с

ОУП.05

Всего часов в неделю
Консультации

Всего час. в неделю самостоятельной работы студентов

Русский язык

Литература

Иностранный язык

История 

Основы безопасности 
жизнедеятельности

Биология У

УПВ.03

Календарный учебный график 1 курс

ОУП

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки

ОУП.06

УПВ.01

ОУП.07

Химия У

Дополнительные учебные 
предметы 

Астрономия 

Родной язык
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к 117
к 53
к 9
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к 7
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к 111
к 11
к 44
к 16
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к 165
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к 68
к 32
к 5
к 173
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к 13
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к 44

к 9
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к 44
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36 37 38 39 40 41 42

1 2 3 4 5 6 7

обяз. уч. 10 10 10 10 10 10 10

сам. р. с. 3 3 3 3 3 3 3

конс 0 1 1 0 0 3 0

обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3

сам. р. с. 1 1 1 1

конс 1 1

обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3

сам. р. с. 1 1 1

конс

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1

конс 1

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1

конс 1 1

обяз. уч. 7 7 7 7 7 7 7

сам. р. с. 4 3 4 4 3 4 3

конс 0 1 0 0 1 1 0

обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3

сам. р. с. 2 1 2 2 1 2 1

конс 1 1

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2

конс 1

обяз. уч. 12 12 12 12 12 12 12

сам. р. с. 6 6 6 6 5 6 6

конс 2 1 0 1 2 1 2

обяз. уч. 12 12 12 12 12 12 12

сам. р. с. 6 6 6 6 5 6 6

конс 2 1 0 1 2 1 2

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2

конс 1 1 1

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 2 2 2 2 1 2 2

конс 1 1 1 1

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2

конс 1 1

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч.

Октябрь

Основы философии 

ОГСЭ.02

Календарный учебный график 2 курс

К
ур

с

И
нд
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с
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ДК

, п
ра
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Ви
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бн
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зк

и

Сентябрь

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

ОГСЭ.01

История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ЕН.00 Математический и общий 
естественнонаучный цикл 

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ЕН.03 Химия 

П.00 Профессиональный цикл

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 

ОП.01 Микробиология. санитария и гигиена в 
пищевом производстве 

ОП.02 Физиология питания 

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 

ОП.04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 



сам. р. с.

конс

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч. 7 7 7 7 7 7 7

сам. р. с. 3 3 3 3 3 0 3

конс 0 0 1 1 1 0 1

обяз. уч. 7 7 7 7 7 7 7

сам. р. с. 3 3 3 3 3 0 3

конс 0 0 1 1 1 0 1

обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3

сам. р. с. 2 1 2 1 1 2

конс 1

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 1 2 1 2 2 1

конс 1 1 1

УП.07 Учебная практика обяз. уч.

36 36 36 36 36 36 36

16 15 16 16 14 13 15

2 3 2 2 4 5 3

54 54 54 54 54 54 54

МДК 07.01

МДК 07.02

Технология приготовления кулинарной 
продукции 

Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.07 Основы экономики, менежмента и 
маркетинга 

ПМ.00 Профессиональные модули 

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки
Всего час. в неделю самостоятельной работы студентов

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих ( по профессиям 
16675 Повар, 12901 Кондитер)

Консультации
Всего часов в неделю

ОП.05 Метрология и стандартизация 

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 
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43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

10 10 10 10 10 10 10 10 10 о к к 4 4 4 4 4 4 5 5 4 5 5 5

3 3 3 3 3 3 3 4 4 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

1 1 1 0 0 1 0 0 0 о к к 0 0 0 0 0 1 0 1 0 1 0 0

3 3 3 3 3 3 3 3 3 о к к

1 1 1 1 1 о к к

1 1 о к к

3 3 3 3 3 3 3 3 3 о к к

1 1 1 1 1 1 о к к

о к к

2 2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 3

1 1 1 1 1 1 1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 о к к 1 1

2 2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2

1 1 1 1 1 1 1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 о к к 1

7 7 7 7 7 7 7 7 7 о к к 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

4 3 4 3 3 3 2 3 4 о к к 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

1 1 0 1 1 0 1 1 0 о к к 0 0 0 0 0 1 1 0 0 1 0 0

3 3 3 3 3 3 3 3 3 о к к

2 1 2 1 1 1 1 2 о к к

1 1 1 1 о к к

о к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

о к к 2 2 1 2 1 1 1 1 2 2 2 2

о к к 1

4 4 4 4 4 4 4 4 4 о к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

2 2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 1 2 2 2 2 1 1 1 1

1 1 о к к 1 1

12 12 12 12 12 12 12 12 12 о к к 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21

6 6 6 6 6 6 6 6 6 о к к 9 7 8 8 8 6 7 5 7 6 6 6

1 1 1 1 2 0 1 1 0 о к к 1 1 2 1 1 3 1 5 1 1 6 2

12 12 12 12 12 12 12 12 12 о к к 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21

6 6 6 6 6 6 6 6 6 о к к 9 7 8 8 8 6 7 5 7 6 6 6

1 1 1 1 2 0 1 1 0 о к к 1 1 2 1 1 3 1 5 1 1 6 2

4 4 4 4 4 4 4 4 4 о к к

2 2 2 2 2 2 2 2 2 о к к

1 1 1 о к к

4 4 4 4 4 4 4 4 4 о к к

2 2 2 2 2 2 2 2 2 о к к

1 1 о к к

4 4 4 4 4 4 4 4 4 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 1 1 о к к 1 1

о к к 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

о к к 1 1 1 1

о к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Октябрь Ноябрь Декабрь Январь

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

Февраль Март



о к к 2 2 1 2 1 2 1 2 2 1

о к к 1 1 1

о к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

о к к 2 1 2 1 2 1 1 1 1 2 1 1

о к к 2 2

о к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

о к к 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1

о к к 1 1 1 1 1

о к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

о к к 2 1 2 1 2 2 1 1 1 1

о к к 1 1 1 1 1 2

7 7 7 7 7 7 7 7 7 о к к 5 5 5 5 5 5 4 4 5 4 4 4

2 2 3 2 3 4 4 3 4 о к к 2 3 2 3 3 2 2 2 4 3 1 3

0 1 0 2 0 1 1 0 0 о к к 0 1 1 1 1 0 2 0 1 1 0 2

7 7 7 7 7 7 7 7 7 о к к 5 5 5 5 5 5 4 4 5 4 4 4

2 2 3 2 3 4 4 3 4 о к к 2 3 2 3 3 2 2 2 4 3 1 3

0 1 0 2 0 1 1 0 0 о к к 0 1 1 1 1 0 2 0 1 1 0 2

3 3 3 3 3 3 3 3 3 о к к 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 3

1 1 2 1 1 2 2 1 2 о к к 1 2 1 2 2 1 1 1 2 2 1 1

1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1

4 4 4 4 4 4 4 4 4 о к к 2 2 2 2 2 2 2 1 2 1 2 1

1 1 1 1 2 2 2 2 2 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2

1 1 о к к 1 1 1 1

о к к

36 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

15 14 16 14 15 16 15 16 18 о к к 17 16 15 16 16 13 14 12 16 14 12 14

3 4 2 4 3 2 3 2 0 о к к 1 2 3 2 2 5 4 6 2 4 6 4

54 54 54 54 54 54 54 54 54 о к к 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54
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15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

5 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 226

2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 80

1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 14

о к к к к к к к к к 48

о к к к к к к к к к 9

о к к к к к к к к к 4

о к к к к к к к к к 48

о к к к к к к к к к 9

о к к к к к к к к к 0

2 2 2 о к к к к к к к к к 65

1 1 1 о к к к к к к к к к 31

1 о к к к к к к к к к 5

3 2 2 о к к к к к к к к к 65

1 1 1 о к к к к к к к к к 31

1 о к к к к к к к к к 5

6 6 6 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 202

3 3 4 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 102

1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 15

о к к к к к к к к к 48

о к к к к к к к к к 22

о к к к к к к к к к 6

3 3 3 о к к к к к к к к к 45

1 1 2 о к к к к к к к к к 23

1 1 о к к к к к к к к к 3

3 3 3 о к к к к к к к к к 109

2 2 2 о к к к к к к к к к 57

1 о к к к к к к к к к 6

21 21 21 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 507

7 7 4 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 196

3 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 50

21 21 21 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 507

7 7 4 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 196

3 1 4 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 50

о к к к к к к к к к 64

о к к к к к к к к к 32

о к к к к к к к к к 6

о к к к к к к к к к 64

о к к к к к к к к к 31

о к к к к к к к к к 6

2 2 2 о к к к к к к к к к 94

1 1 1 о к к к к к к к к к 47

1 о к к к к к к к к к 8

6 6 6 о к к к к к к к к к 90

1 1 1 о к к к к к к к к к 15

1 о к к к к к к к к к 5

3 3 3 о к к к к к к к к к 45

Апрель Май Июнь Июль Август

Вс
ег

о 
ча

со
в 

[1
]



1 2 1 о к к к к к к к к к 20

о к к к к к к к к к 3

3 3 3 о к к к к к к к к к 45

1 1 о к к к к к к к к к 18

1 1 1 о к к к к к к к к к 7

4 4 4 о к к к к к к к к к 60

1 1 о к к к к к к к к к 15

2 о к к к к к к к к к 7

3 3 3 о к к к к к к к к к 45

2 1 1 о к к к к к к к к к 18

1 о к к к к к к к к к 8

4 5 5 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 469

1 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 80

0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 21

4 5 5 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 469

1 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 80

0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 21

2 3 3 о к к к к к к к к к 90

1 1 1 о к к к к к к к к к 42

о к к к к к к к к к 10

2 2 2 о к к к к к к к к к 91

1 1 о к к к к к к к к к 38

1 1 о к к к к к к к к к 11

36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 288

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 1404
13 14 12 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 458
5 4 6 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 100
54 54 54 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 1962
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36 37 38 39 40 41 42 43

1 2 3 4 5 6 7 8

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2 2

конс 1 0 0 0 1 1 0 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1 1

конс 1 1

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1 1

конс 1

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 0 1

конс 0 1 0 1 0 1 1 0

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1

конс 1 1 1 1

обяз. уч. 30 30 30 30 30 30 30 30

сам. р. с. 13 13 8 11 13 11 13 14

конс 1 1 7 3 1 2 2 1

обяз. уч. 12 12 12 12 12 12 12 12

сам. р. с. 3 3 2 3 3 1 3 3

конс 0 1 2 1 0 2 1 0

обяз. уч. 12 12 12 12 12 12 12 12

сам. р. с. 3 3 2 3 3 1 3 3

конс 1 2 1 2 1

УП.01 Учебная практика обяз. уч.

ПП.01 Производственная практика обяз. уч.

обяз. уч. 9 9 9 9 9 9 9 9

сам. р. с. 4 4 4 2 4 4 4 4

конс 1 0 1 1 0 0 0 1

обяз. уч. 9 9 9 9 9 9 9 9

сам. р. с. 4 4 4 2 4 4 4 4

конс 1 1 1 1

УП.02 Учебная практика обяз. уч.

ПП.02 Производственная практика обяз. уч.

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6

сам. р. с. 4 4 2 4 4 4 4 5

конс 0 0 2 1 1 0 1 0

обяз. уч. 6 6 6 6 6 6 6 6

сам. р. с. 4 4 2 4 4 4 4 5

конс 2 1 1 1

УП.03 Учебная практика обяз. уч.

ПП.03 Производственная практика обяз. уч.

обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3 3

сам. р. с. 2 2 0 2 2 2 2 2

конс 0 0 2 0 0 0 0 0

обяз. уч. 3 3 3 3 3 3 3 3

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

Технология приготовления сложных 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.00

Календарный учебный график 3 курс
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Сентябрь Октябрь

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

Общепрофессиональные дисциплины 

ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

МДК 02.01 Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

МДК 03.01 Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции



сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2

конс 2

ПП.04 Производственная практика обяз. уч.

36 36 36 36 36 36 36 36

16 16 11 14 16 14 15 17

2 2 7 4 2 4 3 1

54 54 54 54 54 54 54 54

МДК 04.01 Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Консультации
Всего часов в неделю

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки
Всего час. в неделю самостоятельной работы студентов
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44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32

4 4 4 4 4 4 4 4 о к к 4 4 4 4 5 4 4 5 4 6 4 4 0

1 2 2 2 2 1 1 2 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0

1 1 0 1 0 1 1 0 о к к 1 2 0 1 1 1 2 1 0 2 0 1 0

2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 2

1 1 1 1 1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1

2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2

1 1 1 1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 1 1 о к к 1 1 1 1 1

2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0

0 1 1 1 1 1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0

1 0 0 1 1 0 0 0 о к к 0 1 1 1 1 0 0 0 0 1 0 0 0

2 2 2 2 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

1 1 1 1 1 1 1 о к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 1 1 о к к 1 1 1 1 1

30 30 30 30 30 30 30 30 о к к 30 30 30 29 30 29 30 29 30 29 30 30 36

12 13 13 11 10 13 11 13 о к к 11 9 11 11 11 12 11 12 12 11 11 11 0

3 1 2 2 4 2 4 2 о к к 3 3 3 3 1 3 2 2 3 0 4 3 0

12 12 12 12 12 12 12 12 о к к 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 4 36

3 3 3 3 3 3 3 3 о к к 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 0

0 1 0 0 2 1 0 1 о к к 0 1 2 0 1 0 1 0 1 0 1 0 0

12 12 12 12 12 12 12 12 о к к 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 4

3 3 3 3 3 3 3 3 о к к 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

1 2 1 1 о к к 1 2 1 1 1 1

о к к 36

о к к

9 9 9 9 9 9 9 9 о к к 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 0

4 4 4 4 2 4 4 4 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0

0 0 1 0 1 1 1 0 о к к 1 1 1 0 0 2 0 0 1 0 0 1 0

9 9 9 9 9 9 9 9 о к к 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

4 4 4 4 2 4 4 4 о к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

1 1 1 1 о к к 1 1 1 2 1 1

о к к

о к к

6 6 6 6 6 6 6 6 о к к 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 0

5 4 4 3 3 4 2 4 о к к 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4 0

1 0 1 0 1 0 2 0 о к к 0 1 0 1 0 1 0 0 1 0 1 2 0

6 6 6 6 6 6 6 6 о к к 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10

5 4 4 3 3 4 2 4 о к к 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4

1 1 1 2 о к к 1 1 1 1 1 2

о к к

о к к

3 3 3 3 3 3 3 3 о к к 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 0

0 2 2 1 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 0

2 0 0 2 0 0 1 1 о к к 2 0 0 2 0 0 1 2 0 0 2 0 0

3 3 3 3 3 3 3 3 о к к 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Ноябрь Декабрь Январь

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

Февраль Март Апрель



2 2 1 2 2 2 2 о к к 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2

2 2 1 1 о к к 2 2 1 2 2

о к к

36 36 36 36 36 36 36 36 о к к 36 36 36 35 37 35 36 36 36 37 36 36 36

13 16 16 14 13 15 13 16 о к к 14 12 14 14 14 15 14 15 15 14 14 14 0

5 2 2 4 5 3 5 2 о к к 4 6 4 5 3 4 4 3 3 3 4 4 0

54 54 54 54 54 54 54 54 о к к 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 54 36



25
.0

4.
-0

1.
05

.

23
.0

5.
-2

9.
05

.

27
.0

7.
-0

3.
07

.

25
.0

7.
-3

1.
07

.

22
.0

8.
 - 

28
.0

9.

16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 116

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 53

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 20

о к к к к к к к к к 58

о к к к к к к к к к 27

о к к к к к к к к к 11

о к к к к к к к к к 58

о к к к к к к к к к 26

о к к к к к к к к к 9

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 56

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 26

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 12

о к к к к к к к к к 56

о к к к к к к к к к 26

о к к к к к к к к к 12

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 1232

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 325

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 68

36 36 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 344

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 79

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 19

о к к к к к к к к к 236

о к к к к к к к к к 79

о к к к к к к к к к 19

36 о к к к к к к к к к 72

36 о к к к к к к к к к 36

0 0 36 36 36 36 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 360

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 84

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 15

о к к к к к к к к к 216

о к к к к к к к к к 84

о к к к к к к к к к 15

36 36 о к к к к к к к к к 72

36 36 о к к к к к к к к к 72

0 0 0 0 0 0 36 36 36 0 о к к к к к к к к к 324

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 110

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 17

о к к к к к к к к к 216

о к к к к к к к к к 110

о к к к к к к к к к 17

36 36 о к к к к к к к к к 72

36 о к к к к к к к к к 36

0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 о к к к к к к к к к 204

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 52

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 17

о к к к к к к к к к 168

Май Июнь Июль Август

Вс
ег

о 
ча

со
в 

[1
]

Апрель



о к к к к к к к к к 52

о к к к к к к к к к 17

36 о к к к к к к к к к 36

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 1404

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 404

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 о к к к к к к к к к 100

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 о к к к к к к к к к 1908
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36 37 38 39 40 41 42

1 2 3 4 5 6 7

обяз. уч. 4 4 4 4 4 4 4

сам. р. с. 4 4 4 4 4 4 4

конс 0 0 0 1 0 2 1

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2

конс 1 1

обяз. уч. 2 2 2 2 2 2 2

сам. р. с. 2 2 2 2 2 2 2

конс 2

обяз. уч. 1 1 1 1 1 1 1

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1

конс 0 0 0 0 1 0 0

обяз. уч. 1 1 1 1 1 1 1

сам. р. с. 1 1 1 1 1 1 1

конс 1

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

обяз. уч. 31 31 31 31 31 31 31

сам. р. с. 11 11 11 10 10 10 10

конс 2 2 2 2 2 1 2

обяз. уч. 16 16 16 16 16 16 16

сам. р. с. 4 4 4 4 4 4 4

конс 0 0 2 0 2 1 0

обяз. уч. 16 16 16 16 16 16 16

сам. р. с. 4 4 4 4 4 4 4

конс 2 2 1

УП.04 Учебная практика обяз. уч.

ПП.04 Производственная практика обяз. уч.

обяз. уч. 15 15 15 15 15 15 15

сам. р. с. 7 7 7 6 6 6 6

конс 2 2 0 2 0 0 2

обяз. уч. 15 15 15 15 15 15 15

сам. р. с. 7 7 7 6 6 6 6

конс 2 2 2 2

УП.05 Учебная практика обяз. уч.

ПП.05 Производственная практика обяз. уч.

обяз. уч. 0 0 0 0 0 0 0

сам. р. с. 0 0 0 0 0 0 0

ОП.09

ОП.10

Безопасность жизнедеятельности

Основы финансовой грамотности 

МДК 05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих 
десертов

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

МДК 04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

ПМ.05 Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих десертов

Физическая культура

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 

ПМ.00 Профессиональные модули 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический 
цикл

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04

Календарный учебный график 4 курс
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конс 0 0 0 0 0 0 0

обяз. уч.

сам. р. с.

конс

УП.06 Учебная практика обяз. уч.

ПП.06 Производственная практика обяз. уч.

ПДП Преддипломная практика обяз. уч.

36 36 36 36 36 36 36

16 16 16 15 15 15 15

2 2 2 3 3 3 3

54 54 54 54 54 54 54

Консультации
Всего часов в неделю

Всего час. в неделю обязательной учебной нагрузки
Всего час. в неделю самостоятельной работы студентов

МДК 06.01 Управление структурным подразделением организации 
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43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34

4 4 4 4 4 0 0 0 0 0 к к 4 4 4 4 4 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0

4 4 4 4 4 0 0 0 0 0 к к 4 4 4 4 4 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0

0 2 0 3 0 0 0 0 0 0 к к 1 0 3 2 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0

2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2

2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2

1 к к 2 2

2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2

2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2

2 2 к к 1 1 1

1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 к к 10 10 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 0 0 0

1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 к к 4 6 6 4 5 5 2 0 0 0 0 0 0 0 0

1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 к к 0 0 2 0 3 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0

1 1 1 1 1 к к

1 1 1 1 1 к к

1 1 1 к к

к к 5 5 5 5 5 5 5

к к 2 2 4 2 3 2 2

к к 3 1

к к 5 5 5 5 5 5 5

к к 2 4 2 2 2 3

к к 2 2

31 31 31 31 31 36 36 36 36 36 к к 22 22 22 22 22 22 22 36 36 36 36 36 36 36 36

10 9 10 10 10 0 0 0 0 0 к к 9 4 3 7 4 7 6 0 0 0 0 0 0 0 0

2 2 2 0 2 0 0 0 0 0 к к 0 4 0 1 2 1 3 0 0 0 0 0 0 0 0

16 16 16 16 16 36 36 36 0 0 к к 10 10 10 10 10 10 10 36 36 36 0 0 0 0 0

4 3 4 4 4 0 0 0 0 0 к к 5 2 1 2 2 2 3 0 0 0 0 0 0 0 0

2 0 2 0 2 0 0 0 0 0 к к 0 2 0 0 2 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0

16 16 16 16 16 к к 10 10 10 10 10 10 10

4 3 4 4 4 к к 5 2 1 2 2 2 3

2 2 2 к к 2 2 1 2

к к 36

36 36 36 к к 36 36

15 15 15 15 15 0 0 0 36 36 к к 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

6 6 6 6 6 0 0 0 0 0 к к 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 к к 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

15 15 15 15 15 к к

6 6 6 6 6 к к

2 к к

36 к к

36 к к

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 к к 12 12 12 12 12 12 12 0 0 0 36 36 36 0 0

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 к к 4 2 2 5 2 5 3 0 0 0 0 0 0 0 0

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

Февраль Март АпрельОктябрь Ноябрь Декабрь Январь



0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 к к 0 2 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0

к к 12 12 12 12 12 12 12

к к 4 2 2 5 2 5 3

к к 2 1 1

к к 36

к к 36 36

к к 36 36

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 к к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

15 14 15 15 15 0 0 0 0 0 к к 17 14 13 15 13 16 12 0 0 0 0 0 0 0 0

3 4 3 3 3 0 0 0 0 0 к к 1 4 5 3 5 2 6 0 0 0 0 0 0 0 0

54 54 54 54 54 36 36 36 36 36 к к 54 54 54 54 54 54 54 36 36 36 36 36 36 36 36
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18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 76

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 76

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 16

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 38

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 38

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 7

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 38

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 38

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 9

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 82

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 44

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 12

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 12

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 12

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 4

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 35

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 17

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 4

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 35

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 15

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 4

36 36 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 1066

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 162

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 32

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 478

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 64

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 18

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 262

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 64

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 18

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 36

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 180

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 252

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 75

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 10

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 180

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 75

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 10

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 36

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 36

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 192

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 23

Август
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ег
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со
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[1
]

Май Июнь Июль



0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 4

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 84

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 23

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 4

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 36

О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 72

36 36 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 144

36 36 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 1224

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 282

0 0 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 60

36 36 О ПД ПД ПД ПД ЗД ЗД к к к к к к к к к 1566
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

О.00 Общеобразовательный цикл обяз. уч. к к о о к к к к к к к к к

ОУП Общие учебные предметы обяз. уч. к к о о к к к к к к к к к

ОУП.01 Русский язык обяз. уч. к к Э о к к к к к к к к к

ОУП.02 Литература обяз. уч. к к ДЗ о о к к к к к к к к к

ОУП.03 Иностранный язык обяз. уч. к к ДЗ о о к к к к к к к к к

ОУП.04 История обяз. уч. к к ДЗ о о к к к к к к к к к

ОУП.05 Физическая культура обяз. уч. З к к ДЗ о о к к к к к к к к к

ОУП.06 Основы безопасности 
жизнедеятельности

обяз. уч. к к ДЗ о о к к к к к к к к к

ОУП.07 Математика У обяз. уч. ДЗ к к Э о к к к к к к к к к

ОУП.08 Астрономия обяз. уч. к к ДЗ о о к к к к к к к к к

УПВ Учебные предметы по выбору обяз. уч. к к о о к к к к к к к к к

УПВ.01 Родной язык обяз. уч. ДЗ к к о о к к к к к к к к к

УПВ.02 Биология У обяз. уч. к к ДЗ о о к к к к к к к к к

УПВ.03 Химия У обяз. уч. ДЗ к к Э о к к к к к к к к к

ДУП Дополнительные учебные 
предметы 

обяз. уч. к к о о к к к к к к к к к

ДУП.01 Основы исследовательской 
деятельности 

обяз. уч. З к к ДЗ о о к к к к к к к к к

к к о о к к к к к к к к к

Февраль Март

Всегоаттестаций в неделю

И
нд

ек
с

Июнь Июль Август

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

Декабрь Январь

Календарный учебный график 1 курс
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ды
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и
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2З/11ДЗ/3Э/0ЭК

1З/7ДЗ/2Э/0ЭК

0З/3ДЗ/1Э/0ЭК

1З/1ДЗ/0Э/0ЭК

2З/11ДЗ/3Э/0ЭК
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ег

о 
ча

со
в 

[1
]
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и 

социально-экономический 
цикл

обяз. уч.

ОГСЭ.01 Основы философии обяз. уч.

ОГСЭ.02 История обяз. уч.

ОГСЭ.03 Иностранный язык обяз. уч.

ОГСЭ.04 Физическая культура обяз. уч.

ЕН.00 Математический и общий 
естественнонаучный цикл 

обяз. уч.

ЕН.01 Математика обяз. уч.

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования 

обяз. уч.

ЕН.03 Химия обяз. уч.

П.00 Профессиональный цикл обяз. уч.

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины 

обяз. уч.

ОП.01 Микробиология. санитария и 
гигиена в пищевом производстве 

обяз. уч.

ОП.02 Физиология питания обяз. уч.

ОП.03 Организация хранения и 
контроль запасов и сырья 

обяз. уч.

ОП.04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

обяз. уч.

Сентябрь Октябрь Ноябрь

Календарный учебный график 2 курс
К
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ОП.05 Метрология и стандартизация обяз. уч.

ОП.06 Правовые основы 
профессиональной деятельности 

обяз. уч.

ОП.07 Основы экономики, менежмента 
и маркетинга 

обяз. уч.

ОП.08 Охрана труда обяз. уч.

ПМ.00 Профессиональные модули обяз. уч.

ПМ.07

Выполнение работ по одной 
или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 
служащих ( по профессиям 

16675 Повар, 12901 Кондитер)

обяз. уч.

МДК 07.01 Технология приготовления 
кулинарной продукции 

обяз. уч.

МДК 07.02 Технология приготовления 
мучных кондитерских изделий 

обяз. уч.

УП.07 Учебная практика обяз. уч.

Всего аттестаций  в неделю
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Порядковые номера  недель учебного года

Январь Февраль Март Апрель

Номера календарных недель

Декабрь Май Июнь
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Э к к к к к к к к к

ДЗ о к к к к к к к к к

Июль Август
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ег

о 
ча

со
в 

[1
]

Июнь



ДЗ о к к к к к к к к к

ДЗ о к к к к к к к к к

ДЗ о к к к к к к к к к

о к к к к к к к к к

о к к к к к к к к к 0З/1ДЗ/2Э/1ЭК

Э
К к к к к к к к к к 0З/1ДЗ/2Э/1ЭК

Э к к к к к к к к к

Э к к к к к к к к к

УП(ДЗ) о к к к к к к к к к

о к к к к к к к к к 2З/10ДЗ/5Э/1ЭК
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

обяз. уч.

ОГСЭ.03 Иностранный язык обяз. уч.

ОГСЭ.04 Физическая культура обяз. уч.

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины обяз. уч.

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности обяз. уч.

ПМ.00 Профессиональные модули обяз. уч.

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

обяз. уч.

МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

обяз. уч.

УП.01 Учебная практика обяз. уч.

ПП.01 Производственная практика обяз. уч.

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

обяз. уч.

МДК 02.01 Технология приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции

обяз. уч.

УП.02 Учебная практика обяз. уч.

Октябрь Ноябрь

Календарный учебный график 3 курс
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Сентябрь



ПП.02 Производственная практика обяз. уч.

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

обяз. уч.

МДК 03.01 Технология приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции

обяз. уч.

УП.03 Учебная практика обяз. уч.

ПП.03 Производственная практика обяз. уч.

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий
обяз. уч.

МДК 04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

обяз. уч.

ПП.04 Производственная практика обяз. уч.

Всего аттестаций  в неделю
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Февраль Март Апрель МайНоябрь

Номера календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года

Декабрь Январь
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл

обяз. уч.

ОГСЭ.03 Иностранный язык обяз. уч.

ОГСЭ.04 Физическая культура обяз. уч.

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины 

обяз. уч.

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности обяз. уч.

ОП.10 Основы финансовой грамотности обяз. уч.

ОП.11 Основы предпринимательской 
деятельности 

обяз. уч.

ПМ.00 Профессиональные модули обяз. уч.

ПМ.04

Организация процесса 
приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

обяз. уч.

МДК 04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

обяз. уч.

УП.04 Учебная практика обяз. уч.

ПП.04 Производственная практика обяз. уч.

Октябрь Ноябрь

Календарный учебный график 4 курс
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ПМ.05

Организация процесса 
приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих 
десертов

обяз. уч.

МДК 05.01 Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов

обяз. уч.

УП.05 Учебная практика обяз. уч.

ПП.05 Производственная практика обяз. уч.

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения 

обяз. уч.

МДК 06.01 Управление структурным 
подразделением организации 

обяз. уч.

УП.06 Учебная практика обяз. уч.

ПП.06 Производственная практика обяз. уч.

ПДП Преддипломная практика обяз. уч.

Всегоаттестаций в неделю
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Декабрь Январь
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ДЗ*- комплексный дифференцированный зачет;
Э-экзамен
Э*- комплексный экзамен
Э(к)-экзамен квалификационный

ПД-подготовка дипломной работы (проекта)
ЗД-защита дипломной работы (проекта)

К-каникулы
О-экзаменнационная сессия

Условные  обозначения
Формы промежуточной атестации 

З-зачет;
ДЗ-дифференцированный зачет;

ГИА(государственная итоговая аттестация)





 

 

 

 

 

Аннотации 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ДУП 01. ОСНОВЫ ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в 

соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания, входящей в укрупнённую группу 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

       Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебного предмета в структуре подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  

Учебный предмет ДУП 01. «Основы исследовательской деятельности»  

входит в учебные предметы дополнительные. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения предмета 

В результате освоения предмета обучающийся должен уметь: 

 применять теоретические знания для решения конкретных практических 

задач; 

 определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения исследования; 

 осуществлять сбор, изучение и обработку информации; 

 анализировать и обрабатывать результаты исследований и 

экспериментов; 

 формулировать выводы и делать обобщения; 

 работать с компьютерными программами при обработке и оформлении 

результатов исследования. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 



 методику исследовательской работы (выпускной квалификационной 

работы); 

 этапы теоретической и экспериментальной научно-исследовательской 

работы; 

 технику эксперимента и обработку его результатов; 

 способы поиска и накопления необходимой научной информации, ее 

обработки и оформления результатов; 

 методы научного познания; 

 общую структуру и научный аппарат исследования; 

виды охранных документов. 

 
Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 



1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 



2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и -Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

коррекция деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: обучающийся получит возможность освоить  

─ методику выполнения исследовательской работы (выпускной 

квалификационной работы); 

─ этапы теоретической и экспериментальной научно-исследовательской 

работы; 

─ технику эксперимента и обработку его результатов; 

─ способы поиска и накопления необходимой информации, ее обработки 

и оформления результатов; 

─ методы научного познания; 

─ общую структуру и научный аппарат исследовательской работы; 

─ способы представления результатов исследовательской работы; 

─ основные критерии оценки исследовательской работы. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

─ применять теоретические знания для решения конкретных 

практических задач; 

─ определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения исследования; 

─ осуществлять сбор, изучение и обработку информации; 

─ анализировать и обрабатывать результаты исследований и 

экспериментов; 



─ формулировать выводы и делать обобщения; 

─ работать с компьютерными программами при обработке и оформлении 

результатов исследования. 

- соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации    

при использовании средств ИКТ. 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ЕН.01МАТЕМАТИКА  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена  в соответствии с 

примерной программой по  дисциплине Математика для специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящих в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии.   

1.2. Место учебного предмета Математика в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: предмет входит в 

общегуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета Математика: 

Освоение содержания учебного предмета «Математика», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 



1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 



2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 



3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования 

и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции:  

 

На углубленном уровне: 

– Выпускник научится на 1 и 2 курсе : для успешного продолжения 

образования по специальностям, связанным с прикладным использованием 

математики. 

– Выпускник получит возможность научиться 1 и 2 курсе для 

обеспечения возможности успешного продолжения образования по 

специальностям, связанным с осуществлением научной и исследовательской 

деятельности в области математики и смежных наук. 



В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в РФ» (ст. 12 п. 7) 

организации, осуществляющие образовательную деятельность, реализуют 

эти требования в образовательном процессе с учетом настоящей примерной 

основной образовательной программы как на основе учебно-методических 

комплектов соответствующего уровня, входящих в Федеральный перечень 

Министерства образования и науки Российской Федерации, так и с 

возможным использованием иных источников учебной информации (учебно-

методические пособия, образовательные порталы и сайты и др.) 

Цели освоения программы базового уровня – обеспечение возможности 

использования математических знаний и умений в повседневной жизни и 

возможности успешного продолжения образования по специальностям, не 

связанным с прикладным использованием математики. Внутри этого уровня 

выделяются две различные программы: компенсирующая базовая и основная 

базовая.  

Компенсирующая базовая программа содержит расширенный блок 

повторения и предназначена для тех, кто по различным причинам после 

окончания основной школы не имеет достаточной подготовки для успешного 

освоения разделов алгебры и начал математического анализа, геометрии, 

статистики и теории вероятностей по программе средней (полной) 

общеобразовательной школы.  

Программа по математике на базовом уровне предназначена для 

обучающихся средней школы, не испытывавших серьезных затруднений на 

предыдущего уровня обучения.  

Обучающиеся, осуществляющие обучение на базовом уровне, должны 

освоить общие математические умения, необходимые для жизни в 

современном обществе; вместе с тем они получают возможность изучить 

предмет глубже, с тем чтобы в дальнейшем при необходимости изучать 

математику для профессионального применения. 



При изучении математики на углубленном уроне предъявляются требования, 

соответствующие направлению «математика для профессиональной 

деятельности»; вместе с тем выпускник получает возможность изучить 

математику на гораздо более высоком уровне, что создаст фундамент для 

дальнейшего серьезного изучения математики в вузе.  

Примерные программы содержат сравнительно новый для российской школы 

раздел «Вероятность и статистика». К этому разделу относятся также 

сведения из логики, комбинаторики и теории графов, значительно 

варьирующиеся в зависимости от типа программы. 

Во всех примерных программах большое внимание уделяется практико-

ориентированным задачам. Одна из основных целей, которую разработчики 

ставили перед собой, – создать примерные программы, где есть место 

применению математических знаний в жизни.  

При изучении математики большое внимание уделяется развитию 

коммуникативных умений (формулировать, аргументировать и критиковать), 

формированию основ логического мышления в части проверки истинности и 

ложности утверждений, построения примеров и контрпримеров, цепочек 

утверждений, формулировки отрицаний, а также необходимых и 

достаточных условий. В зависимости от уровня программы больше или 

меньше внимания уделяется умению работать по алгоритму, методам поиска 

алгоритма и определению границ применимости алгоритмов. Требования, 

сформулированные в разделе «Геометрия», в большей степени относятся к 

развитию пространственных представлений и графических методов, чем к 

формальному описанию стереометрических фактов.  

 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена  в соответствии с 

примерной программой по  дисциплине «Экологические основы 

природопользования» для специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания, входящих в состав укрупнённой группы профессий 

и специальностей СПО 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.  

 Учебная дисциплина «Экологические основы природопользования» 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии ОК 1- 9. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания: 

ОК 01. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 02. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 03. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность.  



ОК 04. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК 05. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 06. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 07. Брать на себя ответственность за работу членов команды, результат 

выполнения заданий.  

ОК 08. Самостоятельно определять задачи профессионального развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 09. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности.  

 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 6.3-
6.4 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 11 
 

анализировать и прогнозировать 

экологические последствия 

различных видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной деятельности 

представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты 

экологической безопасности 

принципы взаимодействия  живых 

организмов и  среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и 

природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на 

окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального 

природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств  

различного типа; 

-основные группы отходов их источники и 

масштабы   образования; 

-понятия и принципы мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей 



среды; 

-природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; 

-охраняемые природные территории. 
 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ЕН.03 ХИМИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена  в соответствии с 

примерной программой по  дисциплине «Химия» для специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, входящих в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии.  

 Учебная дисциплина «Химия» обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1- 9.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-
1.4 

ПК 2.2-
2.8 

ПК 3.2-
3.7 

ПК 4.2-
4.6 

ПК 5.2-
5.6 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического процесса; 

описывать уравнениями 

химических реакций 

процессы, лежащие в основе 

производства 

продовольственных 

продуктов; 

проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции; 

использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

выбирать метод и ход 

химического анализа, 

подбирать реактивы и 

аппаратуру; 

проводить качественные 

реакции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических 

соединений; 

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические 

реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием 

различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов 

в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 

 -основы аналитической химии; 

-основные методы классического 



выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

количественного и физико-химического 

анализа; 

-назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических 

анализов; 

-приемы безопасной работы в химической 

лаборатории 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОГСЭ. 04  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология общественного питания, входящей в укрупнённую группу 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета физическая культура, 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 



1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 



людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 



3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

 

Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования 

и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Выпускник на базовом уровне научится: 



– определять влияние оздоровительных систем физического воспитания 

на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и 

вредных привычек; 

– знать способы контроля и оценки физического развития и физической 

подготовленности; 

– знать правила и способы планирования системы индивидуальных 

занятий физическими упражнениями общей, профессионально-прикладной и 

оздоровительно-корригирующей направленности; 

– характеризовать индивидуальные особенности физического и 

психического развития; 

– характеризовать основные формы организации занятий физической 

культурой, определять их целевое назначение и знать особенности 

проведения; 

– составлять и выполнять индивидуально ориентированные комплексы 

оздоровительной и адаптивной физической культуры; 

– выполнять комплексы упражнений традиционных и современных 

оздоровительных систем физического воспитания; 

– выполнять технические действия и тактические приемы базовых видов 

спорта, применять их в игровой и соревновательной деятельности; 

– практически использовать приемы самомассажа и релаксации; 

– составлять и проводить комплексы физических упражнений различной 

направленности; 

– определять уровни индивидуального физического развития и развития 

физических качеств; 

– проводить мероприятия по профилактике травматизма во время 

занятий физическими упражнениями; 

– владеть техникой выполнения тестовых испытаний Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 



– самостоятельно организовывать и осуществлять физкультурную 

деятельность для проведения индивидуального, коллективного и семейного 

досуга; 

– выполнять требования физической и спортивной подготовки, 

определяемые вступительными экзаменами в профильные учреждения 

профессионального образования; 

– проводить мероприятия по коррекции индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств по результатам мониторинга; 

– выполнять технические приемы и тактические действия 

национальных видов спорта; 

– выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

– осуществлять судейство в избранном виде спорта; 

– составлять и выполнять комплексы специальной физической 

подготовки. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 обосновать роль и значение известных спортсменов и тренеров по 

различным видам спорта в истории Челябинской области; 

 излагать знания и факты о присвоении спортивным сооружениям 

Челябинска и Челябинской области имен выдающихся спортсменов и 

тренеров (история строительства и названия сооружений); 

 раскрывать роль и социальное значение развития спортивных школ 

Челябинска и Челябинской области. 
 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 самостоятельно осуществлять подготовку к соревновательной 

деятельности, активно включаться в массовые формы соревнований по 

избранному виду спорту (материал для юношей). 
 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 



 характеризовать целевое предназначение различных 

оздоровительных мероприятий в режиме трудовой деятельности, 

сеансов релаксации, самомассажа и банных процедур, активно 

использовать их в целях профилактики умственного и физического 

перенапряжения, повышения функциональной активности основных 

психических процессов; 
 характеризовать основы системной организации гигиенических 

физкультурно-оздоровительных мероприятий для женщин в 

предродовой и послеродовой период, планировать режимы двигательной 

активности и питания, отбирать содержание занятий физическими 

упражнениями (материал для девушек). 
 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 раскрывать природный ландшафт Южного Урала как фактор 

здоровья; 

 проводить реабилитационные мероприятия после травм и 

повреждений, комплексы корригирующих упражнений с учетом 

индивидуальных показателей здоровья. 
 

Раздел 1. Физкультурно-оздоровительная деятельность 

 

Тема 1.1 Организация самостоятельных занятий физической 
культурой 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 осуществлять совместную деятельность в организации и проведении 

массовых спортивных соревнований, физкультурно-оздоровительных и 

спортивно-оздоровительных мероприятий, занятий физическими 

упражнениями разной направленности; 

 определять функциональную направленность упражнений из 

современных оздоровительных систем физического воспитания, владеть 

технологиями их использования в индивидуальных занятиях физической 

культурой с учетом показателей здоровья, интересов и потребностей в 

повышении физической дееспособности организма, формировании 

телосложения и регулировании массы тела; 

 планировать содержание и направленность процесса самостоятельного 

освоения техники двигательных действий в избранном виде спорта, 

проводить ее анализ и коррекцию в соответствии с имеющимися образцами; 



 тестировать индивидуальное состояние здоровья и физическую 

работоспособность, анализировать и оценивать динамику их показателей в 

режиме учебной деятельности. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 пользоваться принципами спортивной тренировки, планировать и 

регулировать режимы физических нагрузок в системе целенаправленных 

занятий спортивной подготовкой, определять эффективность их 

влияния на рост функциональных возможностей основных систем 

организма. 
 

Самостоятельные занятия оздоровительной физической культурой 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 объяснять оздоровительные свойства дыхательной гимнастики и 

технику; 

 выполнения дыхательных упражнений; 

 выполнять комплекс дыхательной гимнастики. Объяснять 

оздоровительные свойства массажа, методику организации сеансов 

самомассажа; 

 демонстрировать основные приемы самомассажа и объяснять технику 

их выполнения; 

 проводить сеансы самомассажа. 
 

Оздоровительно-гигиенические процедуры 
Обучающийся на базовом уровне научится: 

 обосновывать целесообразность соблюдения гигиенических правил во 

время занятий физической культурой и характеризовать основные формы 

организации правил личной гигиены; 

 характеризовать оздоровительные системы физической культуры по их 

целевой ориентации, выделять специфические цели их воздействия 
 

Самостоятельная подготовка к выполнению требований комплекса 
ГТО 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 характеризовать самостоятельную подготовку к спортивным 

соревнованиям как многокомпонентный тренировочный процесс, объяснять 

назначение и целевую направленность каждого из ее компонентов; 

 описывать технику тестовых упражнений комплекса ГТО и 

анализировать ее выполнение. 



Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО). 

 

Раздел 2. Физическое совершенствование 

Физкультурно-оздоровительная деятельность  

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 

интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в режиме учебного дня и учебной 

недели; 

 проводить сеансы самомассажа лица; 

 характеризовать правила подбора и выполнения упражнений 

атлетической и аэробной гимнастики, проектировать систему 

тренировочных занятий в соответствии с индивидуальными особенностями 

физического развития и физической подготовленности; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 

интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 

интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в режиме учебного дня и учебной 

недели; 

 составлять комплексы упражнений производственной гимнастики для 

основных видов профессиональной деятельности, определять специфику их 

функциональной направленности; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их, исходя из индивидуальных 

интересов и потребностей; 

 выполнять комплексы упражнений по мере необходимости. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 контролировать рациональное питание. Обладать знаниями об 

экологически чистых продуктах на Южном Урале. 

 



Тема 2.2. Спортивно-оздоровительная деятельность 

Гимнастика с основами акробатики 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 подбирать, составлять и выполнять гимнастические комбинации на 

одном из спортивных снарядов; 

 объяснять методику обучения технике выполняемой комбинации; 

 подбирать, составлять и выполнять композиции ритмической 

гимнастики (не менее 8 движений); 

 объяснять методику самостоятельного освоения выполняемой 

комбинации. 

 

Тема 2.4. Футбол, волейбол, баскетбол 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 принимать участие в учебной и соревновательной деятельности, 

владеть правилами и техникой судейства по одному из видов спортивной 

игры. 

 

Тема 2.5. Лыжные гонки 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 проходить на лыжах установленные контрольные дистанции; 

 проходить на лыжах установленные контрольные дистанции с 

равномерной заданной скоростью передвижения; 

 анализировать технику передвижения на лыжах, объяснять методику 

ее самостоятельного освоения; 

 преодолевать на лыжах тренировочные дистанции 

 

Тема 2.6. Легкая атлетика 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 преодолевать тренировочные дистанции с заданной скоростью 

передвижения; 

 описывать и анализировать технику выполнения. 
 

Тема 2.7. Прикладно-ориентированная физкультурная деятельность 



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 разрабатывать системы индивидуальных тренировочных циклов для 

выборочного развития основных физических качеств, включать их в 

тренировочный процесс индивидуальной физической подготовки; 

 владеть защитными действиями: техникой захватов и бросков; 

 разрабатывать системы индивидуальных тренировочных циклов для 

выборочного развития основных физических качество, включать их в 

тренировочный процесс индивидуальной физической подготовки; 

Тема 2.8. Национально-региональные формы занятий физической 
культурой 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 отбирать и проводить народные игры народов Южного Урала в 

зависимости от интересов и уровня физической подготовленности 

занимающихся; 

принимать активное участие в национальных соревнованиях, 

праздниках, проводимых в своем селе, районе, городе, округе. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОГСЭ. 01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

1.1. Область применения  рабочей программы 

        Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности  СПО  19.02.10  Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном образовании. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

-ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания,   ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования 

культуры гражданина и  будущего специалиста; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

-основные категории и понятия философии; 

-роль философии в жизни человека и общества; 

-основы философского учения о бытии; 

-сущность процесса познания; 

-основы научной, философской и религиозной картин мира;  

-об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни,    культуры, окружающей среды; 



-о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОГСЭ. 03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК.2, 
ОК.3, 
ОК.5, 
ОК.9, 
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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОГСЭ. 02 ИСТОРИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебного предмета  История является частью 

основной профессиональной образовательной программы по предмету 

«История» по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.  

  1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

 
1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 
 

Освоение содержания учебного предмета «История», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 



 

 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 



 

 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 



 

 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 



 

 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 



 

 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

   Обучающийся на базовом уровне научится: 

рассматривать историю России и Урала как неотъемлемую часть мирового 

исторического процесса; 

знать основные даты и временные периоды всеобщей, отечественной и истории 

Урала из раздела дидактических единиц; 

определять последовательность и длительность исторических событий, явлений, 

процессов; 

характеризовать место, обстоятельства, участников, результаты важнейших 

исторических событий; 

представлять культурное наследие народов Урала, России и других стран; 

работать с историческими документами; 

сравнивать различные исторические документы, давать им общую 

характеристику; 

критически анализировать информацию из различных источников; 



 

 

соотносить иллюстративный материал с историческими событиями, явлениями, 

процессами, персоналиями; 

использовать статистическую (информационную) таблицу, график, диаграмму 

как источники информации; 

использовать аудиовизуальный ряд как источник информации; 

составлять описание исторических объектов и памятников на основе текста, 

иллюстраций, макетов, интернет-ресурсов; 

работать с хронологическими таблицами, картами и схемами; 

читать легенду исторической карты; 

владеть основной современной терминологией исторической науки, 

предусмотренной программой; 

демонстрировать умение вести диалог, участвовать в дискуссии по 

исторической тематике; 

оценивать роль личности в отечественной истории и истории Урала ХХ века; 

ориентироваться в дискуссионных вопросах российской истории и истории 

Урала ХХ века и существующих в науке их современных версиях и трактовках. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

демонстрировать умение сравнивать и обобщать исторические события истории 

Урала, российской и мировой истории, выделять ее общие черты и 

национальные особенности и понимать роль России в мировом сообществе; 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.02. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

      Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам         

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 



- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов 

и воды в структуре питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

- методики составления рационов питания.  

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.03 ОРГАНИЗАЦИЯ  ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И 
СЫРЬЯ 

 

 

1.1. Область применения рабочей  программы 

       Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10  Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии.   

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-определять наличие запасов и расходов продуктов; 

-оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов; 

-проводить инструктаж по безопасности хранения пищевых продуктов; 

-принимать решения по организации процессов контроля расходов и 

хранения продуктов; 

-оформлять технологическую документацию и документацию по 

контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 -ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 

товаров; 



-общие требования к качеству сырья и продуктов; 

-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных продуктов; 

- методы контроля качества продуктов при хранении; 

-способы и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

-виды снабжения; 

-виды складских помещений и требования к ним; 

-периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 

-методы контроля сохранности и расхода продуктов на производстве 

питания; 

-программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве; 

-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производстве; 

-методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

- правила оценки запасов на производстве; 

-процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 

-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.05 МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного 

питания, входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология 

и биотехнологии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена:  учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл, в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам 

продукции (услуг) и процессов; 

- оформлять техническую документацию в соответствии с 

действующей нормативной базой; 

- использовать в профессиональной деятельности документацию 

систем качества; 

- производить несистемные величины измерений в соответствие с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-  основные понятия метрологии; 

- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

- формы подтверждения соответствия; 

- основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 



- терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО  19.02.10 «Технология продукции общественного 

питания» , входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии. 

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовки. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- использовать необходимые нормативно – правовые документы; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско – 

процессуальным и трудовым законодательством; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия действия 

(бездействия) с правовой точки зрения 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 



-  основные положения Конституции РФ; 

- права и свободы человека и гражданина, механизмы из реализации; 

- понятие правового регулирования в сфере профессиональной 

деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, 

регулирующие правоотношения в процессе профессиональной 

деятельности; 

- организационно – правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной 

деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания для его 

прекращения; 

- роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения; 

- право социальной защиты граждан; 

- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

- виды административных правонарушений и административной 

ответственности; 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения 

споров. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

ОП. 07. ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА  

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО  19.02.10  «Технология продукции общественного 

питания», входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке для группы профессий направления подготовки 260800 

«Технология продукции и организации общественного питания». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

 применять в профессиональной деятельности приемы делового и 

управленческого общения; 

 анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные положения экономической теории; 



 принципы рыночной экономики; 

 современное состояние и перспективы развития отрасли; 

 роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

 механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда; 

 стили управления, виды коммуникаций; 

 принципы делового общения в коллективе; 

 управленческий цикл; 

 особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

 сущность, цели и основные функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 

 формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

ОП.08. ОХРАНА ТРУДА 
 

1.1. Область применения программы       

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» является 

частью программы  подготовки специалистов среднего звена в соответствии 

с ФГОС по специальности (специальностям)  СПО19.02.10 «Технология 

продукции общественного питания», входящей в укрупнённую группу 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании при 

повышении квалификации и переподготовке кадров, а также при 

профессиональной подготовке кадров по профессии 19.02.10  «Технология 

продукции и организации общественного питания» 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлым, настоящим или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 



-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчинённых работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учётом специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчинённым работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по охране труда соблюдать 

сроки её заполнения и хранения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические и потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчинёнными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования подчинённых работников 

(персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 



 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

ОП.10 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы финансовой 

грамотности является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, входящей в укрупнённую группу 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ОК 1- 9; 
ПК 1.1, 

ПК 

1.6, ПК 

2.3 

– анализировать состояние финансовых 

рынков, используя различные источники 

информации;  

– применять теоретические знания по 

финансовой грамотности для практической 

деятельности и повседневной жизни;  

– сопоставлять свои потребности и 

возможности, оптимально распределять свои 

материальные и трудовые ресурсы, 

составлять семейный бюджет и личный 

финансовый план;  

– грамотно применять полученные знания 

для оценки собственных экономических 

действий в качестве потребителя, 

налогоплательщика, страхователя, члена 

семьи и гражданина;  

– анализировать и извлекать информацию, 

касающуюся личных финансов, из 

источников различного типа и источников, 

созданных в различных знаковых системах 

(текст, таблица, график, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд и др.);  

– оценивать влияние инфляции на 

доходность финансовых активов;  

– использовать приобретенные знания для 

выполнения практических заданий, 

основанных на ситуациях, связанных с 

покупкой и продажей валюты;  

– определять влияние факторов, 

воздействующих на валютный курс;  

– применять полученные теоретические и 

– экономические явления и 

процессы общественной 

жизни.   

– Структуру семейного 

бюджета и экономику семьи. 

– Депозит и кредит. 

Накопления и инфляция, 

роль депозита в личном 

финансовом плане, понятия о 

кредите, его виды, основные 

характеристики кредита, 

роль кредита в личном 

финансовом плане.  

–Расчетно–кассовые 

операции. Хранение, обмен и 

перевод денег, различные 

виды платежных средств, 

формы дистанционного 

банковского обслуживания.  

– Пенсионное обеспечение: 

государственная пенсионная 

система, формирование 

личных пенсионных 

накоплений. 

–  Виды ценных бумаг.  

– Сферы применения 

различных форм денег. 

 – Основные элементы 

банковской системы.  

–  Виды платежных средств.  

– Страхование и его виды.  



практические знания для определения 

экономически рационального поведения;  

– применять полученные знания о 

хранении, обмене и переводе денег; 

использовать банковские карты, электронные 

деньги; пользоваться банкоматом, 

мобильным банкингом, онлайн-банкингом. 

– применять полученные знания о 

страховании в повседневной жизни; выбор 

страховой компании, сравнивать и выбирать 

наиболее выгодные условия личного 

страхования, страхования имущества и 

ответственности;  

– применять знания о депозите, управления 

рисками при депозите; о кредите, сравнение 

кредитных предложений, учет кредита в 

личном финансовом плане, уменьшении 

стоимости кредита.  

– определять назначение видов налогов, 

характеризовать права и обязанности 

налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, 

применять налоговые вычеты, заполнять 

налоговую декларацию.  

– оценивать и принимать ответственность 

за рациональные решения и их возможные 

последствия для себя, своего окружения и 

общества в целом. 

– Налоги (понятие, виды 

налогов, налоговые вычеты, 

налоговая декларация).  

– Правовые нормы для 

защиты прав потребителей 

финансовых услуг.  

– Признаки мошенничества 

на финансовом рынке в 

отношении физических лиц. 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы 

предпринимательской деятельности является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ОК 1 - 12 

 

  проводить психологический 

самоанализ предрасположенности к 

предпринимательской деятельности; 

  выбирать организационно-

правовую форму 

предпринимательской деятельности; 

  заполнять формы 

бухгалтерской отчётности; 

  применять различные методы 

исследования рынка; 

  принимать управленческие 

решения; 

  собирать и анализировать 

информацию о конкурентах, 

потребителях, поставщиках; 

  делать экономические  

расчёты; 

  осуществлять планирование 

производственной деятельности; 

  разрабатывать бизнес-план; 

  проводить презентации. 

- алгоритм действий по созданию 

предприятия малого бизнеса в 

соответствии с выбранными 

приоритетами; 

- нормативно-правовую базу 

предпринимательской  деятельности;  

- потенциал и факторы, 

благоприятствующие развитию малого и 

среднего бизнеса, кредитование малого 

бизнеса; 

- технологию разработки бизнес-

плана; 

- теоретические и методологические 

основы  организации собственного дела. 

 

 

 

 



 

 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 

В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

1.1. Область применения рабочей программы 

           Рабочая программа учебной дисциплины Микробиология, санитария  и 

гигиена в пищевом производстве является частью программы  подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.10  Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам              

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать лабораторное оборудование; 

- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 



В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 

- классификацию микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

- генетическую и химическую основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; 

- роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

- характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

- особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- схему микробиологического контроля; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств. 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы образовательного учреждения в соответствии с 

ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01.  

выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

- 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. 

осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

- определять задачи поиска 

информации 

- определять необходимые 

источники информации 

- планировать процесс 

- номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

- приемы структурирования 

информации 



необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

поиска 

- структурировать 

получаемую информацию 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

- оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

- оформлять результаты 

поиска 

- формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03. 

планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

- 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. 

работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- организовывать работу 

коллектива и команды 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

- психология коллектива 

- психология личности 

- основы проектной деятельности 

ОК 05. 

осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

- 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 

общечеловеческих 

ценностей. 

- описывать значимость 

своей профессии 

- презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

- сущность гражданско-патриотической 

позиции 

- общечеловеческие ценности 

- правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07. 

содействовать 

- соблюдать нормы 

экологической 

- правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 



сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

безопасности 

- определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

деятельности 

- основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

- пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09. 

использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- 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. 

пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

- 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.  

планировать 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере. 

- выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

- презентовать  идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

- оформлять бизнес-план 

- рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

- основы предпринимательской 

деятельности 

- основы финансовой грамотности 

- правила разработки бизнес-планов 

- порядок выстраивания презентации 

- кредитные банковские продукты  

ПК 6.1-6.3 - вести утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию, в т.ч. и в 

- программное обеспечение управления 

расходом продуктов и движением 

готовой продукции 



электронном виде; 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы образовательного учреждения в соответствии с 

ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 

6, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10 

 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту; 

использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения;  

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных 

специальностей и 

самостоятельно определять 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;  

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва 



 

среди них родственные 

полученной специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы 

на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном 

порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим. 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 04 ИСТОРИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебного предмета  История является частью 

основной профессиональной образовательной программы по предмету 

«История» по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, входящей в укрупнённую группу 19.00.00 Промышленная экология 

и биотехнологии. 

  1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

 
1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 
 

Освоение содержания учебного предмета «История», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 



собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 



2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

   Обучающийся на базовом уровне научится: 

рассматривать историю России и Урала как неотъемлемую часть мирового 

исторического процесса; 

знать основные даты и временные периоды всеобщей, отечественной и истории 

Урала из раздела дидактических единиц; 

определять последовательность и длительность исторических событий, явлений, 

процессов; 

характеризовать место, обстоятельства, участников, результаты важнейших 

исторических событий; 

представлять культурное наследие народов Урала, России и других стран; 

работать с историческими документами; 

сравнивать различные исторические документы, давать им общую 

характеристику; 

критически анализировать информацию из различных источников; 

соотносить иллюстративный материал с историческими событиями, явлениями, 

процессами, персоналиями; 



использовать статистическую (информационную) таблицу, график, диаграмму 

как источники информации; 

использовать аудиовизуальный ряд как источник информации; 

составлять описание исторических объектов и памятников на основе текста, 

иллюстраций, макетов, интернет-ресурсов; 

работать с хронологическими таблицами, картами и схемами; 

читать легенду исторической карты; 

владеть основной современной терминологией исторической науки, 

предусмотренной программой; 

демонстрировать умение вести диалог, участвовать в дискуссии по 

исторической тематике; 

оценивать роль личности в отечественной истории и истории Урала ХХ века; 

ориентироваться в дискуссионных вопросах российской истории и истории 

Урала ХХ века и существующих в науке их современных версиях и трактовках. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

демонстрировать умение сравнивать и обобщать исторические события истории 

Урала, российской и мировой истории, выделять ее общие черты и 

национальные особенности и понимать роль России в мировом сообществе; 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП 05 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО  19. 

02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Общеобразовательный цикл 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения 

учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета физическая культура, 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 



1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 



2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 



3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

Универсальные 

учебные действия 

Метапредметные планируемые 

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 



Универсальные 

учебные действия 

Метапредметные планируемые 

результаты 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования 

и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 



Универсальные 

учебные действия 

Метапредметные планируемые 

результаты 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Выпускник на базовом уровне научится: 



– определять влияние оздоровительных систем физического воспитания 

на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и 

вредных привычек; 

– знать способы контроля и оценки физического развития и физической 

подготовленности; 

– знать правила и способы планирования системы индивидуальных 

занятий физическими упражнениями общей, профессионально-прикладной и 

оздоровительно-корригирующей направленности; 

– характеризовать индивидуальные особенности физического и 

психического развития; 

– характеризовать основные формы организации занятий физической 

культурой, определять их целевое назначение и знать особенности 

проведения; 

– составлять и выполнять индивидуально ориентированные комплексы 

оздоровительной и адаптивной физической культуры; 

– выполнять комплексы упражнений традиционных и современных 

оздоровительных систем физического воспитания; 

– выполнять технические действия и тактические приемы базовых видов 

спорта, применять их в игровой и соревновательной деятельности; 

– практически использовать приемы самомассажа и релаксации; 

– составлять и проводить комплексы физических упражнений различной 

направленности; 

– определять уровни индивидуального физического развития и развития 

физических качеств; 

– проводить мероприятия по профилактике травматизма во время 

занятий физическими упражнениями; 

– владеть техникой выполнения тестовых испытаний Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 



– самостоятельно организовывать и осуществлять физкультурную 

деятельность для проведения индивидуального, коллективного и семейного 

досуга; 

– выполнять требования физической и спортивной подготовки, 

определяемые вступительными экзаменами в профильные учреждения 

профессионального образования; 

– проводить мероприятия по коррекции индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств по результатам мониторинга; 

– выполнять технические приемы и тактические действия национальных 

видов спорта; 

– выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

– осуществлять судейство в избранном виде спорта; 

– составлять и выполнять комплексы специальной физической 

подготовки. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 обосновать роль и значение известных спортсменов и тренеров по 

различным видам спорта в истории Челябинской области; 

 излагать знания и факты о присвоении спортивным сооружениям 

Челябинска и Челябинской области имен выдающихся спортсменов и 

тренеров (история строительства и названия сооружений); 

 раскрывать роль и социальное значение развития спортивных школ 

Челябинска и Челябинской области. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 самостоятельно осуществлять подготовку к соревновательной 

деятельности, активно включаться в массовые формы соревнований по 

избранному виду спорту (материал для юношей). 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 характеризовать целевое предназначение различных оздоровительных 

мероприятий в режиме трудовой деятельности, сеансов релаксации, 

самомассажа и банных процедур, активно использовать их в целях 



профилактики умственного и физического перенапряжения, повышения 

функциональной активности основных психических процессов; 

 характеризовать основы системной организации гигиенических 

физкультурно-оздоровительных мероприятий для женщин в предродовой и 

послеродовой период, планировать режимы двигательной активности и 

питания, отбирать содержание занятий физическими упражнениями 

(материал для девушек). 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 раскрывать природный ландшафт Южного Урала как фактор здоровья; 

 проводить реабилитационные мероприятия после травм и 

повреждений, комплексы корригирующих упражнений с учетом 

индивидуальных показателей здоровья. 

 

Раздел 1. Физкультурно-оздоровительная деятельность 

Тема 1.1 Организация самостоятельных занятий физической культурой 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 осуществлять совместную деятельность в организации и проведении 

массовых спортивных соревнований, физкультурно-оздоровительных и 

спортивно-оздоровительных мероприятий, занятий физическими 

упражнениями разной направленности; 

 определять функциональную направленность упражнений из 

современных оздоровительных систем физического воспитания, владеть 

технологиями их использования в индивидуальных занятиях физической 

культурой с учетом показателей здоровья, интересов и потребностей в 

повышении физической дееспособности организма, формировании 

телосложения и регулировании массы тела; 

 планировать содержание и направленность процесса самостоятельного 

освоения техники двигательных действий в избранном виде спорта, 

проводить ее анализ и коррекцию в соответствии с имеющимися образцами; 

 тестировать индивидуальное состояние здоровья и физическую 

работоспособность, анализировать и оценивать динамику их показателей в 

режиме учебной деятельности. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 пользоваться принципами спортивной тренировки, планировать и 

регулировать режимы физических нагрузок в системе целенаправленных 

занятий спортивной подготовкой, определять эффективность их влияния на 

рост функциональных возможностей основных систем организма. 

 



Тема 1.2. Самостоятельные занятия оздоровительной физической 

культурой 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 объяснять оздоровительные свойства дыхательной гимнастики и 

технику; 

 выполнения дыхательных упражнений; 

 выполнять комплекс дыхательной гимнастики. Объяснять 

оздоровительные свойства массажа, методику организации сеансов 

самомассажа; 

 демонстрировать основные приемы самомассажа и объяснять технику 

их выполнения; 

 проводить сеансы самомассажа. 

 

Тема 1.3 Оздоровительно-гигиенические процедуры 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 обосновывать целесообразность соблюдения гигиенических правил во 

время занятий физической культурой и характеризовать основные формы 

организации правил личной гигиены; 

 характеризовать оздоровительные системы физической культуры по их 

целевой ориентации, выделять специфические цели их воздействия 

 

Тема 1.4 Самостоятельная подготовка к выполнению требований 

комплекса ГТО 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 характеризовать самостоятельную подготовку к спортивным 

соревнованиям как многокомпонентный тренировочный процесс, объяснять 

назначение и целевую направленность каждого из ее компонентов; 

 описывать технику тестовых упражнений комплекса ГТО и 

анализировать ее выполнение. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО). 

 

Раздел 2. Физическое совершенствование 

Тема 2.1 Физкультурно-оздоровительная деятельность  



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 

интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в режиме учебного дня и учебной 

недели; 

 проводить сеансы самомассажа лица; 

 характеризовать правила подбора и выполнения упражнений 

атлетической и аэробной гимнастики, проектировать систему 

тренировочных занятий в соответствии с индивидуальными особенностями 

физического развития и физической подготовленности; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 

интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 

интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в режиме учебного дня и учебной 

недели; 

 составлять комплексы упражнений производственной гимнастики для 

основных видов профессиональной деятельности, определять специфику их 

функциональной направленности; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их, исходя из индивидуальных 

интересов и потребностей; 

 выполнять комплексы упражнений по мере необходимости. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 контролировать рациональное питание. Обладать знаниями об 

экологически чистых продуктах на Южном Урале. 

 

Тема 2.2. Спортивно-оздоровительная деятельность 

Тема Гимнастика с основами акробатики 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 подбирать, составлять и выполнять гимнастические комбинации на 

одном из спортивных снарядов; 

 объяснять методику обучения технике выполняемой комбинации; 



 подбирать, составлять и выполнять композиции ритмической 

гимнастики (не менее 8 движений); 

 объяснять методику самостоятельного освоения выполняемой 

комбинации. 

Раздел 3 Спортивные игры 

Тема 3.1. Баскетбол 

 принимать участие в учебной и соревновательной деятельности, 

владеть правилами и техникой судейства по одному из видов спортивной 

игры. 

Тема 3.2.Волейбол 

 принимать участие в учебной и соревновательной деятельности, 

владеть правилами и техникой судейства по одному из видов спортивной 

игры. 

Тема 3.3. Футбол 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 принимать участие в учебной и соревновательной деятельности, 

владеть правилами и техникой судейства по одному из видов спортивной 

игры. 

 

Тема 3.4. Лыжные гонки 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 проходить на лыжах установленные контрольные дистанции; 

 проходить на лыжах установленные контрольные дистанции с 

равномерной заданной скоростью передвижения; 

 анализировать технику передвижения на лыжах, объяснять методику 

ее самостоятельного освоения; 

 преодолевать на лыжах тренировочные дистанции 

 

Тема 2.5. Легкая атлетика 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 преодолевать тренировочные дистанции с заданной скоростью 

передвижения; 

 описывать и анализировать технику выполнения. 

 

Раздел 4 Прикладно-ориентированная физкультурная деятельность 



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 разрабатывать системы индивидуальных тренировочных циклов для 

выборочного развития основных физических качеств, включать их в 

тренировочный процесс индивидуальной физической подготовки; 

 владеть защитными действиями: техникой захватов и бросков; 

 разрабатывать системы индивидуальных тренировочных циклов для 

выборочного развития основных физических качество, включать их в 

тренировочный процесс индивидуальной физической подготовки; 

Раздел 5. Национально-региональные формы занятий физической 

культурой 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 отбирать и проводить народные игры народов Южного Урала в 

зависимости от интересов и уровня физической подготовленности 

занимающихся; 

принимать активное участие в национальных соревнованиях, праздниках, 

проводимых в своем селе, районе, городе, округе. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 06 Основы безопасности жизнедеятельности 

 

1.1.Область применения рабочей программы 

        Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания, входящей в укрупнённую 

группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной  

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный 

цикл, общие учебные предметы (общие  и по выбору) базовые. 

 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 
 

Освоение содержания учебного предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности», обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 



1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 



2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 
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-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 
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безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Раздел 1. «Основы комплексной безопасности» 

Обучающийся научится: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 

определяющих правила и безопасность дорожного движения; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения для изучения и реализации своих прав и 

определения ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области безопасности дорожного 

движения; 

 объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения 

безопасности при управлении двухколесным транспортным средством; 

 действовать согласно указанию на дорожных знаках; 



 пользоваться официальными источниками для получения информации 

в области безопасности дорожного движения; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве 

пешехода, пассажира или водителя транспортного средства в различных 

дорожных ситуациях для сохранения жизни и здоровья (своих и 

окружающих людей); 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 

средств); 

 комментировать назначение нормативных правовых актов в области 

охраны окружающей среды; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области охраны 

окружающей среды для изучения и реализации своих прав и определения 

ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области охраны окружающей 

среды; 

 распознавать наиболее неблагоприятные территории в районе 

проживания; 

 описывать факторы экориска, объяснять, как снизить последствия их 

воздействия; 

 определять, какие средства индивидуальной защиты необходимо 

использовать в зависимости от поражающего фактора при ухудшении 

экологической обстановки; 

 опознавать организации, отвечающие за защиту прав потребителей и 

благополучие человека, природопользование и охрану окружающей среды, 

для обращения в случае необходимости; 

 опознавать, для чего применяются и используются экологические 

знаки; 



 пользоваться официальными источниками для получения информации 

об экологической безопасности и охране окружающей среды; 

 прогнозировать и оценивать свои действия в области охраны 

окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки; 

 распознавать явные и скрытые опасности в современных молодежных 

хобби; 

 соблюдать правила безопасности в увлечениях, не противоречащих 

законодательству РФ; 

 использовать нормативные правовые акты для определения 

ответственности за противоправные действия и асоциальное поведение во 

время занятий хобби; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о рекомендациях по обеспечению безопасности во время современных 

молодежными хобби; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения во время 

занятий современными молодежными хобби; 

 применять правила и рекомендации для составления модели личного 

безопасного поведения во время занятий современными молодежными 

хобби; 

 распознавать опасности, возникающие в различных ситуациях на 

транспорте, и действовать согласно обозначению на знаках безопасности и в 

соответствии с сигнальной разметкой; 

 использовать нормативные правовые акты для определения 

ответственности за асоциальное поведение на транспорте;  

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о правилах и рекомендациях по обеспечению безопасности на транспорте; 



 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения на 

транспорте; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на транспорте. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 объяснять, как экологическая безопасность связана с национальной 

безопасностью и влияет на нее; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации в области безопасности дорожного движения и дорожно-

транспортного травматизма в Челябинской области; 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 

средств) в условиях места своего проживания; 

 пользоваться официальными источниками для изучения 

региональных нормативно-правовых актов в области охраны 

окружающей среды; 

 обращаться в организации, отвечающие за защиту прав 

потребителей и благополучие человека, природопользование и охрану 

окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки в 

условиях места своего постоянного проживания; 

 составлять модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби с учетом национальных и 

этнокультурных особенностей региона проживания; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на 

транспорте в условиях Челябинской области, города, района, села иного 

места проживания. 



 

Раздел 2. «Защита населения Российской Федерации от опасных и 

чрезвычайных ситуаций» 

Обучающийся научится: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области защиты населения и территорий от опасных и чрезвычайных 

ситуаций; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области защиты 

населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций для изучения 

и реализации своих прав и определения ответственности; оперировать 

основными понятиями в области защиты населения и территорий от опасных 

и чрезвычайных ситуаций; 

 раскрывать составляющие государственной системы, направленной на 

защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 приводить примеры основных направлений деятельности 

государственных служб по защите населения и территорий от опасных и 

чрезвычайных ситуаций: прогноз, мониторинг, оповещение, защита, 

эвакуация, аварийно-спасательные работы, обучение населения; 

 приводить примеры потенциальных опасностей природного, 

техногенного и социального характера, характерных для региона 

проживания, и опасностей и чрезвычайных ситуаций, возникающих при 

ведении военных действий или вследствие этих действий; 

 объяснять причины их возникновения, характеристики, поражающие 

факторы, особенности и последствия; 

 использовать средства индивидуальной, коллективной защиты и 

приборы индивидуального дозиметрического контроля; 

 действовать согласно обозначению на знаках безопасности и плане 

эвакуации;  

 вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 



 прогнозировать и оценивать свои действия в области обеспечения 

личной безопасности в опасных и чрезвычайных ситуациях мирного и 

военного времени; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о защите населения от опасных и чрезвычайных ситуаций в мирное и 

военное время; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях опасных 

и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 устанавливать и использовать мобильные приложения служб, 

обеспечивающих защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций, 

для обеспечения личной безопасности; 

 приводить примеры деятельности региональных государственных 

служб по защите населения и территорий от опасных и чрезвычайных 

ситуаций, касающиеся прогноза, мониторинга, оповещения, защиты, 

эвакуации, аварийно-спасательных работ, обучения населения; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях 

опасных и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени наиболее 

вероятных на Урале, в городе, селе, ином месте своего проживания. 

 

Раздел 3. «Основы противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму в Российской Федерации» 

Обучающийся научится: 

 характеризовать особенности экстремизма, терроризма и наркотизма в 

Российской Федерации; 

 объяснять взаимосвязь экстремизма, терроризма и наркотизма; 

 оперировать основными понятиями в области противодействия 

экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации; 



 раскрывать предназначение общегосударственной системы 

противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму; 

 объяснять основные принципы и направления противодействия 

экстремистской, террористической деятельности и наркотизму; 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 

составляющих правовую основу противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму в Российской Федерации; 

 описывать органы исполнительной власти, осуществляющие 

противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации; 

 пользоваться официальными сайтами и изданиями органов 

исполнительной власти, осуществляющих противодействие экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской Федерации, для обеспечения личной 

безопасности; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации для изучения и реализации своих прав, определения 

ответственности;  

 распознавать признаки вовлечения в экстремистскую и 

террористическую деятельность; 

 распознавать симптомы употребления наркотических средств; 

 описывать способы противодействия вовлечению в экстремистскую и 

террористическую деятельность, распространению и употреблению 

наркотических средств; 

 использовать официальные сайты ФСБ России, Министерства юстиции 

Российской Федерации для ознакомления с перечнем организаций, 

запрещенных в Российской Федерации в связи с экстремистской и 

террористической деятельностью; 

 описывать действия граждан при установлении уровней 

террористической опасности; 



 описывать правила и рекомендации в случае проведения 

террористической акции; 

 составлять модель личного безопасного поведения при установлении 

уровней террористической опасности и угрозе совершения террористической 

акции. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 характеризовать региональные особенности проявления 

экстремизма, терроризма и наркотизма на Урале, в Челябинской 

области, городе, селе, ином месте своего проживания; 

 характеризовать региональные особенности профилактики 

экстремизма, терроризма и наркотизма в месте своего проживания с 

учетом национальных, религиозных и этно-культурных особенностей 

Урала, Челябинской области; 

 составлять модель личного безопасного поведения при 

установлении уровней террористической опасности и угрозе совершения 

террористической акции в месте своего проживания. 

 

Раздел 4. «Основы здорового образа жизни» 

Обучающийся научится: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области здорового образа жизни; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

здорового образа жизни для изучения и реализации своих прав; 

 оперировать основными понятиями в области здорового образа жизни; 

 описывать факторы здорового образа жизни; 

 объяснять преимущества здорового образа жизни; 

 объяснять значение здорового образа жизни для благополучия 

общества и государства; 

 описывать основные факторы и привычки, пагубно влияющие на 

здоровье человека;  



 раскрывать сущность репродуктивного здоровья; 

 распознавать факторы, положительно и отрицательно влияющие на 

репродуктивное здоровье; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о здоровье, здоровом образе жизни, сохранении и укреплении 

репродуктивного здоровья. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации о факторах и регионального уровня, пагубно влияющих на 

здоровье человека, о мероприятиях регионального уровня, направленных 

на пропаганду и становление здорового образа жизни, сохранение и 

укрепление репродуктивного здоровья; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации об уровне заболеваемости отдельными болезнями в регионе 

своего проживания; 

 составлять модель личного здорового образа жизни, проводить 

оздоровительные мероприятия.  

Раздел 5. «Основы медицинских знаний и оказание первой помощи» 

Обучающийся научится: 

‒ комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области оказания первой помощи; 

‒ использовать основные нормативные правовые акты в области 

оказания первой помощи для изучения и реализации своих прав, определения 

ответственности;  

‒ оперировать основными понятиями в области оказания первой 

помощи; 

‒ отличать первую помощь от медицинской помощи;  

‒ распознавать состояния, при которых оказывается первая помощь, и 

определять мероприятия по ее оказанию; 

‒ оказывать первую помощь при неотложных состояниях; 



‒ вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

‒ выполнять переноску (транспортировку) пострадавших различными 

способами с использованием подручных средств и средств промышленного 

изготовления; 

‒ действовать согласно указанию на знаках безопасности медицинского и 

санитарного назначения; 

‒ составлять модель личного безопасного поведения при оказании 

первой помощи пострадавшему; 

‒ комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

сфере санитарно-эпидемиологическом благополучия населения; 

‒ использовать основные нормативные правовые акты в сфере 

санитарно-эпидемиологического благополучия населения для изучения и 

реализации своих прав и определения ответственности;  

‒ оперировать понятием «инфекционные болезни» для определения 

отличия инфекционных заболеваний от неинфекционных заболеваний и 

особо опасных инфекционных заболеваний; 

‒ классифицировать основные инфекционные болезни; 

‒ определять меры, направленные на предупреждение возникновения и 

распространения инфекционных заболеваний; 

‒ действовать в порядке и по правилам поведения в случае 

возникновения эпидемиологического или бактериологического очага 

Обучающийся получит возможность научиться: 

‒ комментировать нормативно-правовые акты, особенности 

Челябинской области по оказанию первой помощи;  

‒ составлять модель личного безопасного поведения при оказании 

первой помощи пострадавшему в условиях местности проживания;  

‒ использовать нормативные и правовые акты Челябинской области 

в сфере санитарно-эпидемиологической безопасности;  

‒ распознавать наиболее распространение инфекционные болезни 

Челябинской области;  



‒ распознавать потенциальные эпидемиологические и 

бактериологические очаги на территории Челябинской области, места 

проживания;  

‒ осуществлять привязку модели личного безопасного поведения в 

случае возникновения эпидемиологического или бактериологического 

очага к условиям места проживания. 

 

 

Раздел 6. «Основы обороны государства» 

Обучающийся научится: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области обороны государства; 

 характеризовать состояние и тенденции развития современного мира и 

России; 

 описывать национальные интересы РФ и стратегические национальные 

приоритеты; 

 приводить примеры факторов и источников угроз национальной 

безопасности, оказывающих негативное влияние на национальные интересы 

России; 

 приводить примеры основных внешних и внутренних опасностей;  

 раскрывать основные задачи и приоритеты международного 

сотрудничества РФ в рамках реализации национальных интересов и 

обеспечения безопасности; 

 разъяснять основные направления обеспечения национальной 

безопасности и обороны РФ; 

 оперировать основными понятиями в области обороны государства; 

 раскрывать основы и организацию обороны РФ; 

 раскрывать предназначение и использование ВС РФ в области 

обороны; 

 объяснять направление военной политики РФ в современных условиях; 



 описывать предназначение и задачи Вооруженных Сил РФ, других 

войск, воинских формирований и органов в мирное и военное время; 

 характеризовать историю создания ВС РФ; 

 описывать структуру ВС РФ; 

 характеризовать виды и рода войск ВС РФ, их предназначение и 

задачи; 

 распознавать символы ВС РФ; 

 приводить примеры воинских традиций и ритуалов ВС РФ. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 распознавать факторы и источники внешних и внутренних угроз 

национальной безопасности РФ с учетом географического положения, 

национальных и этнокультурных особенностей Урала, Челябинской 

области, города, села, иного места проживания; 

 характеризовать роль Челябинской области в становлении 

Вооруженных сил РФ; 

 характеризовать воинские традиции и ритуалы Урала, 

Челябинской области, города, района, села своего проживания в рамках 

реализации Концепции гражданско-патриотического воспитания 

молодежи Челябинской области на 2016-2020 годы. 

 

Раздел 7. «Правовые основы военной службы» 

Обучающийся научится: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области воинской обязанности граждан и военной службы; 



 использовать нормативные правовые акты для изучения и реализации 

своих прав и обязанностей до призыва, во время призыва, во время 

прохождения военной службы, во время увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе;  

 оперировать основными понятиями в области воинской обязанности 

граждан и военной службы; 

 раскрывать сущность военной службы и составляющие воинской 

обязанности гражданина РФ; 

 характеризовать обязательную и добровольную подготовку к военной 

службе; 

 раскрывать организацию воинского учета; 

 комментировать назначение Общевоинских уставов ВС РФ; 

 использовать Общевоинские уставы ВС РФ при подготовке к 

прохождению военной службы по призыву, контракту; 

 описывать порядок и сроки прохождения службы по призыву, 

контракту и альтернативной гражданской службы; 

 объяснять порядок назначения на воинскую должность, присвоения и 

лишения воинского звания; 

 различать военную форму одежды и знаки различия военнослужащих 

ВС РФ; 

 описывать основание увольнения с военной службы; 

 раскрывать предназначение запаса; 

 объяснять порядок зачисления и пребывания в запасе;  

 раскрывать предназначение мобилизационного резерва; 

 объяснять порядок заключения контракта и сроки пребывания в 

резерве. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 



 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 характеризовать особенности исполнения воинской обязанности 

граждан и военной службы с учетом культурных традиций региона, 

работы с допризывной молодежью. 

 

Раздел 8. «Элементы начальной военной подготовки» 

Обучающийся научится: 

 комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 

 использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 

 оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 

 выполнять строевые приемы и движение без оружия; 

 выполнять воинское приветствие без оружия на месте и в движении, 

выход из строя и возвращение в строй, подход к начальнику и отход от него; 

 выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в 

движении; 

 приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 

 описывать назначение, боевые свойства и общее устройство автомата 

Калашникова; 

 выполнять неполную разборку и сборку автомата Калашникова для 

чистки и смазки; 

 описывать порядок хранения автомата; 

 различать составляющие патрона; 

 снаряжать магазин патронами; 

 выполнять меры безопасности при обращении с автоматом 

Калашникова и патронами в повседневной жизнедеятельности и при 

проведении стрельб; 



 описывать явление выстрела и его практическое значение; 

 объяснять значение начальной скорости пули, траектории полета пули, 

пробивного и убойного действия пули при поражении противника; 

 объяснять влияние отдачи оружия на результат выстрела; 

 выбирать прицел и правильную точку прицеливания для стрельбы по 

неподвижным целям; 

 объяснять ошибки прицеливания по результатам стрельбы; 

 выполнять изготовку к стрельбе; 

 производить стрельбу; 

 объяснять назначение и боевые свойства гранат; 

 различать наступательные и оборонительные гранаты; 

 описывать устройство ручных осколочных гранат; 

 выполнять приемы и правила снаряжения и метания ручных гранат; 

 выполнять меры безопасности при обращении с гранатами; 

 объяснять предназначение современного общевойскового боя; 

 характеризовать современный общевойсковой бой; 

 описывать элементы инженерного оборудования позиции солдата и 

порядок их оборудования; 

 выполнять приемы «К бою», «Встать»; 

 объяснять, в каких случаях используются перебежки и переползания; 

 выполнять перебежки и переползания (по-пластунски, на 

получетвереньках, на боку); 

 определять стороны горизонта по компасу, солнцу и часам, по 

Полярной звезде и признакам местных предметов; 

 передвигаться по азимутам; 

 описывать назначение, устройство, комплектность, подбор и правила 

использования противогаза, респиратора, общевойскового защитного 

комплекта (ОЗК) и легкого защитного костюма (Л-1); 

 применять средства индивидуальной защиты; 



 действовать по сигналам оповещения исходя из тактико-технических 

характеристик (ТТХ) средств индивидуальной защиты от оружия массового 

поражения; 

 описывать состав и область применения аптечки индивидуальной; 

 раскрывать особенности оказания первой помощи в бою; 

 выполнять приемы по выносу раненых с поля боя. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 приводить примеры сигналов управления строем с помощью рук, 

флажков и фонаря; 

 определять назначение, устройство частей и механизмов автомата 

Калашникова; 

 выполнять чистку и смазку автомата Калашникова; 

 выполнять нормативы неполной разборки и сборки автомата 

Калашникова; 

 описывать работу частей и механизмов автомата Калашникова при 

стрельбе; 

 выполнять норматив снаряжения магазина автомата Калашникова 

патронами; 

 описывать работу частей и механизмов гранаты при метании; 

 выполнять нормативы надевания противогаза, респиратора и 

общевойскового защитного комплекта (ОЗК); 

 характеризовать особенности подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной службы на основе семейных традиций. 

 

Раздел 9. «Военно-профессиональная деятельность» 

Обучающийся научится: 

 раскрывать сущность военно-профессиональной деятельности; 

 объяснять порядок подготовки граждан по военно-учетным 

специальностям; 



 оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военно-профессиональной деятельности; 

 характеризовать особенности подготовки офицеров в различных 

учебных и военно-учебных заведениях; 

 использовать официальные сайты для ознакомления с правилами 

приема в высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, МЧС России. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 выстраивать индивидуальную траекторию обучения с возможностью 

получения военно-учетной специальности и подготовки к поступлению в 

высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, МЧС России; 

 оформлять необходимые документы для поступления в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности в условиях Уральского региона; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности с учетом семейных и культурных традиций региона; 

 характеризовать возможности получения военно-учетной 

специальности и подготовки к поступлению в высшие военно-учебные 

заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ 

России, МЧС России на основании потребностей Уральского региона, 

территории. 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 01 РУССКИЙ ЯЗЫК 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

 19. 02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

Рабочая программа учебного предмета может быть 

использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный цикл 

и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

 Освоение содержания учебного предмета « Русский язык », обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 



1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 



религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 
Предметные компетенции:  

– Обучающийся научится: использовать языковые средства адекватно 

цели общения и речевой ситуации; 

– использовать знания о формах русского языка (литературный язык, 

просторечие, народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, 

арго) при создании текстов; 

– создавать устные и письменные высказывания, монологические и 

диалогические тексты определенной функционально-смысловой 

принадлежности (описание, повествование, рассуждение) и определенных 



жанров (тезисы, конспекты, выступления, лекции, отчеты, сообщения, 

аннотации, рефераты, доклады, сочинения); 

– выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных 

элементах; 

– подбирать и использовать языковые средства в зависимости от типа 

текста и выбранного профиля обучения; 

– правильно использовать лексические и грамматические средства связи 

предложений при построении текста; 

– создавать устные и письменные тексты разных жанров в соответствии с 

функционально-стилевой принадлежностью текста; 

– сознательно использовать изобразительно-выразительные средства 

языка при создании текста в соответствии с выбранным профилем обучения; 

– использовать при работе с текстом разные виды чтения (поисковое, 

просмотровое, ознакомительное, изучающее, реферативное) и аудирования (с 

полным пониманием текста, с пониманием основного содержания, с 

выборочным извлечением информации); 

– анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации, определять его тему, проблему и 

основную мысль; 

– извлекать необходимую информацию из различных источников и 

переводить ее в текстовый формат; 

– преобразовывать текст в другие виды передачи информации; 

– выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного 

выступления; 

– соблюдать культуру публичной речи; 

– соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, 

грамматические, стилистические, орфографические и пунктуационные 

нормы русского литературного языка; 

– оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия 

языковым нормам; 



– использовать основные нормативные словари и справочники для 

оценки устных и письменных высказываний с точки зрения соответствия 

языковым нормам. 

Обучающийся получит возможность научиться:  

- распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть 

взаимосвязь между ними; 

– анализировать при оценке собственной и чужой речи языковые 

средства, использованные в тексте, с точки зрения правильности, точности и 

уместности их употребления; 

– комментировать авторские высказывания на различные темы (в том 

числе о богатстве и выразительности русского языка); 

– отличать язык художественной литературы от других разновидностей 

современного русского языка; 

– использовать синонимические ресурсы русского языка для более 

точного выражения мысли и усиления выразительности речи; 

– иметь представление об историческом развитии русского языка и 

истории русского языкознания; 

– выражать согласие или несогласие с мнением собеседника в 

соответствии с правилами ведения диалогической речи; 

– дифференцировать главную и второстепенную информацию, 

известную и неизвестную информацию в прослушанном тексте; 

– проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой 

информации, отбирать и анализировать полученную информацию; 

– сохранять стилевое единство при создании текста заданного 

функционального стиля; 

– владеть умениями информационно перерабатывать прочитанные и 

прослушанные тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов; 

– создавать отзывы и рецензии на предложенный текст; 

– соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма; 



– соблюдать культуру научного и делового общения в устной и 

письменной форме, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

– соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в 

учебно-научной и официально-деловой сферах общения; 

– осуществлять речевой самоконтроль; 

– совершенствовать орфографические и пунктуационные умения и 

навыки на основе знаний о нормах русского литературного языка; 

– использовать основные нормативные словари и справочники для 

расширения словарного запаса и спектра используемых языковых средств; 

– оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе 

текстов (в том числе художественной литературы). 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.02 ЛИТЕРАТУРА 

1.1.  Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

 19. 02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

Рабочая программа учебного предмета может быть 

использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

 1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный цикл 

и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 
  
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 



1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 



религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

- Обучающийся научится: 

– демонстрировать знание произведений русской, родной и мировой 

литературы, приводя примеры двух или более текстов, затрагивающих общие 

темы или проблемы; 

– в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой 

читательский опыт, а именно: 

• обосновывать выбор художественного произведения для анализа, 

приводя в качестве аргумента как тему (темы) произведения, так и его 

проблематику (содержащиеся в нем смыслы и подтексты); 



• использовать для раскрытия тезисов своего высказывания указание на 

фрагменты произведения, носящие проблемный характер и требующие 

анализа; 

• давать объективное изложение текста: характеризуя произведение, 

выделять две (или более) основные темы или идеи произведения, 

показывать их развитие в ходе сюжета, их взаимодействие и 

взаимовлияние, в итоге раскрывая сложность художественного мира 

произведения; 

• анализировать жанрово-родовой выбор автора, раскрывать 

особенности развития и связей элементов художественного мира 

произведения: места и времени действия, способы изображения 

действия и его развития, способы введения персонажей и средства 

раскрытия и/или развития их характеров; 

• определять контекстуальное значение слов и фраз, используемых в 

художественном произведении (включая переносные и коннотативные 

значения), оценивать их художественную выразительность с точки 

зрения новизны, эмоциональной и смысловой наполненности, 

эстетической значимости; 

• анализировать авторский выбор определенных композиционных 

решений в произведении, раскрывая, как взаиморасположение и 

взаимосвязь определенных частей текста способствует формированию 

его общей структуры и обусловливает эстетическое воздействие на 

читателя (например, выбор определенного зачина и концовки 

произведения, выбор между счастливой или трагической развязкой, 

открытым или закрытым финалом); 

• анализировать случаи, когда для осмысления точки зрения автора 

и/или героев требуется отличать то, что прямо заявлено в тексте, от 

того, что в нем подразумевается (например, ирония, сатира, сарказм, 

аллегория, гипербола и т.п.); 

– осуществлять следующую продуктивную деятельность: 



• давать развернутые ответы на вопросы об изучаемом на уроке 

произведении или создавать небольшие рецензии на самостоятельно 

прочитанные произведения, демонстрируя целостное восприятие 

художественного мира произведения, понимание принадлежности 

произведения к литературному направлению (течению) и культурно-

исторической эпохе (периоду); 

• выполнять проектные работы в сфере литературы и искусства, 

предлагать свои собственные обоснованные интерпретации 

литературных произведений. 

 

Обучающийся получит возможность научиться:  

– давать историко-культурный комментарий к тексту произведения (в 

том числе и с использованием ресурсов музея, специализированной 

библиотеки, исторических документов и т. п.); 

– анализировать художественное произведение в сочетании воплощения 

в нем объективных законов литературного развития и субъективных черт 

авторской индивидуальности; 

– анализировать художественное произведение во взаимосвязи 

литературы с другими областями гуманитарного знания (философией, 

историей, психологией и др.); 

– анализировать одну из интерпретаций эпического, драматического или 

лирического произведения (например, кинофильм или театральную 

постановку; запись художественного чтения; серию иллюстраций к 

произведению), оценивая, как интерпретируется исходный текст. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 03 Иностранный язык (английский) 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Учебный предмет ОУП.03 Иностранный язык входит в 

общеобразовательный цикл и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Иностранный язык 

(английский)» обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 



1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование 

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 



2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные действия 
Метапредметные планируемые  

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Целеполагание -Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

-ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

-использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

-осуществлять презентацию результатов; 

- адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования и 

предусматривать пути минимизации этих рисков; 

-адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

-адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

-восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

-отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

-находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

-вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результатыисследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

-Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество -Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

-Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Коммуникативные умения 

Говорение. Диалогическая речь 

Обучающийся научится: 

 вести диалог/полилог в ситуациях неофициального общения в рамках 

изученной тематики собеседника (до 6-7 реплик со стороны каждого 

участника общения); 



 при помощи разнообразных языковых средств без подготовки 

инициировать, поддерживать и заканчивать беседу на темы, включенные в 

раздел «Предметное содержание речи» Продолжительность диалога – до 2-3 

минут; 

 выражать и аргументировать личную точку зрения; 

 запрашивать информацию и обмениваться информацией в пределах 

изученной тематики; 

 обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 вести диалог/полилог в ситуациях официального общения в рамках 

изученной тематики; кратко комментировать точку зрения другого 

человека; 

 проводить подготовленное интервью, проверяя и получая 

подтверждение какой-либо информации; 

 обмениваться информацией, проверять и подтверждать собранную 

фактическую информацию. 

 

Говорение. Монологическая речь 

Обучающийся научится: 

 формулировать несложные связные высказывания с использованием 

основных коммуникативных типов речи (описание, повествование, 

рассуждение, характеристика) в рамках тем, включенных в раздел 

«Предметное содержание речи»; 

 передавать основное содержание прочитанного/увиденного/ 

услышанного; 

 давать краткие описания и/или комментарии с опорой на нелинейный 

текст (таблицы, графики); 



 строить высказывание на основе изображения с опорой или без опоры 

на ключевые слова/план/вопросы. 

Объем монологического высказывания 12-15 фраз, продолжительность 

монологического высказывания – 2-2,5 минуты. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 резюмировать прослушанный /прочитанный текст; 

 обобщать информацию на основе прочитанного /прослушанного 

текста. 

 

Аудирование 

Обучающийся научится: 

 совершенствовать умения понимать на слух основное содержание 

несложных аудио- и видеотекстов различных жанров (радио- и 

телепрограмм, записей, кинофильмов) монологического и диалогического 

характера с нормативным произношением в рамках изученной тематики; 

 выборочно понимать детали несложных аудио- и видеотекстов 

различных жанров монологического и диалогического характера.  

Типы текстов: сообщение, объявление, интервью, тексты рекламных 

видеороликов. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 полно и точно воспринимать информацию в распространенных 

коммуникативных ситуациях; 

 обобщать прослушанную информацию и выявлять факты в 

соответствии с поставленной задачей/вопросом. 

 

Чтение 



Обучающийся научится: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей и 

жанров, используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи; 

 отделять в несложных аутентичных текстах различных стилей и 

жанров главную информацию от второстепенной, выявлять наиболее 

значимые факты. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных 

стилей и жанров и отвечать на ряд уточняющих вопросов 

 

Письменная речь 

Обучающийся научится: 

 писать несложные связные тексты по изученной тематике; 

 писать личное (электронное) письмо, заполнять анкету, письменно 

излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого 

языка; 

 письменно выражать свою точку зрения в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи», в форме рассуждения, приводя 

аргументы и примеры. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу. 

 

Языковые навыки 

Фонетическая сторона речи 

Обучающийся научится: 



 владеть слухопроизносительными навыками в рамках тем, включенных 

в раздел «Предметное содержание речи»; 

 владеть навыками ритмико-интонационного оформления речи в 

зависимости от коммуникативной ситуации. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 произносить звуки английского языка четко, естественным 

произношением, не допуская ярко выраженного акцента. 

 

Лексическая сторона речи 

Обучающийся научится: 

 распознавать и употреблять в речи лексические единицы в рамках тем, 

включенных в раздел «Предметное содержание речи»; 

 распознавать и употреблять в речи наиболее распространенные 

фразовые глаголы; 

 определять принадлежность слов к частям речи по аффиксам; 

 догадываться о значении отдельных слов на основе сходства с родным 

языком, по словообразовательным элементам и контексту; 

 распознавать и употреблять различные средства связи в тексте для 

обеспечения его целостности (firstly, to begin with, however, as for me, finally, 

at last, etc.). 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать фразовые глаголы по широкому спектру тем, уместно 

употребляя их в соответствии со стилем речи; 

 узнавать и использовать в речи устойчивые выражения и фразы 

(collocations). 

 

Грамматическая сторона речи 



Обучающийся научится: 

 оперировать в процессе устного и письменного общения основными 

синтаксическими конструкциями в соответствии с коммуникативной 

задачей; 

 употреблять в речи различные коммуникативные типы предложений: 

утвердительные, вопросительные (общий, специальный, альтернативный, 

разделительный вопросы), отрицательные, побудительные (в утвердительной 

и отрицательной формах); 

 употреблять в речи распространенные и нераспространенные простые 

предложения, в том числе с несколькими обстоятельствами, следующими в 

определенном порядке (We moved to a new house last year); 

 употреблять в речи сложноподчиненные предложения с союзами и 

союзными словами what, when, why, which, that, who, if, because, that’s why, 

than, so, for, since, during, so that, unless; 

 употреблять в речи сложносочиненные предложения с 

сочинительными союзами and, but, or; 

 употреблять в речи условные предложения реального (Conditional I – If 

I see Jim, I’ll invite him to our school party) и нереального характера 

(Conditional II – If I were you, I would start learning French); 

 употреблять в речи предложения с конструкцией I wish (I wish I had my 

own room); 

 употреблять в речи предложения с конструкцией so/such (I was so busy 

that I forgot to phone my parents); 

 употреблять в речи конструкции с герундием: to love / hate doing 

something; stop talking; 

 употреблять в речи конструкции с инфинитивом: want to do, learn to 

speak; 

 употреблять в речи инфинитив цели (I called to cancel our lesson); 

 употреблять в речи конструкцию it takes me … to do something; 



 использовать косвенную речь; 

 использовать в речи глаголы в наиболее употребляемых временных 

формах: Present Simple, Present Continuous, Future Simple, Past Simple, Past 

Continuous, Present Perfect, Present Perfect Continuous, Past Perfect; 

 употреблять в речи страдательный залог в формах наиболее 

используемых времен: Present Simple, Present Continuous, Past Simple, Present 

Perfect; 

 употреблять в речи различные грамматические средства для выражения 

будущего времени – to be going to, Present Continuous; Present Simple; 

 употреблять в речи модальные глаголы и их эквиваленты (may, can/be 

able to, must/have to/should; need, shall, could, might, would); 

 согласовывать времена в рамках сложного предложения в плане 

настоящего и прошлого; 

 употреблять в речи имена существительные в единственном числе и во 

множественном числе, образованные по правилу, и исключения; 

 употреблять в речи определенный/неопределенный/нулевой артикль; 

 употреблять в речи личные, притяжательные, указательные, 

неопределенные, относительные, вопросительные местоимения; 

 употреблять в речи имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, и 

исключения; 

 употреблять в речи наречия в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, а также наречия, выражающие количество (many / 

much, few / a few, little / a little) и наречия, выражающие время; 

 употреблять предлоги, выражающие направление движения, время и 

место действия. 

Обучающийся получит возможность научиться: 



 использовать в речи модальные глаголы для выражения возможности 

или вероятности в прошедшем времени (could + have done; might + have 

done); 

 употреблять в речи структуру have/get + something + Participle II 

(causative form) как эквивалент страдательного залога; 

 употреблять в речи эмфатические конструкции типа It’s him who… 

It’s time you did smth; 

 употреблять в речи все формы страдательного залога; 

 употреблять в речи времена Past Perfect и Past Perfect Continuous; 

 употреблять в речи условные предложения нереального характера 

(Conditional 3); 

 употреблять в речи структуру to be/get + used to + verb; 

 употреблять в речи структуру used to / would + verb для обозначения 

регулярных действий в прошлом; 

 употреблять в речи предложения с конструкциями as … as; not so … 

as; either … or; neither … nor; 

 использовать широкий спектр союзов для выражения 

противопоставления и различия в сложных предложениях. 

 

Орфография и пунктуация 

Обучающийся научится: 

 владеть орфографическими навыками в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи»; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами 

пунктуации. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 владеть орфографическими навыками; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами 

пунктуации. 



Социокультурные знания и НРЭО 

Обучающийся научится: 

 применять знания о национально-культурных особенностях речевого и 

неречевого поведения в своей стране и стране/странах изучаемого языка в 

различных ситуациях формального и неформального межличностного и 

межкультурного общения; 

 распознавать и употреблять в устной и письменной речи основные 

средства речевого этикета (реплики-клише, наиболее распространённую 

оценочную лексику), принятые в стране/странах изучаемого языка; 

 узнавать употребительную фоновую лексику и реалии страны/стран 

изучаемого языка, распространённые образцы фольклора (скороговорки, 

поговорки, пословицы); 

 представлять особенности образа жизни, быта, культуры страны/стран 

изучаемого языка (всемирно известные достопримечательности, выдающиеся 

люди и их вклад в мировую культуру); 

 представлять сходство и различия в традициях своей страны и стран 

изучаемого языка; 

 толерантно относиться к проявлениям другой культуры на основе 

сформированного национального самосознания; 

 понимать важность владения иностранными языками в современном 

мире как средством межличностного и межкультурного общения. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать социокультурные реалии при создании устных и 

письменных высказываний; 

 распознавать и употреблять в коммуникации средства невербального 

общения, принятые в странах изучаемого языка; 

 иметь представление об образцах деловой документации и рекламной 

продукции на английском языке. 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.07 МАТЕМАТИКА   

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета Математика является частью 

основной профессиональной образовательной программы по специальности 

СПО 19.02. 10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии и реализуется на основе основного общего образования.  

1.2. Место учебного предмета Математика в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: учебный предмет входит 

в общеобразовательный цикл (общие учебные предметы). 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета Математика: 

Освоение содержания учебного предмета «Математика», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 



1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 



2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 



3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования 

и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ- - Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

компетентность (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции:  

На углубленном уровне: 

– Выпускник научится на 1 и 2 курсе : для успешного продолжения 

образования по специальностям, связанным с прикладным использованием 

математики. 

– Выпускник получит возможность научиться 1 и 2 курсе для 

обеспечения возможности успешного продолжения образования по 

специальностям, связанным с осуществлением научной и исследовательской 

деятельности в области математики и смежных наук. 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в РФ» (ст. 12 п. 7) 

организации, осуществляющие образовательную деятельность, реализуют 

эти требования в образовательном процессе с учетом настоящей примерной 

основной образовательной программы как на основе учебно-методических 



комплектов соответствующего уровня, входящих в Федеральный перечень 

Министерства образования и науки Российской Федерации, так и с 

возможным использованием иных источников учебной информации (учебно-

методические пособия, образовательные порталы и сайты и др.) 

Цели освоения программы базового уровня – обеспечение возможности 

использования математических знаний и умений в повседневной жизни и 

возможности успешного продолжения образования по специальностям, не 

связанным с прикладным использованием математики. Внутри этого уровня 

выделяются две различные программы: компенсирующая базовая и основная 

базовая.  

Компенсирующая базовая программа содержит расширенный блок 

повторения и предназначена для тех, кто по различным причинам после 

окончания основной школы не имеет достаточной подготовки для успешного 

освоения разделов алгебры и начал математического анализа, геометрии, 

статистики и теории вероятностей по программе средней (полной) 

общеобразовательной школы.  

Программа по математике на базовом уровне предназначена для 

обучающихся средней школы, не испытывавших серьезных затруднений на 

предыдущего уровня обучения.  

Обучающиеся, осуществляющие обучение на базовом уровне, должны 

освоить общие математические умения, необходимые для жизни в 

современном обществе; вместе с тем они получают возможность изучить 

предмет глубже, с тем чтобы в дальнейшем при необходимости изучать 

математику для профессионального применения. 

При изучении математики на углубленном уроне предъявляются требования, 

соответствующие направлению «математика для профессиональной 

деятельности»; вместе с тем выпускник получает возможность изучить 



математику на гораздо более высоком уровне, что создаст фундамент для 

дальнейшего серьезного изучения математики в вузе.  

Примерные программы содержат сравнительно новый для российской школы 

раздел «Вероятность и статистика». К этому разделу относятся также 

сведения из логики, комбинаторики и теории графов, значительно 

варьирующиеся в зависимости от типа программы. 

Во всех примерных программах большое внимание уделяется практико-

ориентированным задачам. Одна из основных целей, которую разработчики 

ставили перед собой, – создать примерные программы, где есть место 

применению математических знаний в жизни.  

При изучении математики большое внимание уделяется развитию 

коммуникативных умений (формулировать, аргументировать и критиковать), 

формированию основ логического мышления в части проверки истинности и 

ложности утверждений, построения примеров и контрпримеров, цепочек 

утверждений, формулировки отрицаний, а также необходимых и 

достаточных условий. В зависимости от уровня программы больше или 

меньше внимания уделяется умению работать по алгоритму, методам поиска 

алгоритма и определению границ применимости алгоритмов. Требования, 

сформулированные в разделе «Геометрия», в большей степени относятся к 

развитию пространственных представлений и графических методов, чем к 

формальному описанию стереометрических фактов.  

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.07 Иностранный язык (немецкий) 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: предмет входит в 

общеобразовательный цикл и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета Иностранный язык 

(немецкий), обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 



1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 



2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 



3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

 

 

Метапредметные компетенции:  

Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

задач и средств их достижения. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств и 

способов действия; 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  

результаты 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также противоречий, 

выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 



 

 

 

Предметные компетенции: 

Говорение, диалогическая речь 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 вести диалог/полилог в ситуациях неофициального общения в рамках 

изученной темы (до 6-7 реплик со стороны каждого участника общения); 

 при помощи разнообразных языковых средств без подготовки 

инициировать, поддерживать и заканчивать беседу на темы, включённые в 

раздел «Предметное содержание речи». Продолжительность диалога до 2-3 

минут. 

 выражать и аргументировать личную точку зрения; 

 запрашивать информацию и обмениваться информацией в пределах 

изученной тематики; 

 обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 вести диалог/полилог в ситуациях официального общения в рамках 

изученной темы; 

 кратко комментировать человека; 

 проводить подготовленное интервью, проверяя и получая 

подтверждение какой-либо информации; 

 обмениваться информацией, проверять и подтверждать собранную 

фактическую информацию. 

Говорение, монологическая речь 



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 формулировать несложные связные высказывания с использованием 

основных коммуникативных типов речи (описание, повествование, 

рассуждение, характеристика) в рамках тем, включённых в раздел 

«Предметное содержание речи». Объём монологического высказывания 12-

15 фраз, продолжительность монологического высказывания   2-2,5 минуты. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 резюмировать прослушанный/прочитанный текст; 

 обобщать информацию на основе прочитанного/ прослушанного 

текста. 

Аудирование 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 понимать основное содержание несложных аутентичных аудиотекстов 

различных стилей и жанров монологического и диалогического характера в 

рамках изученной тематики с чётким нормативным произношением. Время 

звучания текстов для аудирования: до 2 минут. 

 выборочно понимать запрашиваемую информацию из несложных 

аутентичных аудиотекстов различных жанров монологического и 

диалогического характера в рамках изученной тематики, характеризующихся 

чётким нормативным произношением. Время звучания текстов для 

аудирования: до 1,5 минут. 

 полностью понимать содержание несложных аутентичных текстов, 

построенном на полностью знакомом учащимся материале. Время звучания 

текстов для аудирования: до 2 минут. 

Языковая сложность текстов для аудирования должна соответствовать 

пороговому уровню В1 по европейской шкале. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 



 полно и точно воспринимать информацию в распространённых 

коммуникативных ситуациях; 

 обобщать прослушанную информацию и выявлять факты в 

соответствии с поставленной задачей/ вопросом. 

 

Чтение 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей 

(научно-популярный, публицистический, художественный, деловой, 

разговорный) и жанров (статья, интервью, рассказ, роман (отрывок), 

стихотворение, объявление, рецепт, меню, рекламный проспект, рекламный 

плакат и т. д.), используя основные виды чтения (ознакомительное, 

изучающее, поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной 

задачи; 

 отделять в несложных аутентичных текстах различных стилей и 

жанров главную информацию и значимые факты; 

 использовать (независимо от вида чтения) двуязычный или 

одноязычный словарь. 

Объём текстов для чтения с пониманием основного содержания: до 750 слов. 

Объём текстов для чтения с полным пониманием содержания: до 600 слов. 

Языковая сложность текстов для чтения должна соответствовать уровню 

В1 по общеевропейской шкале. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных 

стилей и жанров и отвечать на ряд уточняющих вопросов. 

Письменная речь 



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 писать несложные связные тексты по изученной тематике; 

 писать личное (электронное) письмо объёмом 100-140 слов, заполнять 

анкету, письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка, составлять резюме (указывать имя, 

фамилию, пол, возраст, гражданство, адрес и т.д.); пол, возраст, гражданство, 

адрес и т. д.); 

 писать официальное (в том числе электронное) письмо заданного 

объёма, оформляя его в соответствии с нормами, принятыми в странах 

изучаемого языка; 

 писать сочинения с элементами описания; 

 писать сочинения с элементами рассуждения объемом 200-250 слов; 

 составлять план, тезисы устного или письменного сообщения; 

 использовать письменную речь в ходе проектной деятельности. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу.  

Языковые средства, фонетическая сторона речи 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 владеть слухопроизносительными навыками в рамках тем, включённых 

в раздел «Предметное содержание речи»; 

 владеть навыками ритмико-интонационного оформления речи в 

зависимости от коммуникативной ситуации. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 произносить звуки немецкого языка чётко, естественным 

произношением, не допуская ярко выраженного акцента. 

Языковые средства, лексическая сторона речи 



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 систематизировать лексические единицы, изученные во 2–10 классах; 

овладеть лексическими единицами, обслуживающими новые темы, проблемы 

и ситуации общения в пределах тематики средней школы; 

 распознавать и употреблять в речи лексические единицы в рамках тем, 

включённых в раздел «Предметное содержание речи»; 

 определять принадлежность слов к частям речи по аффиксам; 

 догадываться о значении отдельных слов на основе сходства с родным 

языком, по словообразовательным элементам; 

 распознавать и употреблять различные средства связи в тексте для 

обеспечения его целостности высказывания (zuerst, dann, nachher, zuletzt); 

 употреблять лексические средства, обслуживающие новые темы, 

проблемы, ситуации общения и включающие также оценочную лексику, 

реплики-клише речевого этикета (80-90 лексических единиц); 

 распознавать и образовывать родственные слова с использованием 

основных способов словообразования (аффиксации, словосложения, 

конверсии); 

 распознавать и употреблять в устной и письменной речи различные 

средства связи для обеспечения целостности высказывания; 

 распознавать и употреблять в устной и письменной речи изученные 

морфологические формы и синтаксические конструкции немецкого языка в 

рамках отобранного тематического содержания в соответствии с решаемой 

коммуникативной задачей. 

Объём: 1600 лексических единиц (включая 1500 лексических единиц, 

изученных ранее). 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 узнавать в речи устойчивые выражения и фразы. 

Языковые средства, грамматическая сторона речи 



Обучающийся на базовом уровне научится: 

 оперировать в процессе устного и письменного общения основными 

синтаксическими конструкциями и морфологическими формами в 

соответствии с коммуникативной задачей в коммуникативно-значимом 

контексте: 

 распознавать и употреблять в речи различные коммуникативные типы 

предложений: повествовательные (в утвердительной и отрицательной 

форме), вопросительные (общий, специальный, альтернативный и 

разделительный вопросы), побудительные (в утвердительной и 

отрицательной форме) и восклицательные; 

 распознавать и употреблять в речи распространенные и 

нераспространенные простые предложения, в том числе с несколькими 

обстоятельствами, следующими в определенном порядке; 

 распознавать и употреблять в речи сложносочинённые и 

сложноподчинённые предложения без и с союзами; 

 употреблять основные средства выражения отрицания; 

 использовать в речи наиболее употребительные временные формы 

действительного и страдательного залога в изъявительном наклонении 

Präsens, Perfekt, Futur, Präteritum;  

 употреблять в речи Plusquamperfekt для согласования времён; 

 владеть управлением наиболее употребительных глаголов; 

 владеть склонением нарицательных существительных; 

 владеть склонением прилагательных; 

 употреблять в речи наречия в трёх степенях сравнения, образованные 

по правилу и исключения; 

 употреблять все типы местоимений (личные, притяжательные, 

указательные, неопределенные, неопределённо-личные); 

 использовать в речи предлоги. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 



 распознавать в текстах и понимать значение глаголов, употребленных 

в сослагательном наклонении в условных и сравнительных придаточных 

предложениях; 

 распознавать в текстах и понимать значение субстантивированных 

прилагательных и причастий; 

 использовать в процессе устного и письменного общения косвенную 

речь, в том числе косвенный вопрос с союзом ob и без использования форм 

сослагательного наклонения; 

 различать средства связи в тексте для обеспечения его целостности; 

 использовать в речи предлоги двойного управления. 

Орфография и пунктуация 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 владеть орфографическими навыками в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи»; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами 

пунктуации. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 правильно пунктуационно оформлять личное письмо, в т.ч. 

электронное; 

 создавать сложные связанные тексты, соблюдая правила орфографии 

и пунктуации, не допуская ошибок, затрудняющих понимание. 

Социокультурные знания и НРЭО 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 знать национально-культурные особенности речевого и неречевого 

поведения в своей стране и странах изучаемого языка; применять эти знания 

в различных ситуациях формального и неформального межличностного и 

межкультурного общения; 



 распознавать и употреблять в письменной и устной речи основные 

средства речевого этикета (реплики-клише, наиболее распространённую 

оценочную лексику), принятые в стране/странах изучаемого языка; 

 знать и употреблять фоновую лексику и реалии страны/стран 

изучаемого языка, распространённые образцы фольклора (скороговорки, 

поговорки, пословицы); 

 знакомиться с образцами художественной, публицистической и 

научно-популярной литературы на изучаемом иностранном языке; 

 иметь представление об особенностях образа жизни, быта, культуры 

страны/стран изучаемого языка (всемирно известных 

достопримечательностях, выдающихся людях и их вкладе в мировую 

культуру); 

 иметь представление о сходстве и различиях в традициях своей страны 

и стран изучаемого языка; 

 толерантно относиться к проявлениям другой культуры на основе 

сформированного национального самосознания; 

 понимать важность владения иностранными языками в современном 

мире как средством межличностного и межкультурного общения; 

 несколько расширить и систематизировать страноведческие знания, 

касающиеся страны/стран изучаемого языка; особенностей культуры 

народа/народов – носителей данного языка;  

 осознать явления своей действительности, своей культуры путем 

сравнения их с иной действительностью и иной культурой;  

 развивать умения представлять свою страну в процессе 

межличностного, межкультурного общения; 

 адекватно вести себя в процессе официального и неофициального 

общения, соблюдая этику межкультурного общения; 

 проявлять толерантность к необычным проявлениям иной культуры, к 

особенностям менталитета носителей изучаемого языка. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 



 распознавать и употреблять в коммуникации средства невербального 

общения, принятые в странах изучаемого языка; 

 иметь представление об образцах деловой документации и рекламной 

продукции на немецком языке; 

 осуществлять межличностное и межкультурное общее с 

применением знаний о национальных и культурных особенностях своей 

страны и страны/стран изучаемого языка, полученных на уроках 

иностранного языка;  

 сравнивать факты родной культуры и культуры страны/стран 

изучаемого языка; 

 использовать социокультурные реалии при создании устных и 

письменных высказываний;  

 находить сходство и различие в традициях родной страны и 

страны/стран изучаемого языка; 

 понимать социокультурные реалии при чтении и аудировании в рамках 

изученного материала. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.08 АСТРОНОМИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

 Учебный предмет «Астрономия» входит в состав предметной области 

«Естественные науки» ФГОС среднего общего образования и изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППССЗ). 

 В учебном плане ППССЗ место учебной дисциплины «Астрономия» в 

составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, обязательных для 

освоения. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 Содержание рабочей программы учебного предмета «Астрономия» 

направлено на формирование у обучающихся: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 



многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 



полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 



3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

и проектной 

деятельности 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования 

и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

В разделе «Введение в астрономию» 

Обучающийся научится: 

 понимать роль отечественной науки в освоении и использовании 

космического пространства и развитии международного сотрудничества в 

этой области; 



 понимать и объяснять значение астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии (с 

использованием  регионального материала); 

 понимать взаимосвязь астрономии с другими науками. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

В разделе «Основы практической астрономии» 

Обучающийся научится: 

 понимать смысл основополагающих астрономических понятий и 

величин; 

 определять роль затмений Луны и Солнца в жизни общества 

(с использованием регионального материала (Аркаим); 

 проводить простейшие астрономические наблюдения; 

 ориентироваться среди ярких звёзд и созвездий на местности; 

 измерять высоты звёзд и Солнца; 

 определять астрономическими методами время, широту и долготу 

места наблюдений.  

Обучающийся получит возможность научиться: 

 определять местоположение и временя по астрономическим 

объектам; 

 использовать компьютерные приложения для определения вида 

звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

В разделе «Небесная механика» 



Обучающийся научится: 

 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин, законов небесной механики; 

 характеризовать особенности методов определения расстояний, 

линейных размеров и масс небесных тел. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать информацию и применять знания о наблюдаемых 

астрономических явлениях: сложном движении планет, Луны и Солнца для 

решения качественных, расчетных задач, а также для решения 

практических задач повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

В разделе «Солнечная система» 

Обучающийся научится: 

 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 характеризовать основные элементы и свойства планет Солнечной 

системы, астероидов, комет, метеоров, метеоритов и карликовых планет. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

В разделе «Методы астрономических исследований» 

Обучающийся научится: 

 характеризовать особенности методов познания астрономии; 

 использовать методы астрофизических исследований и законы физики 

для изучения физических свойств небесных тел. 



Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

В разделе «Звезды» 

Обучающийся научится: 

 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 характеризовать природу Солнца, его активности; 

 приводить примеры влияния солнечной активности на Землю; 

 измерять диаметр Солнца; 

 измерять солнечную активность и её зависимость от времени; 

 определять основные физико-химические характеристики звёзд и их 

взаимосвязь между собой; 

 характеризовать возможные пути эволюции звезд различной массы. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 на основе законов физики рассчитать внутреннее строение Солнца; 

 по наблюдениям пульсирующих звёзд цефеид определять расстояния до 

других галактик; 

 по наблюдениям двойных и кратных звёзд определяют их массы; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях статьях. 

В разделе «Наша Галактика – Млечный путь» 

Обучающийся научится: 

 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 



 описывать и объяснять строение галактики – Млечный Путь, 

распределение в ней рассеянных и шаровых звёздных скоплений и облаков 

межзвёздного газа и пыли; 

 характеризовать различные типы галактик. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

В разделе «Строение и эволюция Вселенной» 

Обучающийся научится: 

 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 описывать строение Вселенной, объяснять эволюцию Вселенной и 

ускоренное расширение Вселенной; 

 характеризовать особенности экзопланет и проблемы поиска 

внеземных цивилизаций и связи с ними. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ 

КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии  в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
 

и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

 ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для 

приготовления сложной кулинарной продукции. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном  образовании  и 

профессиональной подготовке работников для предприятий общественного 

питания при наличии начального профессионального или среднего 

профессионального образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 



иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента полуфабрикатов из продукции мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд;  

- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;  

- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы 

для сложных блюд;   

- подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

- подготовки мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и 

гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, 

оборудование и инвентарь;  

- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней 

птицы. 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продукции и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;  

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  

- проводить расчеты по формулам;  

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием в приготовлении полуфабрикатов для 

сложных блюд;  

- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для 

сложных блюд; 

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени.  

знать: 

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и 

утиной печени для сложных блюд; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со 

склада и от поставщиков и методы определения их качества;  



- виды рыб и требования к их качеству для   приготовления сложных блюд; 

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;          

-  требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы,   обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;                             

- требования к безопасности хранения туши ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и      

мороженом виде;  

- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из 

мяса, рыбы, домашней птицы и печени;  

- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;   

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;               

- технологию приготовления начинок для фарширования  мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 

из мяса, рыбы и домашней птицы;                            

-способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней 

птицы для приготовления сложных блюд;                 

- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;               

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 

мяса;    

- требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном 

и  замороженном виде. 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 02 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ КУЛИНАРНОЙ 

ПРОДУКЦИИ 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 

приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном  образовании  и 

профессиональной подготовке работников для предприятий общественного 

питания при наличии начального профессионального или среднего 

профессионального образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 



 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента сложных холодных сложных блюд и соусов; 

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и 

соусов; 

- организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

закусок, блюд и соусов; 

-  приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов. 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами. 

знать: 



- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, 

мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и легких закусок; 

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

- способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных 

холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных холодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 

типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных 

мясных, рыбных блюд и соусов; 

- ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты 

их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и 

соусов; 

- технология приготовления канапе легких и сложных холодных закусок, 

сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления сложных 



холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и 

сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд 

из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 

- варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных 

холодных блюд соусов и заготовок к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

сложной холодной кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

хранения готовой холодной продукции. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 03 Организация процесса приготовления и 
приготовление  сложной  горячей кулинарной 
продукции 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 1.1 Область применения программы 

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности среднего 

профессионального образования 19.02.10  Технология продукции общественного питания, 

входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и 

сыра. 

4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

    Программа профессионального модуля может быть использована для 

дополнительного профессионального образования и профессиональной подготовки 

работников в области общественного питания при наличии среднего (полного) общего 

образования. Опыт работы не требуется.  

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

    С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, 



соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- организации технологического процесса приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы; 

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции. 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сложной 

горячей  кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, 

соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами. 

знать: 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных 

видов сыров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных 

видов овощей; 

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных 

видов грибов; 

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и 

сыра; 

- принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная 

станция); 



- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы 

и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для 

приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной 

продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и 

грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их 

использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих 

соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов 

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и  птицы, различных 

типов сыра; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы и с другими ингредиентами; 

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления сложной кулинарной горячей продукции; 

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, 

национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, 

прозрачным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, 

рыбы, мяса и птицы; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 



- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; 

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости 

размера (массы), рыбных, мясных блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; 

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; 

- правила охлаждения, замораживания, размораживания заготовок для сложных 

горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

-  требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных 

супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих 

соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном виде; 

-  риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей продукции. 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 05  ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНЫХ  ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ,  МУЧНЫХ  

КОНДИТЕРСКИХ  ИЗДЕЛИЙ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных  хлебобулочных,  мучных  

кондитерских  изделий и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована на курсах повышения квалификации, переподготовки 

незанятого населения работников для предприятий общественного питания 

при наличии среднего (полного) общего образования;  ограничений по опыту 

работы и возрасту нет. 

. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

ПК 1 Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 



и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий;  

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных,  мучных кондитерских 

изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

уметь:  
- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 



- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 

-ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов;  

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 



полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 05 Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих десертов 
 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения программы 

        Примерная программа профессионального модуля (далее примерная 

программа) – является частью примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.10  Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов 

 и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

     2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

       Примерная программа профессионального модуля может быть 

использована  в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке работников в области индустрии питания при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 



-приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции. 

уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов; 

-использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

- производить расчет по формулам; 

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

-выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

-принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

-выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 

-оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию. 

знать: 

-ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

-основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих 

десертов; 

-органолептический метод определения степени готовности и качества  

сложных холодных и горячих десертов; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих 

десертов; 

-методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 



-технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 

щербета, пая, терамисcу, чизкейка, бланманже; 

-технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе; 

-правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 

-варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и 

горячих десертов; 

-варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

-начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

-варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и 

горячих десертов; 

-актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

-сервировку и подачу сложных холодных и горячих десертов; 

-температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 

-температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов 

сложных холодных и горячих десертов; 

-требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

-основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и 

горячих десертов; 

-требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

  
 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТРУКТУРНОГО 

ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

        Рабочая программа профессионального модуля  является частью 

программы  подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

по специальности  СПО 19.02.10  Технология продукции общественного 

питания, входящей в состав укрупненной группы специальностей СПО 

19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  Организация  

работы структурного подразделения и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

       2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

3. Организовывать работу трудового коллектива. 

       4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована  в дополнительном профессиональном образовании при 

повышении  квалификации, переподготовке и профессиональной подготовке 

работников предприятий общественного питания при наличии среднего 

(полного)  общего образования. Опыт  работы не требуется.  

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 



планирования работы структурного подразделения (бригады); 

оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

принятия управленческих решений; 

уметь: 

рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

вести табель учета рабочего времени работников; 

рассчитывать заработную плату; 

рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

организовывать работу коллектива исполнителей; 

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 

оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 

принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

основные приемы организации работы исполнителей; 

способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации; 

правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 

нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 

формы документов, порядок их заполнения; 

методику расчета выхода продукции; 

порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

методику расчета заработной платы; 

структуру издержек производства и пути снижения затрат; 



методики расчета экономических показателей 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 
ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ (ПО 

ПРОФЕССИИ 33.010 ПОВАР, 33.011 КОНДИТЕР) 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии в части освоения 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 7.1. Производить первичную обработку сырья, готовить и 

оформлять блюда и гарниры  из овощей и грибов. 

ПК 7.2. Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 

гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 7.3. Готовить простые супы и соусы. 

ПК 7.4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, 

готовить и оформлять простые блюда из рыбы. 

ПК 7.5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, 

готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

ПК 7.7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 

ПК 7.8. Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном  образовании  и 

профессиональной подготовке работников для предприятий общественного 

питания при наличии начального профессионального или среднего 

профессионального образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 



модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц и творога, теста; 

-  приготовления основных супов и соусов; 

-  обработки рыбного сырья;  

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

- обработки сырья; 

-  мяса, птицы, дичи, кролика;  

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;    

- подготовки гастрономических продуктов;  

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

- приготовления сладких блюд и напитков; 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно им 

пользоваться; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные 

виды овощей и грибов; 

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, 

отдельные компоненты для соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд и 

изделий; 

- оценивать качество готовых блюд и изделий. 



знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству 

различных видов овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, муки, 

молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении блюд и изделий; 

- температурный режим и правила приготовления блюд; 

- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи; 

- правила проведения бракеража; 

- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

УПВ. 01 Родной язык 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

В учебных планах ППСЗ учебный предмет Родной  язык входит в 

состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета Родной язык обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 
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1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 
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2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции:  
Универсальные 

учебные действия 
Метапредметные планируемые  

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание -Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

-ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

-использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

-осуществлять презентацию результатов; 

- адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования и 

предусматривать пути минимизации этих рисков; 

-адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

-адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

-восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

-отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

-находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

-вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результатыисследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

-Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество -Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

-Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Обучающийся научится:  

использовать языковые средства адекватно цели общения и речевой 

ситуации; 

использовать знания о формах русского языка (литературный язык, 

просторечие, народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, 

арго) при создании текстов; 

создавать устные и письменные высказывания, монологические и 

диалогические тексты определенной функционально-смысловой 

принадлежности (описание, повествование, рассуждение) и определенных 

жанров (тезисы, конспекты, выступления, лекции, отчеты, сообщения, 

аннотации, рефераты, доклады, сочинения); 
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выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных 

элементах; 

подбирать и использовать языковые средства в зависимости от типа 

текста и выбранного профиля обучения; 

правильно использовать лексические и грамматические средства связи 

предложений при построении текста; 

создавать устные и письменные тексты разных жанров в соответствии с 

функционально-стилевой принадлежностью текста; 

сознательно использовать изобразительно-выразительные средства языка 

при создании текста в соответствии с выбранным профилем обучения; 

использовать при работе с текстом разные виды чтения (поисковое, 

просмотровое, ознакомительное, изучающее, реферативное) и аудирования (с 

полным пониманием текста, с пониманием основного содержания, с 

выборочным извлечением информации); 

анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации, определять его тему, проблему и 

основную мысль; 

извлекать необходимую информацию из различных источников и 

переводить ее в текстовый формат; 

преобразовывать текст в другие виды передачи информации; 

выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного 

выступления; 

соблюдать культуру публичной речи; 

соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, 

грамматические, стилистические, орфографические и пунктуационные 

нормы русского литературного языка; 

оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия языковым 

нормам; 
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использовать основные нормативные словари и справочники для оценки 

устных и письменных высказываний с точки зрения соответствия языковым 

нормам; 

понимать роль слова в современном мире; 

понимать принципы коммуникативного сотрудничества и использовать 

их при определении стратегий речевого поведения; 

уместно использовать коммуникативные стратегии и тактики устного 

общения: убеждение, комплимент, уговаривание, похвала, самопрезентация, 

просьба, принесение извинений, поздравление; и др., сохранение инициативы 

в диалоге, уклонение от инициативы, завершение диалога и др.; 

уметь принимать участие в беседе, споре, владение правилами 

корректного речевого поведения в споре; 

уметь строить устные учебно-научные сообщения различных видов, 

писать рецензию на проектную работу одноклассника, доклад; принимать 

участие в учебно-научной дискуссии; 

владеть умениями учебно-делового общения: убеждения собеседника; 

побуждения собеседника к действию; информирования об объекте; 

объяснения сущности объекта; оценки;  

создавать устные и письменные тексты аргументативного типа 

(рассуждение, доказательство, объяснение) с использованием различных 

способов аргументации, опровержения доводов оппонента (критика тезиса, 

критика аргументов, критика демонстрации); оценка причин неэффективной 

аргументации в учебно-научном общении;  

создавать текст как результат проектной (исследовательской) 

деятельности;  

оценивать устные и письменные речевые высказывания с точки зрения их 

эффективности, понимать основные причины коммуникативных неудач и 

объяснять их.  

Обучающийся получит возможность научиться: 



 9 

распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть 

взаимосвязь между ними; 

анализировать при оценке собственной и чужой речи языковые средства, 

использованные в тексте, с точки зрения правильности, точности и 

уместности их употребления; 

комментировать авторские высказывания на различные темы (в том числе 

о богатстве и выразительности русского языка); 

отличать язык художественной литературы от других разновидностей 

современного русского языка; 

использовать синонимические ресурсы русского языка для более точного 

выражения мысли и усиления выразительности речи; 

иметь представление об историческом развитии русского языка и истории 

русского языкознания; 

выражать согласие или несогласие с мнением собеседника в соответствии 

с правилами ведения диалогической речи; 

дифференцировать главную и второстепенную информацию, известную и 

неизвестную информацию в прослушанном тексте; 

проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой информации, 

отбирать и анализировать полученную информацию; 

сохранять стилевое единство при создании текста заданного 

функционального стиля; 

владеть умениями информационно перерабатывать прочитанные и 

прослушанные тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов; 

создавать отзывы и рецензии на предложенный текст; 

соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма; 

соблюдать культуру научного и делового общения в устной и письменной 

форме, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в 

учебно-научной и официально-деловой сферах общения; 
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осуществлять речевой самоконтроль; 

совершенствовать орфографические и пунктуационные умения и навыки 

на основе знаний о нормах русского литературного языка; 

использовать основные нормативные словари и справочники для 

расширения словарного запаса и спектра используемых языковых средств; 

оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе 

текстов (в том числе художественной литературы). 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

УПВ.02 БИОЛОГИЯ У 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

учебный предмет входит в общеобразовательный цикл, учебные 

предметы по выбору. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Биология У», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 



1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 



занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные действия 
Метапредметные планируемые  

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание -Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

-ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

-использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

-осуществлять презентацию результатов; 

- адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования и 

предусматривать пути минимизации этих рисков; 

-адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

-адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

-восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

-отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

-находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

-вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результатыисследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

-Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество -Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

-Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

- оценивать роль биологических открытий и современных исследований 

в развитии науки и в практической деятельности людей; 

- оценивать роль биологии в формировании современной научной 

картины мира, прогнозировать перспективы развития биологии; 

- устанавливать и характеризовать связь основополагающих 

биологических понятий (клетка, организм, вид, экосистема, биосфера) с 

основополагающими понятиями других естественных наук; 

- обосновывать систему взглядов на живую природу и место в ней 

человека, применяя биологические теории, учения, законы, закономерности, 

понимать границы их применимости; 

- проводить учебно-исследовательскую деятельность по биологии: 

выдвигать гипотезы, планировать работу, отбирать и преобразовывать 

необходимую информацию, проводить эксперименты, интерпретировать 



результаты, делать выводы на основе полученных результатов; 

- выявлять и обосновывать существенные особенности разных уровней 

организации жизни; 

- устанавливать связь строения и функций основных биологических 

макромолекул, их роль в процессах клеточного метаболизма; 

- решать задачи на определение последовательности нуклеотидов ДНК и 

иРНК (мРНК), антикодонов тРНК, последовательности аминокислот в 

молекуле белка, применяя знания о реакциях матричного синтеза, 

генетическом коде, принципе комплементарности; 

- делать выводы об изменениях, которые произойдут в процессах 

матричного синтеза в случае изменения последовательности нуклеотидов 

ДНК; 

- сравнивать фазы деления клетки; решать задачи на определение и 

сравнение количества генетического материала (хромосом и ДНК) в клетках 

многоклеточных организмов в разных фазах клеточного цикла; 

- выявлять существенные признаки строения клеток организмов разных 

царств живой природы, устанавливать взаимосвязь строения и функций 

частей и органоидов клетки; 

- обосновывать взаимосвязь пластического и энергетического обменов; 

сравнивать процессы пластического и энергетического обменов, 

происходящих в клетках живых организмов; 

- определять количество хромосом в клетках растений основных отделов 

на разных этапах жизненного цикла; 

- решать генетические задачи на дигибридное скрещивание, сцепленное 

(в том числе сцепленное с полом) наследование, анализирующее 

скрещивание, применяя законы наследственности и закономерности 

сцепленного наследования; 

- раскрывать причины наследственных заболеваний, аргументировать 

необходимость мер предупреждения таких заболеваний; 

- сравнивать разные способы размножения организмов; 

- характеризовать основные этапы онтогенеза организмов; 

- выявлять причины и существенные признаки модификационной и 



мутационной изменчивости; обосновывать роль изменчивости в 

естественном и искусственном отборе; 

- обосновывать значение разных методов селекции в создании сортов 

растений, пород животных и штаммов микроорганизмов; 

- обосновывать причины изменяемости и многообразия видов, применяя 

синтетическую теорию эволюции; 

- характеризовать популяцию как единицу эволюции, вид как 

систематическую категорию и как результат эволюции; 

- устанавливать связь структуры и свойств экосистемы; 

- составлять схемы переноса веществ и энергии в экосистеме (сети 

питания), прогнозировать их изменения в зависимости от изменения 

факторов среды; 

- аргументировать собственную позицию по отношению к 

экологическим проблемам и поведению в природной среде; 

- обосновывать необходимость устойчивого развития как условия 

сохранения биосферы; 

- оценивать практическое и этическое значение современных 

исследований в биологии, медицине, экологии, биотехнологии; обосновывать 

собственную оценку; 

- выявлять в тексте биологического содержания проблему и 

аргументированно ее объяснять; 

- представлять биологическую информацию в виде текста, таблицы, 

схемы, графика, диаграммы и делать выводы на основании представленных 

данных; преобразовывать график, таблицу, диаграмму, схему в текст 

биологического содержания. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность 

научиться: 

- организовывать и проводить индивидуальную исследовательскую 

деятельность по биологии (или разрабатывать индивидуальный проект): 

выдвигать гипотезы, планировать работу, отбирать и преобразовывать 

необходимую информацию, проводить эксперименты, интерпретировать 

результаты, делать выводы на основе полученных результатов, представлять 

продукт своих исследований; 



- прогнозировать последствия собственных исследований с учетом 

этических норм и экологических требований; 

- выделять существенные особенности жизненных циклов 

представителей разных отделов растений и типов животных; изображать 

циклы развития в виде схем; 

- анализировать и использовать в решении учебных и исследовательских 

задач информацию о современных исследованиях в биологии, медицине и 

экологии; 

- аргументировать необходимость синтеза естественно-научного и 

социо-гуманитарного знания в эпоху информационной цивилизации; 

- моделировать изменение экосистем под влиянием различных групп 

факторов окружающей среды; 

- выявлять в процессе исследовательской деятельности последствия 

антропогенного воздействия на экосистемы своего региона, предлагать 

способы снижения антропогенного воздействия на экосистемы; 

- использовать приобретенные компетенции в практической 

деятельности и повседневной жизни для приобретения опыта деятельности, 

предшествующей профессиональной, в основе которой лежит биология как 

учебный предмет. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

УПВ.03 ХИМИЯ У 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

учебный предмет входит в общеобразовательный цикл, учебные 

предметы по выбору. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Химия У», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 



1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 



занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные действия 
Метапредметные планируемые  

результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание -Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности 

и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие решений -Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательской 

и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических задач, 

применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-

познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих 

учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной 

жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при 

решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, а 

именно: 

-ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

-планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении 

работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на основе 

собранных данных; 

-использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

-осуществлять презентацию результатов; 

- адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования и 

предусматривать пути минимизации этих рисков; 

-адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, 

которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

-адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, 

видеть возможные варианты применения результатов 

-восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной 

деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

-отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

-находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, 

предоставляющих средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности человека; 

-вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и 

объективно презентуя свой проект или возможные результатыисследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе 

новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный 

поиск возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

-Использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество -Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; 

-Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, 

избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

- раскрывать на примерах роль химии в формировании современной 

научной картины мира и в практической деятельности человека, взаимосвязь 

между химией и другими естественными науками; 

- иллюстрировать на примерах становление и эволюцию органической 

химии как науки на различных исторических этапах ее развития; 

- устанавливать причинно-следственные связи между строением атомов 

химических элементов и периодическим изменением свойств химических 

элементов и их соединений в соответствии с положением химических 

элементов в периодической системе; 

- анализировать состав, строение и свойства веществ, применяя 

положения основных химических теорий: химического строения 

органических соединений А.М. Бутлерова, строения атома, химической 

связи, электролитической диссоциации кислот и оснований; устанавливать 

причинно-следственные связи между свойствами вещества и его составом и 

строением; 



- применять правила систематической международной номенклатуры 

как средства различения и идентификации веществ по их составу и 

строению; 

- составлять молекулярные и структурные формулы неорганических и 

органических веществ как носителей информации о строении вещества, его 

свойствах и принадлежности к определенному классу соединений; 

- объяснять природу и способы образования химической связи: 

ковалентной (полярной, неполярной), ионной, металлической, водородной - с 

целью определения химической активности веществ; 

- характеризовать физические свойства неорганических и органических 

веществ и устанавливать зависимость физических свойств веществ от типа 

кристаллической решетки; 

- характеризовать закономерности в изменении химических свойств 

простых веществ, водородных соединений, высших оксидов и гидроксидов; 

- приводить примеры химических реакций, раскрывающих характерные 

химические свойства неорганических и органических веществ изученных 

классов с целью их идентификации и объяснения области применения; 

- определять механизм реакции в зависимости от условий проведения 

реакции и прогнозировать возможность протекания химических реакций на 

основе типа химической связи и активности реагентов; 

- устанавливать зависимость реакционной способности органических 

соединений от характера взаимного влияния атомов в молекулах с целью 

прогнозирования продуктов реакции; 

- устанавливать зависимость скорости химической реакции и смещения 

химического равновесия от различных факторов с целью определения 

оптимальных условий протекания химических процессов; 

- устанавливать генетическую связь между классами неорганических и 

органических веществ для обоснования принципиальной возможности 

получения неорганических и органических соединений заданного состава и 

строения; 

- подбирать реагенты, условия и определять продукты реакций, 

позволяющих реализовать лабораторные и промышленные способы 

получения важнейших неорганических и органических веществ; 

- определять характер среды в результате гидролиза неорганических и 

органических веществ и приводить примеры гидролиза веществ в 

повседневной жизни человека, биологических обменных процессах и 

промышленности; 



- приводить примеры окислительно-восстановительных реакций в 

природе, производственных процессах и жизнедеятельности организмов; 

- обосновывать практическое использование неорганических и 

органических веществ и их реакций в промышленности и быту; 

- выполнять химический эксперимент по распознаванию и получению 

неорганических и органических веществ, относящихся к различным классам 

соединений, в соответствии с правилами и приемами безопасной работы с 

химическими веществами и лабораторным оборудованием; 

- проводить расчеты на основе химических формул и уравнений 

реакций: нахождение молекулярной формулы органического вещества по его 

плотности и массовым долям элементов, входящих в его состав, или по 

продуктам сгорания; расчеты массовой доли (массы) химического 

соединения в смеси; расчеты массы (объема, количества вещества) продуктов 

реакции, если одно из веществ дано в избытке (имеет примеси); расчеты 

массовой или объемной доли выхода продукта реакции от теоретически 

возможного; расчеты теплового эффекта реакции; расчеты объемных 

отношений газов при химических реакциях; расчеты массы (объема, 

количества вещества) продукта реакции, если одно из веществ дано в виде 

раствора с определенной массовой долей растворенного вещества; 

- использовать методы научного познания: анализ, синтез, 

моделирование химических процессов и явлений - при решении учебно-

исследовательских задач по изучению свойств, способов получения и 

распознавания органических веществ; 

- владеть правилами безопасного обращения с едкими, горючими и 

токсичными веществами, средствами бытовой химии; 

- осуществлять поиск химической информации по названиям, 

идентификаторам, структурным формулам веществ; 

- критически оценивать и интерпретировать химическую информацию, 

содержащуюся в сообщениях средств массовой информации, ресурсах 

Интернета, научно-популярных статьях с точки зрения естественнонаучной 

корректности в целях выявления ошибочных суждений и формирования 

собственной позиции; 

- устанавливать взаимосвязи между фактами и теорией, причиной и 

следствием при анализе проблемных ситуаций и обосновании принимаемых 

решений на основе химических знаний; 

- представлять пути решения глобальных проблем, стоящих перед 

человечеством, и перспективных направлений развития химических 

технологий, в том числе технологий современных материалов с различной 

функциональностью, возобновляемых источников сырья, переработки и 



утилизации промышленных и бытовых отходов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность 

научиться: 

- формулировать цель исследования, выдвигать и проверять 

экспериментально гипотезы о химических свойствах веществ на основе их 

состава и строения, их способности вступать в химические реакции, о 

характере и продуктах различных химических реакций; 

- самостоятельно планировать и проводить химические эксперименты с 

соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным 

оборудованием; 

- интерпретировать данные о составе и строении веществ, полученные с 

помощью современных физико-химических методов; 

- описывать состояние электрона в атоме на основе современных 

квантово-механических представлений о строении атома для объяснения 

результатов спектрального анализа веществ; 

- характеризовать роль азотосодержащих гетероциклических соединений 

и нуклеиновых кислот как важнейших биологически активных веществ; 

- прогнозировать возможность протекания окислительно-

восстановительных реакций, лежащих в основе природных и 

производственных процессов. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы подготов-

ки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в соответствии с ФГОС 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология. 

  

Рабочая программа учебного предмета может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (на курсах повышения квалификации и переподго-

товки незанятого населения). 

1.2. Место учебного предмета в структуре подготовки квалифицированных ра-

бочих, служащих  

Учебный предмет ДУП 01. «Основы исследовательской деятельности»  входит в 

учебные предметы дополнительные. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения 

предмета 

В результате освоения предмета обучающийся должен уметь: 

 применять теоретические знания для решения конкретных практических задач; 

 определять объект исследования, формулировать цель, составлять план выпол-

нения исследования; 

 осуществлять сбор, изучение и обработку информации; 

 анализировать и обрабатывать результаты исследований и экспериментов; 

 формулировать выводы и делать обобщения; 

 работать с компьютерными программами при обработке и оформлении результа-

тов исследования. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 методику исследовательской работы (выпускной квалификационной работы); 

 этапы теоретической и экспериментальной научно-исследовательской работы; 

 технику эксперимента и обработку его результатов; 
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 способы поиска и накопления необходимой научной информации, ее обработки 

и оформления результатов; 

 методы научного познания; 

 общую структуру и научный аппарат исследования; 

виды охранных документов. 

 
Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, сфор-

мированность уважения государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и ответственного 

члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанно-

сти, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих гуманистиче-

ских и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том числе с 

учетом потребностей региона, и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уров-

ню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поли-

культурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 
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2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в поликультурном 

мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

наличие потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употреб-

ления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного отношения 

к физическому и психологическому здоровью, как собственному, так и других лю-

дей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе усвое-

ния общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния соци-

ально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды; при-

обретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни; 
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3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая эстетику бы-

та, научного и технического творчества, спорта, общественных отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной дея-

тельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресур-

сы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для дости-

жения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основы-

ваясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и кор-

рекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать дея-

тельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной зара-

нее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершае-

мых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, 

границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств 

их достижения. 

Принятие реше-

ний 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стра-

тегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследователь-

ской и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систе-

му параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности ре-

ализации проекта или исследования на каждом этапе реализации и по за-

вершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на осно-

ве собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения иссле-

дования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (измене-

ния, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или иссле-

дования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида науч-

ной деятельности, определяя место своего исследования или проекта в 

общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ре-

сурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и реа-

лизации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного со-

трудничества. 

Работа с инфор-

мацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных по-

зиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных ис-

точниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправ-

ленный поиск возможностей для широкого переноса средств и способов 

действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную дея-
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

тельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для пред-

ставления существенных связей и отношений, а также противоречий, вы-

явленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных техно-

логий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и орга-

низационных задач с соблюдением требований эргономики, техники без-

опасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее преде-

лами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из сооб-

ражений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отноше-

нии собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного 

развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуаль-

ного и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуни-

кацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе сов-

местной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использова-

нием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: обучающийся получит возможность освоить  

─ методику выполнения исследовательской работы (выпускной квалификацион-

ной работы); 

─ этапы теоретической и экспериментальной научно-исследовательской работы; 

─ технику эксперимента и обработку его результатов; 

─ способы поиска и накопления необходимой информации, ее обработки и 

оформления результатов; 

─ методы научного познания; 

─ общую структуру и научный аппарат исследовательской работы; 
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─ способы представления результатов исследовательской работы; 

─ основные критерии оценки исследовательской работы. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

─ применять теоретические знания для решения конкретных практических за-

дач; 

─ определять объект исследования, формулировать цель, составлять план вы-

полнения исследования; 

─ осуществлять сбор, изучение и обработку информации; 

─ анализировать и обрабатывать результаты исследований и экспериментов; 

─ формулировать выводы и делать обобщения; 

─ работать с компьютерными программами при обработке и оформлении ре-

зультатов исследования. 

 соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при ис-

пользовании средств ИКТ. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного предме-
та: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 138 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 78 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 60 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 138 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего),  78 

в том числе:  

практические занятия 35 

Самостоятельная работа обучающегося (всего), 60 

в том числе:  

работа с конспектами лекций, составление таблиц,  

подготовка рефератов на заданные темы,                        

обработка информации 

оформление презентаций, 

работа с нормативными документами, 

решение ситуационных задач,  

подготовка  к деловой игре 

 

Итоговая аттестация в форме:                                                           зачёт,    ДЗ 

 

 
 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 

Наименование разде-
лов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоя-
тельная работа обучающегося, курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. Основные понятия научно-исследовательской деятельности 14  

Тема 1.1. Исследования 
и их роль в практиче-
ской деятельности че-
ловека 

1 Понятие исследования. 2 2 

 
2 Типология исследований. 

3 Характеристика исследования. 

4 Наука и ее роль в развитии общества. Нравственные начала исследовательской дея-

тельности. 

Самостоятельная работа обучающегося 

Подготовка сообщений на темы: 

1. Наука как поиск истины и часть духовного мира человека. 

2.  Рациональное и эмоциональное восприятие окружающего мира в процессе научного 

познания. 

3. Эмпирические основы наук в архаических обществах.  

4. Знаменитые триумфы науки: VI в. до н.э. – III в. н.э. 

2  

Тема 1.2. Основные 
методы и этапы иссле-
довательского процес-
са 

1 Этапы исследовательского процесса  2 2 

 
2 Структура познания 

3 Эмпирический и теоретический уровни исследования. 

4 Методология исследовательского процесса 

Самостоятельная работа обучающегося 
1. Работа с конспектами лекций (дописать). 

2. Написание реферата 

2  

Тема 1.3. Способы 
представления резуль-
татов исследователь-
ской деятельности 

1 Доклад  2 2-3 

2 Реферат 

3 Литературный обзор 

4 Рецензия 

5 Научная статья 
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6 Научный отчет 

Практические занятия 
Практическая работа № 1: «Составление докладов на выбранные темы» 

Практическая работа № 2: «Написание рефератов на выбранные темы» 

Практическая работа № 3: «Написание рецензии на статью из журнала» 

Практическая работа № 4: «Сравнительный анализ изученных способов представления 

результатов исследовательской деятельности» 

8  

Самостоятельная работа обучающегося: ответы на вопросы по темам: 

1. «Способы представления результатов исследовательской деятельности» 

2. «Составление докладов на выбранные темы» 

3. «Написание рефератов на выбранные темы» 

4. «Написание рецензии на статью из журнала» 

5. «Сравнительный анализ изученных способов представления результатов исследо-

вательской деятельности» 

10  

Раздел 2. Организация научного исследования 24  

Тема 2.1. Логические 
законы и правила в 
практике научного ис-
следования 

1 Гносеология (теория познания): исходные принципы и проблемы.  2 2 

 
2 Логические законы: закон тождества, закон противоречия 

(непротиворечивости), закон исключенного третьего, закон достаточного 

основания. 

3 Рассуждения и умозаключения. Дедукция и индукция. 

Самостоятельная работа обучающегося 
Подготовка докладов на темы: 
1. Доказательства и опровержения. Тезис, аргументы и демонстрация.  

2. Убедительность доказательства. 

2  

Тема 2.2. Этапы рабо-
ты в рамках научного 
исследования 
 

1 Структура научно-исследовательской работы: введение, основная часть, заключение. 2 2 

 

 

 

2 Введение, анализ источников, литературы. Работа над основной частью исследова-

ния. Составление индивидуального рабочего плана. сбор первичной информации. 

стиль изложения материала. Заключение. Выводы. 

3 Составление тезисов исследования. Требования. Доклад. Подготовка доклада о науч-

ном исследовании. 

Самостоятельная работа обучающегося 
1. Работа с конспектами лекций (дописать). 

2  
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Тема 2.3. Учебно-
исследовательская ра-

бота студента 
 

1 Понятие «учебно-исследовательская работа студента» (УИРС). Функции УИРС. 2 2-3 

2 Общая характеристика УИРС. Внедрение элементов научной работы во все виды 

учебной деятельности студентов на протяжении всего периода обучения. Воспитание 

у студентов стремления к самообразованию, творческой активности, дисциплиниро-

ванности, ответственности, умению работать в коллективе. Овладение общими и 

частными методами исследования, творческими подходами в решении различных за-

дач. 

3 Содержание УИРС. Основные формы УИРС: поиск и изучение дополнительной ли-

тературы по теме лекции, доклад на семинаре, реферат, контрольная работа, практи-

ческая работа, лабораторная работа, мероприятие. 

Практические занятия 
Практическая работа № 5: «Выбор темы учебно-исследовательской работы. Постановка 

цели, задач, гипотезы» 

Практическая работа №  6: «Организация и проведение исследовательской части работы.       

Представление отчета» 

Практическая работа №  7: «Демонстрация текста учебно-исследовательской работы» 

Практическая работа №  8: «Публичное выступление» 

8  

Самостоятельная работа обучающегося 
1. Составление презентации 

2. Способы обработки полученной информации  

3. Организация и проведение исследовательской части работы, формирование отчета. 

4. Оформление и демонстрация текста учебно-исследовательской работы. 

5. Составление текста доклада 

2 

Тема 2.4. Публичное 
выступление 

1 Подготовка доклада. 2 
 
 
 
 
2 

 

2 Подготовка презентации. 

3 Выступление с докладом и защита презентации. Ответы на вопросы. 

Самостоятельная работа обучающегося 
Подготовка сообщения для публичного выступления 

 

Тема 2.5. Научно-
исследовательская ра-

бота студента 

1 Функции НИРС. Общая характеристика НИРС. 2 1 

2 Планы НИРС. Содержание НИРС. Основные формы НИРС: курсовая работа, ди-

пломная работа, доклад на научной (научно-практической) конференции, семинаре, 

научная статья 
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Самостоятельная работа обучающегося 
Заполнение таблицы: «Этапы научного исследования» 

2  

Повторение и обобще-
ние пройденного мате-

риала 

1 Повторение и обобщение пройденного материала за I семестр 1  

Тема 2.6. Технология 
подготовки ВКР 

 

1 Выпускная квалификационная работа: назначение, цели, задачи. Общие и специаль-

ные требования к выпускным квалификационным работам. Порядок выполнения 

ВКР. 

2 
 
 
 
 
 
2 

2 

2 Общие правила оформления текста ВКР. Объем, формат, шрифт, интервал, поля, ну-

мерация страниц, заголовки, сноски и примечания, приложения.  

Самостоятельная работа обучающегося  
Приготовление презентации: «Технологи выполнения ВКР» 

Тема 2.7. Требования к 
представлению содер-
жания и оформлению 
ВКР 

1 Требования к представлению содержания и оформлению ВКР. Структура ВКР: об-

ложка, титульный лист, реферат, содержание, введение, основная часть, заключение, 

список использованных источников, вспомогательные указатели, приложения. 

2 
 

 

 

 

            

 

 

           2 

 

2 Порядок защиты ВКР. Электронная презентация. Психологический аспект готовно-

сти к выступлению. Требования к докладу. Культура выступления и ведения дискус-

сии: соблюдение правил этикета, обращения к оппонентам, ответы на вопросы, за-

ключительное слово. 

Самостоятельная работа обучающегося  
Написание доклада: «Требования к представлению содержания и оформлению ВКР» 

Раздел 3.  Методы познания – 14ч. 
Тема 3.1. Виды и спо-
собы познания 

1 Виды и способы познания. Их краткая характеристика. 2 
 

 

           2 

 

2 Самостоятельная работа обучающегося:  заполнение таблицы: «Виды и способы 

познания» 

Методы научного по-
знания 

1 Практическая работа№9:  «Методы научного познания» 2 
 

 

           2 

 

 
2 

Самостоятельная работа обучающегося:  ответить на вопросы по теме 

Тема 3.2. Творчество 
как способ познания 

1 Творчество как способ познания. Классификация творчества.  2  

2 Самостоятельная работа обучающегося:  написание эссе «Творчество как способ 

познания» 
2  
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Тема 3.3. Проблемы 
познания 

1 Проблемы познания и способы их устранения 2  

2 Самостоятельная работа обучающегося: подготовка сообщения «Проблемы позна-

ния» 
2  

Тема 3.4. Перспективы 
познания 

1 Возможные варианты и способы познания. 2  

2 Самостоятельная работа обучающегося: приготовление презентации «Перспекти-

вы познания» 
2  

Тема 3.5. Методы раз-
вития способностей 

1 Организация работы по поиску способов развития творческих навыков. 

Самостоятельная работа обучающегося: написание эссе: «Методы развития спо-

собностей» 

2 
2 

 

Методы развития спо-
собностей 

1 Практическая работа №: 10  «Методы развития способностей» 2  

Раздел 4.     Социум и проблемы познания -14ч. 
Социальная стратифи-
кация 

1 Практическая работа №:11 «Социальная стратификация» 2 
 

            2 

 

2 Самостоятельная работа обучающегося: написать эссе «Проблемы стратифика-

ции» 
Личный и социальный 
статус человека 

1 Практическая работа №:12 «Личный и социальный статус человека» 2  

Девиантное поведение 1 Практическая работа №:13 «Девиантное поведение» 2 
 
2 

 

2 Самостоятельная работа обучающегося: «Особенности ДП в подростковом воз-

расте» 
Социальные конфлик-
ты 

1 Практическая работа №:14 «Социальные конфликты» 2  

Молодежь как соци-
альная группа 
 

1 Практическая работа №:15 «Молодежь как социальная группа» 2 
 
2 

 

2 Самостоятельная работа обучающегося: написать эссе «Роль молодёжи в обще-

стве» 
Особенности молодеж-
ной субкультуры 

1 Практическая работа №:16 «Особенности молодежной субкультуры» 2 
 
2 

 

2 Самостоятельная работа обучающегося: ответить на вопросы по теме 

Межнациональные от- 1 Практическая работа №:17 «Межнациональные отношения» 2  
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ношения 2 Самостоятельная работа обучающегося: написать эссе «Межнациональные кон-

фликты» 
2 

                                                                              Раздел 5.   Этапы работы над проектом – 14ч. 

Тема 5.1. Выбор темы. 
Погружение в проект 

1 Подготовительная фаза. Поиск оптимальных решений, выбор темы. 2  

2 Самостоятельная работа обучающегося: завершение конспекта «Выбор темы. По-

гружение в проект» 
2  

Тема 5.2. Организация 
деятельности 

1 Организация проектной деятельности, распределение ролей. 2  

2 Самостоятельная работа обучающегося: разработка варианта проекта 2  

Осуществление дея-
тельности 

1 Практическая работа №:18 «Осуществление деятельности» 1  

Тема 5.3. Презентация 1 Подготовка и отработка способов презентации проектов. 2  

2 Самостоятельная работа обучающегося: приготовление презентацию 2  

Тема 5.4. Критерии 
оценки проектной ра-
боты 

1 Критерии оценки проектной работы. Изучение стандартных критериев оценки. 2  

2 Самостоятельная работа обучающегося: разработка критериев оценки 2  

Повторение и обобще-
ние пройденного мате-
риала 

1 
2 

Повторение и обобщение пройденного материала. Закрепление полученных знаний. 
Самостоятельная работа обучающегося: повторение материала по основным раз-

делам курса 

2 
2 

 

Контрольная работа 1  2  

Итого   138  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА 
 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспече-
нию 
 

Реализация учебного предмета  требует наличия учебного кабинета «Исто-

рии». 

 

Оборудование учебного кабинета: 

Рабочие места по количеству обучающихся; 

Рабочее место преподавателя; 

Наглядные пособия (схемы, плакаты  и т.д.); 

 

Технические средства обучения: 

Компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

Видеопроектор; 

Экран. 

Мультимедиапроектор. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, допол-

нительной литературы 

Рекомендуемая литература  

Печатные издания: 

Бережнова, Е.В. Основы учебно-исследовательской деятельности студентов: 

Учеб. для студ. средн. 23 см ISBN 8676-357997-0886078-9. Текст: непосред-

ственный. 

   

Дополнительные источники: 
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1. В.И. Журавлев, Введение в научное исследование по педагогике/ В.И. 

Журавлев.– М.: Просвещение, 1988. 21 см ISBN 8686-357657-0776078-3. 

Текст: непосредственный. 

2. Бобрикова, Л.В. Пишем реферат, доклад, выпускную квалификацион-

ную работу: Учебное пособие  Л.В. Бобрикова, Н.И. Виноградова.- М.: 

И.Ц. «Академия», 2002. -128 с. 23 см ISBN 8456-3576-7-1236078-9. 

Текст: непосредственный. 

3. Справочные материалы к оформлению научного письменного текста / 

Сост. Н.А. Андреева.  – Красноярск: ККПК № 2, 2003. 23 см ISBN 8123-

3576-7-0834578-8. Текст: непосредственный. 

 

 

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

     Продолжительность учебного часа теоретических занятий  – 1 академиче-

ский час (45 мин), включая время на подведение итогов. Теоретическое обу-

чение проводится в условиях учебного кабинета. В целях закрепления теоре-

тических знаний программой учебной дисциплины предусмотрены лабора-

торные работы, практические занятия, теоретические занятия, консультации 

с преподавателем, индивидуальные  и групповые занятия педагога с обуча-

ющимися; самостоятельная работа обучающихся  во внеаудиторное время. 

Преподавателем осуществляется консультационная помощь, проводимая по-

сле занятий в соответствии с расписанием консультаций. Формы проведения 

консультаций: индивидуальные, групповые, устные, письменные.  

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

     Требования к квалификации педагогических работников, обеспечивающих 

обучение по общеобразовательным дисциплинам: высшее  профессиональное 

образование. 

     К теоретическому обучению допускаются преподаватели, имеющие до-

пуск по результатам профосмотра (медицинскую книжку установленного об-

разца о состоянии здоровья). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществля-

ется преподавателем в процессе проведения практических занятий , тестиро-

вания, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проек-

тов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оцен-

ки результатов обучения  

Умение применять теоретические 

знания для решения конкретных 

практических задач. 

Умение определять объект исследо-

вания, формулировать цель, состав-

лять план выполнения исследова-

ния. 

Умение осуществлять сбор, изуче-

ние и обработку информации. 

Умение анализировать и обрабаты-

вать результаты исследований и 

экспериментов. 

Умение формулировать выводы и 

делать обобщения. 

Умение работать с компьютерными 

программами при обработке и 

оформлении результатов исследо-

вания. 

Знание методики исследовательской 

работы (выпускной квалификаци-

Экспертная оценка результатов дея-

тельности студентов  при выполнении 

и защите практических работ, тести-

ровании, внеаудиторной самостоя-

тельной работы и других видов теку-

щего контроля. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экспертная оценка результатов дея-

тельности студентов  при выполнении 

и защите практических работ, тести-
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онной работы). 

Знание этапов теоретической и экс-

периментальной научно-

исследовательской работы. 

Знание техники эксперимента и об-

работки его результатов. 

Знание способов поиска и накопле-

ния необходимой научной инфор-

мации, ее обработки и оформления 

результатов. 

Знание методов научного познания. 

Знание общей структуры и научно-

го аппарата исследования. 

ровании, внеаудиторной самостоя-

тельной работы и других видов теку-

щего контроля. 

 

 

 

Разработчик:   

ГБПОУ «Южноуральский  

энергетический техникум»                    преподаватель         К.Н. Клепиков                       

  

Эксперт:  
 

ГБПОУ  «Южноуральский  

энергетический техникум»                 преподаватель       Е.В. Боровинская                        
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РЕЦЕНЗИЯ 

На рабочую программу учебного предмета «Основы исследовательской деятельности»  

для подготовки специалистов среднего звена по специальности 

19.02.10  Технология продукции общественного питания19.00.00 Промыш-

ленная экология и биотехнология., разработанную преподавателем  Южно-

уральского  

энергетического техникума К.Н. Клепиковым 

 

Рабочая программа составлена в соответствии с «Рекомендациями по 

реализации образовательной программы среднего (полного) общего образова-

ния в образовательных учреждениях  среднего профессионального образова-

ния в соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными 

учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, 

реализующих программы общего образования» (письмо Департамента госу-

дарственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере обра-

зования Минобрнауки  России от 29.05.2007 № 03-1180). Основу рабочей 

программы составляет содержание, направленное на достижение поставлен-

ных целей и задач при изучении учебного предмета ДУП 01.  «Основы ис-

следовательской деятельности». 

Содержание рабочей  программы структурировано на основе 

компетентностного подхода.  

Тематическим учебным планом предусмотрен 78 часов на изучение 

учебного предмета. Предложенное распределение учебного времени 

позволит студентам ориентироваться в вопросах исследовательской 

деятельности и в дальнейшем их использовать в профессиональной 

деятельности. 

Учебно-методическое и информационное обеспечение содержит пере-

чень основной и дополнительной литературы, программного обеспечения и 

Интернет-ресурсы. 
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Материально-техническое обеспечение всех видов учебной работы 

учебного предмета    отвечают требованиям. 

Положительными сторонами рабочей программы являются применение 

современных педагогических технологий обучения, направленные на форми-

рование опыта творческой деятельности, а также разнообразие форм кон-

троля знаний и умений обучающихся. 

На основании проведенной экспертизы рабочей программы по ДУП 01. 

«Основы исследовательской деятельности», можно сделать заключение, что 

рабочая программа может быть рекомендована для осуществления учебного 

процесса в ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум». Рабочая 

программа составлена методически грамотно. 

 

 

 

 

Рецензент:           И.В. Хоменко, методист политехнического отделения       

                         Южноуральского энергетического техникума 
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РЕЦЕНЗИЯ 

на программу по дисциплине «Основы исследовательской деятельности»  

для подготовки квалифицированных кадров и служащих по специаль-

ности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехника., разработанную преподавателем Южноуральского  

энергетического техникума К.Н. Клепиковым 

 

Представленная программа  разработана в соответствии с государ-

ственными требованиями и примерной программой по учебной дисциплине  

«Основы исследовательской деятельности». 

Программа включает тематическое планирование, учитывающее мак-

симальную нагрузку и часы практических занятий, содержание учебной дис-

циплины, задания для самостоятельной внеаудиторной работы, список ос-

новной и дополнительной литературы. 

Разделы программы разработаны в соответствии с целями дисциплины 

и охватывают вопросы исследовательской деятельности студента. Задания 

для самостоятельной работы направлены на освоение и развитие умений , 

навыков, связанных с логикой мышления, представленной в различных фор-

мах. Темы творческих работ дают возможность реализовать творческий по-

тенциал студентов и выйти за пределы программы учебной дисциплины. 

При изучении всех разделов дисциплины для более полного усвоения 

материала предусмотрены разнообразные формы организации учебной дея-

тельности. 

Программа составлена методически грамотно. Рекомендуется для реа-

лизации на региональном и федеральном уровнях для подготовки квалифи-

цированных кадров и служащих. 

Рецензент:  

          О.А. Асанова Методист ЦДДО Образовательного 
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Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

 

                Организация-разработчик: Государственное бюджетное 

профессиональное образовательное учреждение «Южноуральский 

энергетический техникум» (ГБПОУ ЮЭТ) 

 

 Разработчик: Коняева Наталья Геннадьевна, преподаватель ГБПОУ 

«Южноуральский энергетический техникум». 

 

 

Рассмотрено предметной (цикловой) комиссией естественнонаучных 

дисциплин, протокол №__ от _________2019 г.  

Председатель предметной (цикловой) комиссии __________ Л.А.Христич 

 

 

 

Рассмотрена методическим советом и рекомендована к утверждению, 

протокол №__ от «__»_____2020 года. 

 

Методист политехнического отделения ______________ И.В.Хоменко 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» 
 

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 6.3-
6.4 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 11 
 

анализировать и прогнозировать 

экологические последствия 

различных видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной деятельности 

представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты 

экологической безопасности 

принципы взаимодействия  живых 

организмов и  среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и 

природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на 

окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального 

природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств  

различного типа; 

-основные группы отходов их источники и 

масштабы   образования; 

-понятия и принципы мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей 

среды; 

-природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; 

-охраняемые природные территории. 
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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 68 

в том числе  

теоретическое обучение   25 

лабораторные работы 0 

практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 23 

Итоговая аттестация в форме   зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Экологические основы природопользования 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 
работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 
часов 

 

 
1 2 3 4 

Раздел 1 Особенности взаимодействия природы и общества 
Тема 1.1 

Природоохранный 

потенциал. 

Содержание учебного материала 4  

1 Природа и общество. Общество и специфические черты. Развитие производительных сил 

общества; увеличение массы веществ и материалов, вовлекаемых в хозяйственный оборот; 

преднамеренные и непреднамеренные воздействия человека  на условия существования. Охрана 

биосферы от загрязнения выбросами хозяйственной деятельности. 

1,3 

Лабораторные работы -  

 

 

 

 

 

 

Практические работы:  
Загрязнение биосферы. 

Решение задач и упражнений: «Взаимодействие человека и природы». 

 

2 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
- составление конспекта      

- составление таблицы 

- составление ответов на вопросы         

 

1 

1 

2 

Тема 1.2 
Природные 

ресурсы и 

рациональное 

природопользован

ие 

Содержание учебного материала 4 1,3 

1 Природные ресурсы и их классификация. Природные ресурсы Челябинской области. Проблемы 

использования и воспроизводства природных ресурсов, их взаимосвязь с размещением 

производства. 

  

2 Пищевые ресурсы человечества. 

Лабораторные работы. - 

Практические работы:  
Упражнения и задачи по теме «Природные ресурсы и рациональное природопользование». 

Упражнения по теме: «Рациональное использование природных ресурсов». 

 

2 

2 

Контрольные работы. - 

Самостоятельная работа обучающихся 
- составление рекомендаций 

 

1 
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-составление конспекта 

-составление схемы 

-составление ответов на вопросы 

1 

1 

1 

Тема 1.3 
Загрязнение 

окружающей 

среды токсичными 

и радиоактивными 

веществами 

Содержание учебного материала 8  

1 Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Прямое и косвенное 

воздействие на человека загрязнений биосферы. Основные загрязнители, их классификация.  

     1,3 

2 Основные пути миграции и накопления в биосфере токсичных и радиоактивных веществ.  

3 «Зеленая» революция и ее последствия. Значение и экологическая роль применения удобрений 

и пестицидов Способы ликвидации последствий заражения токсичными и радиоактивными 

веществами окружающей среды. 

 

4 Понятие экологического риска.  

5 Мониторинг окружающей среды  

Лабораторные работы   

Практические работы.  
Контроль  качества воды, воздуха, почвы (окружающей среды). 

Упражнения по теме «Загрязнение окружающей среды токсичными и радиоактивными 

веществами».  

Решение задач по теме «Токсичные и радиоактивные вещества». 

 

2 

2 

 

2 

Контрольные работы  – 

Самостоятельная работа обучающихся 
- составление конспекта 

-составление схемы 

- составление сообщения 

- составление таблицы 

- составление ответов на вопросы 

 

1 

1 

2 

1 

3 

Раздел 2 Правовые и социальные основы природопользования  

                         

Тема 2.1 
Государственные и 

общественные 

мероприятия по 

предотвращению 

Содержание учебного материала 2 

1 История Российского природоохранного законодательства. Природоохранные постановления 

1970-1990 годов, принятые Законодательными органами СССР. Закон « Об охране окружающей 

природной среды»  1991 года. Участие России в деятельности международных 

природоохранных организаций; международные соглашения, конвенции, договоры. Создание в 

рамках ООН в 1983 году независимой международной комиссии по охране окружающей среды. 

1,3 
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разрушающих 

воздействий на 

природу. 

Природоохрани-

тельный надзор 

 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольная  работа  - 

Самостоятельная работа обучающихся 
-ответить на контрольные вопросы 

- составление таблицы 

 

1 

1 

Тема 2.2 
Юридическая и 

экономическая 

ответственность 

предприятий, 

загрязняющих 

окружающую 

среду 

Содержание учебного материала 6 

1 Нормативные акты по рациональному природопользованию окружающей среды. 1,3 

2 Природоохранное просвещение. 

3 Юридическая и правовая ответственность предприятия. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия:  
Анализ Федерального Закона и основных федеральных актов  

Экологический паспорт предприятия.  
Упражнения по теме «Юридическая и экологическая ответственность предприятий, загрязняющих 

окружающую среду». 

 

2 

2 

2 

Контрольная  работа  – 

Самостоятельная работа обучающихся 
- составление конспекта 
- составление ответов на вопросы 

- составление глоссария 

 

2 

2 

1 

Зачет 1  

Итого 68  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

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

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

1.Реализация программы осуществляется в  учебном кабинете. 

2.Оборудование учебного кабинета:  

 парты и стулья для обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 учебно-методическое обеспечение (учебное пособие, рабочая тетрадь, 

методические указания для студентов, раздаточные материалы, плакаты); 

 классная доска. 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

3.2.1. Печатные издания: 
1. Саенко О.Е. Экологические основы природопользования : учебник / 

О.Е. Саенко, Т.П. Трушина. — Москва : КНОРУС, 2017. — 214 с. — 

(Среднее профессиональное образование) 

2. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: 

учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/ В.М. 

Константинов, Ю.Б. Челидзе. – 5-е изд., стер. – М.; Академия, НМЦ СПО, 

2012 – 347 стр. 

3. Трушина Т.П. Экологические основы природопользования, учебник 

для колледжей и средне - специальных учебных  заведений, 5-е издание 

переработанное, Ростов на Дону: «Феникс», 2012. 

4. 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.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. 

5. Федеральный закон России «О мелиорации земель.»1996 

6. Постановление правительства России «О мониторинге земель.»1992г. 

7. Закон «Об охране окружающей среды»10.01.2002г. 

8. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 

9. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая.»  

10. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны природы 

и  

улучшения использования природных ресурсов».  

11. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 

12. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в 

производственных условиях«  

13. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям  общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный 
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ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от  

08 нояб. 2001 г. № 31: в ред. от 31 марта 2011  

 

3.2.2. Электронные издания: 
1. priroda.ru – национальный портал природы (Природные ресурсы и 

охрана окружающей среды)  

2. anriintern.com/ecology/spisok.htm - ссылки на множество 

экологических сайтов.  

3. www.myland.org.ua - земельные ресурсы  

4. http://ecoportal.ru/ - мощный экологический портал  

5. list.priroda.ru – каталог Интернет ресурсов по экологии и природным 

ресурсам.  

6. http://ecobez.narod.ru/organisations.html - список основных 

международных организаций. 

7. www.eco-net.dk/english – Eco-Network – международная сеть 

экологического образования, воспитания и практики; размещается 

информация об организациях, работающих в области экологического 

образования. 

8. http://zapovednik.cwx.ru/ 

9. http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html 

10. http://www.bru.mogilev.by:84/humanitary/osnov_prava/html/ch15.html 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 
Журналы:  
1. «Экология и жизнь», научно-популярный и образовательный журнал, 

Россия, Москва. 

2.«Экология производства», ежемесячный научно-практический 

журнал, Россия, Москва. 

3.«Экология и жизнь» периодический журнал, Россия, Москва. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



11 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки  

знать: 
-принципы взаимодействия  

живых организмов  и   среды 

обитания. 

-особенности взаимодействия 

общества и природы, основные 

источники техногенного 

взаимодействия на окружающую 

среду 

-об условиях устойчивого 

развития экосистем и 

возможных причинах 

возникновения экологического 

кризиса; 

-принципы и методы 

рационального 

природопользования; 

-методы экологического 

регулирования; 

-принципы размещения 

производств  различного типа; 

-основные группы отходов их 

источники и масштабы   

образования; 

-понятия и принципы 

мониторинга окружающей 

среды; 

-правовые и социальные 

вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

-принципы и правила 

международного сотрудничества 

области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал 

Российской Федерации; 

-охраняемые природные 

территории. 

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 

терминологии 

 

Текущий контроль 
при проведении: 
- устного опроса 

-составлении конспектов 

-заполнении таблиц 

-составлении схем 

-составлении ответов на 

контрольные вопросы 

Уметь: 
-анализировать и 

прогнозировать экологические 

последствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в 

профессиональной  

деятельности представления о 

взаимосвязи  организмов и 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий при 

решении проблемных 

ситуаций, выполнении заданий 

для самостоятельной работы, 

учебных исследований, 

проектов; 
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среды обитания 

-соблюдать в профессиональной 

деятельности регламенты 

экологической безопасности 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы 

 

Промежуточная аттестация: 

зачет 

 

 Разработчик: 

 
ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»          

преподаватель Н.Г.Коняева     

           

Эксперт: 
  
 
ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»          

преподаватель               Л.А.Христич     
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государственное бюджетное профессиональное  

образовательное учреждение  

«Южноуральский энергетический техникум» 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ЕН.03 ХИМИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2020 



2 

 

 

   Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 
 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение «Южноуральский энергетический техникум»  

 

 

 

Разработчик: 

 

Коняева Наталья Геннадьевна, преподаватель ГБПОУ «Южноуральский 

энергетический техникум». 

 

 

 

 

Рассмотрено предметной (цикловой) комиссией естественнонаучных 

дисциплин, протокол №      от ____________ г.  

 Председатель предметной (цикловой) комиссии _________Л.А.Христич 

 

 

 

 

 

 

 

Рассмотрено методическим советом и рекомендовано к утверждению, 

протокол №__ от «__»_____2020 года. 

 

 

 

Методист политехнического отделения   ___________И.В. Хоменко  



3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

 стр. 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

6 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

13 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

17 

 

 



4 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ХИМИЯ 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-
1.4 

ПК 2.2-
2.8 

ПК 3.2-
3.7 

ПК 4.2-
4.6 

ПК 5.2-
5.6 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического процесса; 

описывать уравнениями 

химических реакций 

процессы, лежащие в основе 

производства 

продовольственных 

продуктов; 

проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции; 

использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

выбирать метод и ход 

химического анализа, 

подбирать реактивы и 

аппаратуру; 

проводить качественные 

реакции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических 

соединений; 

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические 

реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием 

различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов 

в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 

 -основы аналитической химии; 

-основные методы классического 
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выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

количественного и физико-химического 

анализа; 

-назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических 

анализов; 

-приемы безопасной работы в химической 

лаборатории 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 166 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 166 

в том числе:  

     теоретическое обучение 49 

     лабораторные работы  24 

     практические занятия 36 

Самостоятельная работа обучающихся (всего) 57 

Промежуточная аттестация в форме                      комплексного зачета 
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2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины «Химия» 

    

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

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Физическая химия   

Тема 1. 1. Основные понятия и 

законы термодинамики. 

Термохимия.    

 

Содержание учебного материала 2  

1. 

 

 
 

 Физическая химия, ее содержание, задачи объекты  методы их изучения. 

Структура дисциплины. Краткое содержание основных разделов, методы 

изучения. Значение физической технологии приготовления пищи и других 

специальных дисциплин. Предмет термодинамики. Основные понятия 

термодинамики: система, фаза, виды систем, параметры состояния систем, виды 

процессов. Внутренняя энергия системы, теплота, работа. 

 

 
1,2 

 
 
 
 
 

Практические занятия: «Решение задач на расчет энтальпий химических реакций». 
 «Решение задач на расчет энтропии химических реакций». 

4 

 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление сообщения 

 

1 

Тема 1.2. Химическая реакция 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Классификация химических реакций по различным признакам. Закономерности 

протеканий химических реакций.  
 1,2 

Практические занятия -  

Лабораторные работы: «Определение характера среды раствора с помощью 

универсального индикатора». «Реакций ионного обмена». 
4 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление конспекта 

 

1 

Тема 1.3. Химическая кинетика 

и катализ. Химическое 

равновесие. 

Содержание учебного материала 2 

   1 

 

 

 

 Предмет химической кинетики. Скорости химической реакции. Влияние природы 

реагирующих веществ, площади поверхности, температуры и концентрации на 

скорость реакции. Катализ и катализаторы. Катализаторы положительные и 

отрицательные, условия их действия.  

 

1,2 
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   2 Химическое равновесие. Константа, ее физический смысл. Принцип Ле-Шателье. 

Влияние температуры, давление и концентрации на смещение химического 

равновесия. 

 

 

 

Практические занятия -  

Лабораторные работы: - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление сообщение, 

-решение задачи, 

-выполнение упражнений  

 

1 

1 

1 

Тема 1.4.  Свойства растворов. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 
 
 
 
 
 

 

Жидкое состояние веществ, свойства жидкостей, изотропность, внутреннее 

строение, ассоциация молекул, температура кипения. Поверхностное натяжение. 

Методы определения поверхностного натяжения. Поверхностно-активные 

вещества, их роль в технологии продукции общественного питания 

(эмульгирование, пенообразование). Вязкость жидкостей, ее зависимость от 

различных факторов. Методы определения относительной вязкости. Влияние 

вязкости на качество пищевых продуктов (супы,  желированные  блюда, каши, 

студни и др.).   

 

1,2 

 

     

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия: «Решение задач: расчеты концентрации растворов, 

осмотического  давления, температур кипения, замерзания». 
2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа: 
-составление конспекта,  

-составление сообщения,  

-составление ответов на вопросы 

 

1 

1 

1 

Тема 1.5. Поверхностные Содержание учебного материала 2 
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явления. Адсорбция. 
1 

 

 
 

Общие свойства пограничных слоев. Термодинамическая характеристика 

поверхности. Определение адсорбции, виды сорбции. Характеристика процесса 

адсорбции: зависимость от температуры, площади поверхности; избирательный 

характер. Адсорбция на поверхности раствор – газ. Уравнение Гиббса, его анализ. 

 1,2,3 
 

Лабораторные работы: «Исследование процессов адсорбции активированным углем». 2 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление сообщения, 

-составление конспекта, 

-составление ответов на вопросы 

 

1 

1 

1 

Раздел  2. Органическая химия 
 

Тема 2.1. Теоретические 

основы органической химии. 

 
 

 

Содержание учебного материала 2 
 

1 Предмет органическая химия. Теория химического строения органических 

соединений. Электронная, структура атома углерода в возбуждённом состоянии. 

Структурные формулы. 

  

1,3 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия: Решение задач и упражнений «Гомологические ряды 

углеводородов (УВ)» 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление конспекта, 

-выполнение упражнения 

 

1 

1 

Тема 2.2.  Спирты, 

фенолы, простые 

эфиры.  

Оксикислоты 

Содержание учебного материала 2 

1 Спирты, фенолы, простые эфиры. Оксикислоты.  1 

Лабораторные работы:   - 

 

Практические занятия:  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-написание реферата 

 

2 
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Тема 2.3.  Альдегиды и кетоны. 

Карбоновые кислоты. 
Содержание учебного материала 2 

1 
 
 

Альдегиды, строение их молекул, карбонильная группа, общая формула. 

Ненасыщенные альдегиды. Акролеин. Образование акролеина при термическом 

разложении жиров и масел. Свойства акролеина.  Ароматические альдегиды и 

кетоны. Бензольный альдегид, ванилин, их свойства и применение. 

 

1 

 

 

 

 
2 Карбоновые кислоты. Особенности строения производных карбоновых кислот, 

сложные эфиры, их получение и использование в пищевой промышленности. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление сообщений 

 

2 

Тема 2.4.  

Азотосодержащие соединения 
 

 

Содержание учебного материала 2 

1 
 
 
 
 

Аминокислоты, строение молекул, определение, классификация, номенклатура, их 

распространение в природе, химические свойства аминокислот. Амфотерный 

характер аминокислот, отношение к нагреванию, реакция 

меланоидинообразования. Биполярный ион. 

       1,3 

 

 

 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
-составление конспекта, 

-написание реферата 

 

1 

2 

Тема 2.5. Белки 

 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 2 
1 
 
 
 

 

Состав и строение белков, работы Э. Фишера и Л. Полинга. Первичная, вторичная, 

третичная и четвертичная структура белков. Свойства белков: денатурация, 

растворимость, амфотерность, меланоидинообразование, гидролиз, цветные реакции 

белков. Использование белков в технологии производства продовольственных 

продуктов.  

Классификация белков: протеины, протеиды. Характеристика отдельных 

представителей простых и сложных белков. 

 
1,2,3 
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Биологическая ценность белков. Полноценные и неполноценные белки. 

Лабораторные работы: «Анализ продуктов питания на наличие белков». 2 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-написание реферата, 

-составление конспекта, 

-составление ответов на вопросы 

-составление схемы 

 

2 

1 

1 

1 

Тема 2.6. Липиды Содержание учебного материала 2 

1 
 
 
 
 

Общая характеристика и классификация липидов. Простые липиды, их 

классификация. Состав природных жиров: жидкие и твердые жиры. Химические 

свойства жиров: гидролиз, переэтерификация, алкоголиз, ацидолиз, 

окисление, гидрирование. Способы получения жиров. Маргарин, его получение, 

пищевая ценность. Химические константы жиров: кислотное и йодное числа, число 

омыления.Химические изменения в жирах, происходящие при хранении и перера-

ботке. Рафинация масел. Сложные липиды. Лецитины и кефалины. 

 

 

1,3 

 

 

 

 
2 Минеральные вещества. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление сообщения, 

-выполнение теста,  

-составление ответов на вопросы 

 

1 

1 

1 

Тема 2.7.  Углеводы Содержание учебного материала 3 
 

 

1 

 

Распространение в природе, классификация, биологическое значение, значение 

углеводов в производстве продовольственных продуктов. Моно, ди и полисахариды. 

Гликоген и инулин. Клетчатка, строение молекулы, распространение в природе. 

 1 
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Гидролиз клетчатки. 

Повторительно-обобщающий по курсу. 

 

Лабораторные работы: Обнаружение крахмала в продуктах питания. 2 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы: Органическая химия. 1 

Самостоятельная  работа обучающихся: 
-составление конспекта 
- заполнение таблицы 

 

1 

2 

Раздел 3. Коллоидная химия. 

Тема 3.1.  Предмет коллоидная 

химия. Дисперсные системы. 
 

Содержание учебного материала 2 
 

1 
 

Основные понятия и определения. Коллоидная химия – наука о поверхностных 

явлениях. Значение коллоидной химии и связь с другими дисциплинами. 

Дисперсные системы: определение, примеры. Характеристика дисперсных систем: 

степень дисперсности и удельная поверхность. Классификация по степени 

дисперсности. Общая характеристика классов. Классификация дисперсных систем 

по агрегатному состоянию, примеры. Использование и роль коллоидно-химических 

процессов. Строение коллоидных частиц. Правило Пескова – Фаянса. Коллоидные 

растворы (золи): понятия, виды, общая характеристика.Свойства золей. 

 
1 

 

 

 

 

 

 

 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
- составление конспекта 

-составление схемы 

 

1 

1 

Тема 3.2.  Коллоидные 

растворы 
 

Содержание учебного материала - 

Лабораторные работы: «Получение коллоидных растворов».  2  

Практические занятия: «Составление формул, схем строения мицелл». 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Тема 3.3. Грубодисперсные Содержание учебного материала 5 
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системы 
 
 

1 

 

 

Аэрозоли: определение, примеры, классификация. Строение аэрозолей. Получение 

и общие свойства аэрозолей. Виды аэрозолей (дымы, туманы), примеры. Состав и 

строение пищевых аэрозолей. 

 1,2 

2 Эмульсии: определение, примеры, классификация. Строение эмульсий. 

Устойчивость, природа и роль эмульгатора. Получение и общие свойства 

эмульсий. Виды пен, примеры. Состав и строение пищевых пен. Порошки: 

определение, строение, методы получения. 

3 Характеристика пищевых продуктов, относящихся к грубодисперсным системам. 

4 Полимеры. Студни. 

5 Повторительно-обобщающий урок. 

Лабораторные работы: «Получение устойчивых эмульсий и пен». «Изучение процессов 

набухания и студнеобразования». 
4 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы: Коллоидная химия. 1 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление сообщения 

-заполнение таблицы 

-составление конспекта 

 

2 

1 

1 

Раздел 4. Аналитическая химия. 
Тема 4.1. Теоретические 

основы 
Содержание учебного материала 2 

 
1 
 
 
 
 
 

Аналитическая химия, ее задачи и значение в подготовке технологов 

общественного питания.   Методы качественного и количественного анализа и 

условия их проведения. Правила и техника выполнения лабораторных работ. 

Правила техники безопасности при выполнении лабораторных работ, порядок 

ведения лабораторного журнала. Диссоциация кислот, оснований, солей, реакции 

ионного обмена; 

 

 

 

 

 

 

   1,3 

 

 

 

 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление конспекта 

 

1 
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Тема 4.2. Качественный анализ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 8 

1 Классификация катионов. Общая характеристика катионов 1-6 аналитических групп. 

Значение катионов разных аналитической группы в осуществлении химико – 

технологического контроля. Частные реакции катионов аналитических групп. Анионы 

аналитических групп. Реакции металлов: щелочных, щелочно-земельных, 

амфотерных, побочных подгрупп, благородных металлов. 

 

    1,2 

Лабораторные работы:  
«Анализ катионов 1 – 3 аналитических групп катионов».  

«Анализ катионов 4 – 6 аналитических групп катионов».  

«Реакции анионов». 

 

2 

2 

2 
 

Практические занятия: 
Решение задач на произведение растворимости.  

Решение задач и упражнений:S-элементы 

Решение задач и упражнений:P-элементы 

Решение задач и упражнений:D-элементы 

Решение задач и упражнений:Металлы 

Решение задач и упражнений:Неметаллы 

Решение задач «Растворимость» 

 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 
 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление конспекта 

-составление ответов на вопросы,  

-составление уравнений реакций 

-составление таблицы 

 

2 

2 

6 

1 

Тема 4.3. Количественный 

анализ 

 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 4 

1 

 

Понятие, сущность, методы количественного анализа. Точность вычислений в 

количественном анализе. Операции весового анализа: подготовка вещества к 

анализу, взятие и растворение навески, высушивание и прокаливание осадка. Посуда 

и оборудование весового метода анализа. 

 1,2 

2 Повторительно-обобщающий урок за весь курс. 1 

Лабораторные работа: «Определение жесткости воды». 2  
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Практические занятия:  
Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах.  

Решение задач и упражнений: Весовой и объемный анализы. 

Решение задач «Нормальность. Титр». 

Решение задач и упражнений:: Метод нейтрализации. 

Решение задач и упражнений: Физико- химические методы. 

Решение задач и упражнений: Растворы. 

 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

Контрольные работы: Аналитическая химия. 2 

Самостоятельная работа обучающихся: 
-составление конспекта, 

-составление ответов на вопросы, 

-выполнение упражнений 

-решение задачи 

 

3 

1 

3 

1 

 

Зачет. 1 

Всего: 166  
 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

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

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

1.Наличия учебного кабинета, лаборатории химии. 

Оборудование учебного кабинета:  

- наглядные пособия (планшеты, плакаты); 

- компьютерное обеспечение (презентации); 

- комплект учебно-методической документации; 

2.Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

- набор химических веществ;  

- набор химических органических веществ; 

- набор кислот; 

- весы электронные; 

- дистиллятор; 

- плитка электрическая; 

- баня комбинированная; 

- микроскоп; 

- пинцеты; 

- предметные стекла, планка для капельного анализа, пипетки, спиртовки; 

- лабораторная посуда, колбы, пробирки; 

- красители, бумага индикаторная универсальная. 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

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. Печатные издания 
1. Белик В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ.  

Учреждений сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М. : Издательский 

центр «Академия», 2013. – 288 с. 

2. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические 

методы анализа [электронный ресурс] : Практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. 

Паршина. - М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2013тг. 

3.2.2. Электронные издания: 
1. http://school-collection.edu.ru/  единая коллекция цифровых образовательных 

ресурсов 

2. www.krugosvet.ru/ универсальная энциклопедия «Кругосвет»/; 
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3. http://scitecIibrary.ru/ научно-техническаябиблиотека/ 

4. www.auditorium.ru/ библиотека института «Открытое общество»/ 
5. www.bellerbys.com-сайт учителей биологии и химии  
6. http://www.alhimik.ru - полезные советы, эффектные опыты, химические 

новости 

7. http://dnttm.ru/ – (on-line конференции, тренинги, обучения физике и химии, 

биологии, экологии)  

8. http://www.it-n.ru/ - сетевое сообщество учителей химии 

9. http://chemistry-chemists.com/ – «Химия и Химики» - форум журнала   

(эксперименты по химии, практическая химия, проблемы науки и образования, 

сборники задач для подготовки к олимпиадам по химии). 
10. http:/www.astu.org/content/userimages/fiIe/upr_1_2009/04.pdf 
 
3.2.3. Дополнительные источники:  
1. Габриелян О. С.  Химия, 10 класс/  Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., 

Пономарев С. Ю / -    М.    Дрофа    2012г.  303 с  

2. Габриелян О. С.  Химия, 11 класс/  Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., 

Пономарев С. Ю / -    М.    Дрофа    2012г.  303 с  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки  
Уметь: 
-применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной   

деятельности;                                

-использовать свойства 

органических     веществ, 

дисперсных и коллоидных систем     

для оптимизации 

технологического процесса;   

-описывать уравнениями 

химических реакций  процессы, 

лежащие в основе производства  

продовольственных продуктов;          

-проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции использовать 

лабораторную посуду и  

оборудование;                                

-выбирать метод и ход 

химического анализа, подбирать 

реактивы и аппаратуру;             

-проводить качественные реакции 

на неорганические вещества и 

ионы, отдельные  классы 

органических соединений;              

-выполнять количественные 

расчеты состава  вещества по 

результатам измерений;           

-соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории;   

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий  

и т.д. 

 

-практические занятия 

(выполнение упражнений) 

-лабораторная работ 

(письменный отчет, 

наблюдение) 

-устный опрос 
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Знать: 
Основные понятия и законы 

химии; 

Теоретические основы 

органической, физической, 

коллоидной химии; 

Понятие химической кинетики 

и катализа; 

Классификацию химических 

реакций и закономерности их 

протекания; 

Окислительно-

восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

Гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

Тепловой эффект химических 

реакций, термохимические 

уравнения; 

Характеристики различных 

классов органических веществ, 

входящих в состав сырья и 

готовой пищевой продукции; 

Свойства растворов и 

коллоидных систем 

высокомолекулярных 

соединений; 

Дисперсные и коллоидные 

системы пищевых продуктов; 

Роль и характеристики 

поверхностных явлений в 

природных и технологических 

процессах; 

Основы аналитической химии; 

Основные методы 

количественного и физико-

химического анализа; 

Назначение и правила 

использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; 

Методы и технику выполнения 

химических анализов; 

Приемы безопасной работы в 

химической лаборатории. 

 

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 

терминологии 

 

-лексический диктант. 

-тестирование; 

-письменный опрос; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме комплексного зачета  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Основы философии  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии государственным 

требованиям и в соответствии с примерной программой по дисциплине 

«Основы философии» для специальности  19.02.10 Технология продукции 

общественного питания укрупненной группы специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл.  

1.3.Цели и задачи  дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 В результате изучения учебной дисциплины «Основы философии» 

обучающийся должен уметь: 

    - ориентироваться в наиболее общих философских проблемах  бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования 

культуры гражданина и будущего специалиста; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  Основные категории и понятия философии;  

-  роль философии в жизни человека и общества;  

-  основы философского учения о бытии;  

-  сущность процесса познания;  

-  основы научной, философской и религиозной картин мира;   

-  об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды;  

-  о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий. 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  57 час., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 9 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 57 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  48 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия - 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 9 

в том числе:   

подготовка сообщения, реферата, схемы;  

составление кроссворда, глоссария, ребуса, презентации; 

заполнение таблицы; написание эссе; выполнение творческой 

работы, ответы на вопросы. 

 

Итоговая аттестация в форме                         дифференцированного зачета     
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   Основы философии 

 

Наименование 
разделов и тем 

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

Объем часов 
Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Введение  Содержание учебного материала 2 2 

1 
Социальные науки. Специфика объекта их изучения. Методы 

исследования. Значимость социального знания. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 1. Учение о бытие. 
 

16 
Тема 1.1. Предмет и метод 

философии. 

 

Содержание учебного материала 2 1,2 

1 
Предмет философии. Философия как форма духовной жизни. Основные 

задачи философии.  

2 
Структура философского знания. Функции философии. Роль философии 

в жизни человека и общества. 

3 Основные категории и понятия философии. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Подготовка реферата «Основные проблемы, исследуемые философией» 

  1 

Тема 1.2. Бытие как проблема 

философии 
Содержание учебного материала 2 
1 Бытие, небытие, ничто. Материальное и идеальное бытие.  1,2 

2 Бытие, субстанция, материя, природа.  

3 
Бытие и сознание. Специфика человеческого бытия. Пространственно-

временные характеристики бытия. 

4 
Проблема жизни, ее конечности и бесконечности, уникальности и 

множественности во Вселенной. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 
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Самостоятельная работа обучающихся:  
Подготовка сообщения «Проблемы человеческого бытия в философской 

«антропологии» 

1 

Тема 1.3. Происхождение и 

сущность мира. 

 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Природа мифов о сотворении мира.  

2 
Религиозная и теологическая концепции происхождения и сущности 

мира. Космогония. Формирование представлений о Космосе и Вселенной.

3 

Идея многоступенчатости мироздания. Модернизация в ходе истории 

мифологических и религиозных взглядов на проблему бытия. Динамика 

картин мира в XX в. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Подготовка презентации «Мифология, религия, философия о 

происхождении и сущности мира» 

 

Тема 1.4. Философия о 

происхождении и сущности 

сознания 

. 

Содержание учебного материала 2 
1 Определение сознания.  1,2 

2 
Генезис сознания с позиции естествознания, психологии, теологии, 

космологии.  

3 
Мозг, психика, интеллект, сознание. Сознание, подсознательное, 

бессознательное. Интуиция и воображение. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Составление глоссария «Психоанализ З.Фрейда» 

1 

Тема 1.5. Человек как главная 

философская проблема  

 

Содержание учебного материала 2 

1 
Философия о происхождении и сущности человека. Основные отношения 

человека к самому себе и к другим, к обществу, к культуре, природе. 

1,2 

2 Основополагающие категории человеческого бытия. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 
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Самостоятельная работа обучающихся:  

Подготовка сообщения «Должен ли каждый человек, стремящийся жить 

разумно, выработать для себя основные правила (заповеди) своего поведения, 

или это будет ограничивать его жизнь и свободу? 

 

.Тема 1.6. Проблема сознания  Содержание учебного материала 2 

1 

Философия о происхождении и сущности сознания. Три стороны созна-

ния: предметное сознание, самосознание, сознание как поток пережива-

ний (душа) 

1,2 

2 

Идеальное и материальное Сознание, мышление, язык. Сознание и бессоз

нательное. Основные идеи психоанализа З.Фрейда. Теория архетипов 

К.Юнга. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Составление кроссворда «Сборник заданий по дисциплине» 
1 

Тема 1.7. Учение о познании Содержание учебного материала 2 

1 
Как человек познает окружающий мир? Сенсуалисты и рационалисты, 

агностики о природе познания. Что такое познание? 

1,2 

2 Мнение и формы научного познания. Проблемы истины. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Подготовка сообщения «Если жизнь с самого начала возникновения прогрес-

сировала и развивалась, то, может быть, человек не последнее звено в ее 

развития?  

 

Тема 1.8. Структура сознания. 

 
Содержание учебного материала 2 

1 
Мышление, память, воля, эмоции. Язык и мышление. Знак и значение, 

информация и сигнал. Проблема «искусственного интеллекта».  

2 

2 
Взаимосвязь психического, интеллектуального, духовного и 

культурного в сознании.  

3 
Самосознание и личность. Структура самосознания (убеждения, 

самооценка, самоконтроль).  

4 Активность сознания и особенность ее проявления. 
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5 Духовная жизнь общества. Общественное и массовое сознание. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Сочинение-рассуждение о роли философии в жизни человека.  

Раздел  2. Учение о развитии. 
 

4 
Тема 2.1. Идея развития и ее 

исторические изменения. 
Содержание учебного материала 2 
1 Хаос и порядок; упорядоченности и гармоничность.  2,3 

2 
Диалектический и метафизический подходы к развитию. История 

метафизического метода.  

3 
Исторические формы диалектики и ее современные разновидности. 

Взаимодействие диалектики и метафизики. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 2.2. Категории, принципы и 

законы развития. 
Содержание учебного материала 2 

1 
Самоорганизация. Устойчивость и изменчивость; прерывность и 

непрерывность.  
2 

 

 

 

2 
Цикличность, круговорот и поступательность в развитии. Изменение, 

движение, развитие. 

3 Прогресс, регресс, завершенность, конец. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Написание сочинения-

рассуждения о роли философии в жизни человека 
1 

Раздел 3. Учение о познании. 
 

8 
Тема 3.1. Теория познания и ее 

предмет. 
Содержание учебного материала 2 

1 

Многообразие форм духовно-практического освоения мира: язык, труд, 

игра, познание, мораль, искусство, религия, философия. Сознание и 

познание.  

2 

2 
Агностицизм. Знание и вера. Доверие, уверенность, вера. Вера и 

мнение, вера и предрассудок. 
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3 
Вненаучные формы познания: обыденное, мифологическое, религиозное, 

паранаучное, художественное. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Подготовка реферата «Виды познания» 
 

Тема 3.2. Субъект и объект 

познания. 
Содержание учебного материала 2 
1 Познавательные способности человека. Познание и творчество.  1,2 

2 Понимание и объяснение.  

3 
Чувственный и рациональный этапы познания и их формы. Роль 

абстракций в процессе познания.  

4 
Современные разновидности эмпиризма, рационализма, априоризма и 

интуитивизма 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 3.3. Проблема истины в 

философии и науке. 
Содержание учебного материала 2 

1 
Исторические разновидности понимания истины. Истина, заблуждение 

и ложь.  

2 

2 Относительная и абсолютная истина.  

3 

Критерии истины: рациональная интуиция, соответствие чувствам или 

логическим законам, практика, верификация, когеренция, 

корреспонденция, фальсификация и т. д. Истина, оценка, ценность. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Заполнение таблицы «Противоречия между истиной и заблуждением» 

1 

Тема 3.4. Логика как наука о 

принципах правильного 

мышления. 

Содержание учебного материала 2 

1 
Этапы развития логики и ее современное состояние. Понятие, суждение, 

умозаключение. Законы формальной логики.  

2 

2 Аналогии. Доказательство, опровержение. Спор, полемика, дискуссия. 

Лабораторные работы -  
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Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Раздел 4. Философская 
антропология.  

8 

Тема 4.1. Человек и мир в 

современной философии. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 
Проблема  человека в историко-философском контексте.  

Философия о происхождении  и сущности человека. 

2 

2 
Природное (биологическое) и общественное (социальное) в человеке. 

Специфика человеческой деятельности. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Приготовление презентации «Основные категории человеческого бытия 

(Любовь, смерть, жизнь и т.д.) 

1 

Тема 4.2. Человек как главная 

философская проблема. 

 

Содержание учебного материала 2 2 

1 

Человек как дух и тело. Философия, антропология, психология, 

теология о духовности человека. Духовность и бездуховность.  

Жизнь, смерть и бессмертие. Смысл жизни. Человеческая судьба. 

2 
Основополагающие категории человеческого бытия: творчество, 

счастье, любовь, труд, игра, вера, смерть. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Сочинение-рассуждение о смысле жизни. 

- 

Тема 4.3. Человек в системе 

социальных связей. 
Содержание учебного материала 2 
1 Человек и человечество. Основные характеристики человеческого суще-

ствования – неповторимость, способность к творчеству, свобода. Понятие 

свободы и его эволюция. Свобода «внешняя» и свобода «внутренняя».  

2 

2 Свобода и произвол; свобода и анархия; свобода и необходимость; 

свобода и ответственность; свобода выбора. Человек, индивид, 

личность. Личность и массы. 

Лабораторные работы -  
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Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 4.4. Человек перед лицом 

глобальных проблем 
Содержание учебного материала 2 

1 

Кризис современной цивилизации: гибель природы, перенаселение, 

терроризм, нищета. Создание мировой системы хозяйства. Попытка 

глобального регулирования социальных и экономических основ жизни 

человечества. Борьба за права человека. Наука и ее влияние на будущее 

человечества.  

 

1,2 

2 
Философия о возможных путях будущего развития мирового 

сообщества.  

 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
Написание эссе «Человек и культура» 

1 

Раздел 5. Философские 
проблемы науки и техники.  

4 

Тема 5.1. Проблемы 

классификации наук. 
Содержание учебного материала 2 
1 Общенаучные проблемы и их динамика в ходе исторического процесса 

познания. Логико-гносеологические проблемы современной науки: 

периодизации, теоретизации, описания и его видов, математизации, 

компьютеризации, единства наук, общности идеалов и норм научности.  

2 

 

2 Онтологические проблемы современной науки. Аксиологические 

проблемы современной науки. Философские проблемы естественных, 

точных, технических, социальных и гуманитарных наук. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 5.2. Информационное 

общество: перспективы его 

развития и особенности 

проявления. 

Содержание учебного материала 2 
1 Всеобщие масштабы техногенной цивилизации. Социально-гуманитар-

ные последствия перехода общества к информационной цивилизации. 2 

 
2 

Перспективы ноосферной цивилизации. Глобальные проблемы, их 

классификация. Особенности разрешения глобальных проблем. 
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Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Раздел 6. Аксиология. 
 

4 
Тема 6.1. Ценности, их природа и 

принципы классификации. 
Содержание учебного материала 2 
1 Представления о совершенном человеке в различных культурах. Эволюция 

ценностей. Критерии оценки прошлого и будущего. Ценность и 

целеполагание.  
1,2 

2 Ценность и истина. Ценность и оценка. Ценность и норма. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 6.2. Мораль и 

нравственность: общее и 

особенное. 

Содержание учебного материала 2 
1 Моральные и нравственные ценности, их теоретическое освоение в 

рамках этики. Иерархия нравственных ценностей. Ценностная 

характеристика добра и зла.  

2 

2 

Проблема формирования или обновления нравственных ценностей.  

Этические и эстетические ценности. Разнообразие и взаимосвязь религи-

озных ценностей. Ценностные ориентации и смысл человеческого бытия 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Работа со СМИ: подбор информационного материала 

Написание рефератов о глобальных проблемах. 

1 

Повторение и обобщение 
изученного материала  

Повторить и обобщить знания учащихся по теме духовная культура 
человека и общества.  

1 

Дифференцированный зачет 
 

1 

Всего: 57 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

социально - экономических дисциплин. 

Оборудование учебного кабинета: 

-столы, стулья; 

- доска;  

- компьютерное обеспечение (презентации); 

- комплект учебно-методической документации; 

Технические средства обучения: 

- компьютер, проектор, сканер, экран. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Библиографический список 

     1.Волкогонова О.Д., Сидорова Н.М. Основы философии. М., ИД «Форум» 

- Инфра-М, 2019– 380 с. – 24 см. ISBN 7676-3476-8-098678-6 – Текст: 

непосредственный. 

Печатные издания:  

1. Аристотель. Сочинения, в 4-х т. М.: Дрофа, 2014. - 371 с 25 см. ISBN 

7546-347698-093458-6 – Текст: непосредственный. 

2. Рассел Б. История западной философии, в 2-х т. М., «Миф»,2013– 23 

см. ISBN 7546-347698-093458-6  – Текст: непосредственный. 

3. Философия: учебник/под ред. В.П.Кохановского Ростов н/Д.: 

«Феникс»,2016 – 576 с. 

– 23 см ISBN 8676-3576-7-0886078-9 – Текст: непосредственный. 
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 4.Чанышев А.Н. Курс лекций по древней и средневековой философии. 

М., «Высшая школа», 2018 – 512 с. – 416 с.- 23 см. ISBN 2376-3472-8-

0456678-6 – Текст: непосредственный. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Портал «Гуманитарное образование» http://www.humanities.edu.ru/ 

2. Федеральный портал «Российское образование» http://www. edu.ru/ 

3. Федеральное хранилище «Единая коллекция цифровых 

образовательных ресурсов» http://school-collection.edu.ru/ 

4.   https://ru. wikipedia. org (Википедия: свободная энциклопедия). 

5. https://ru.wikisource.org (Викитека: свободная библиотека). 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, 
усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения  

Уметь: - ориентироваться в 

наиболее общих философских 

проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и смысла 

жизни как основе 

формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста. 

- экспертная оценка процесса принятия 

решения и самого решения в ходе дискуссии;  

- экспертная оценка результатов 

тестирования на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка решения ситуационных 

задач на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка отчета о самостоятельно 

проделанной работе. 

Знать: - основные категории и 

понятия философии; 

- наблюдение и экспертная оценка точности 

в применении терминологии в процессе 

тематических дискуссий;  

- экспертная оценка сформированности 

навыков оперирования научными понятиями 

и категориями при выступлении на 

семинарских занятиях. 

- роль философии в жизни 

человека и общества; 

- экспертная оценка процесса принятия 

решения и самого решения в ходе дискуссии;  
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- экспертная оценка обоснованности личной 

позиции при ответах на семинарских 

занятиях. 

- основы философского 

учения о бытии; 

- экспертная оценка результатов 

тестирования на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка отчета о самостоятельно 

проделанной работе 

- наблюдение и экспертная оценка точности 

применения терминологии в процессе 

тематических дискуссий.  

- сущность процесса познания; - экспертная оценка принятия решения в 

ходе дискуссии;  

- экспертная оценка результатов 

тестирования на семинарских занятиях; 

экспертная оценка отчета о самостоятельно 

проделанной работе 

- наблюдение и экспертная оценка точности 

в применении терминологии в процессе 

тематических дискуссий.  

- основы научной, 

философской и религиозной 

картин мира; 

- экспертная оценка результатов устных и 

письменных тестирований на семинарских 

занятиях; 

наблюдение и экспертная оценка точности в 

применении терминологии в процессе 

тематических дискуссий. 

- об условиях формирования 

личности, свободы и 

ответственности за 

сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды; 

- экспертная оценка процесса принятия 

решения и самого решения в ходе дискуссии;  

- экспертная оценка результатов 

тестирования на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка решения ситуационных 

задач на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка отчета о самостоятельно 

проделанной работе; 

- экспертная оценка обоснованности личной 

позиции при ответах на семинарских 

занятиях. 

- о социальных и этических 

проблемах, связанных с 

развитием и использованием 

достижений науки, техники и 

технологий. 

- экспертная оценка процесса принятия 

решения и самого решения в ходе дискуссии; 

- экспертная оценка результатов 

тестирования на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка решения ситуационных 

задач на семинарских занятиях;  

- экспертная оценка отчета о самостоятельно 

проделанной работе; 
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- экспертная оценка обоснованности личной 

позиции при ответах на семинарских 

занятиях. 
 
Разработчик:   

ГБПОУ ЮЭТ                            преподаватель                              К.Н.Клепиков  

    (место работы)                                           (занимаемая должность)                                  (инициалы, фамилия) 

      

Эксперты: 

 

 ГБПОУ ЮЭТ                            преподаватель                        Е.В.Боровинская 
    (место работы)                                          (занимаемая должность)                                   (инициалы, фамилия) 

 

ГБПОУ ЮЭТ                                  методист                                   И.В. Хоменко 
      (место работы)                                       (занимаемая должность)                                  (инициалы, фамилия) 
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 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

История 
 
1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии государственным требованиям и в 

соответствии с примерной программой по дисциплине «История» для 

специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания 

укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл.  

1.3.Цели и задачи  дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 В результате изучения учебной дисциплины «История» обучающийся должен 

уметь: 

    - ориентироваться в наиболее общих исторических проблемах, политических 

процессах, понятиях, и смыслах жизни как основе формирования культуры 

гражданина и будущего специалиста; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  Основные категории и понятия истории;  

-  роль истории в жизни человека и общества;  

-  основы исторических учений о государстве;  

-  сущность процесса исторического развития;  

-  основы научной, исторической и религиозной картин мира;   

-  об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей среды;  

-  о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий. 

Освоение содержания учебного предмета «История», обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 
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Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 

сформированность уважения государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и ответственного 

члена российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том числе с 

учетом потребностей региона, и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности; 
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2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в поликультурном 

мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

наличие потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного отношения 

к физическому и психологическому здоровью, как собственному, так и других 

людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая эстетику 

быта, научного и технического творчества, спорта, общественных отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

   Обучающийся на базовом уровне научится: 

рассматривать историю России и Урала как неотъемлемую часть мирового 

исторического процесса; 

знать основные даты и временные периоды всеобщей, отечественной и истории Урала 

из раздела дидактических единиц; 

определять последовательность и длительность исторических событий, явлений, 

процессов; 

характеризовать место, обстоятельства, участников, результаты важнейших 

исторических событий; 

представлять культурное наследие народов Урала, России и других стран; 

работать с историческими документами; 

сравнивать различные исторические документы, давать им общую характеристику; 
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критически анализировать информацию из различных источников; 

соотносить иллюстративный материал с историческими событиями, явлениями, 

процессами, персоналиями; 

использовать статистическую (информационную) таблицу, график, диаграмму как 

источники информации; 

использовать аудиовизуальный ряд как источник информации; 

составлять описание исторических объектов и памятников на основе текста, 

иллюстраций, макетов, интернет-ресурсов; 

работать с хронологическими таблицами, картами и схемами; 

читать легенду исторической карты; 

владеть основной современной терминологией исторической науки, предусмотренной 

программой; 

демонстрировать умение вести диалог, участвовать в дискуссии по исторической 

тематике; 

оценивать роль личности в отечественной истории и истории Урала ХХ века; 

ориентироваться в дискуссионных вопросах российской истории и истории Урала ХХ 

века и существующих в науке их современных версиях и трактовках. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

демонстрировать умение сравнивать и обобщать исторические события истории Урала, 

российской и мировой истории, выделять ее общие черты и национальные особенности 

и понимать роль России в мировом сообществе; 

устанавливать аналогии и оценивать вклад разных стран и народов Урала в 

сокровищницу мировой культуры; 

определять место и время создания исторических документов; 

характеризовать современные версии и трактовки важнейших проблем истории Урала, 

отечественной и всемирной истории; 

понимать объективную и субъективную обусловленность оценок российскими и 

зарубежными историческими деятелями характера и значения социальных реформ и 

контрреформ, внешнеполитических событий, войн и революций; 

использовать картографические источники для описания событий и процессов 

новейшей отечественной истории и привязки их к месту и времени; 

представлять историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков и др., 

заполнять контурную карту; 

соотносить историческое время, исторические события, действия и поступки 

исторических личностей ХХ века; 
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анализировать и оценивать исторические события местного масштаба в контексте 

общероссийской и мировой истории ХХ века; 

обосновывать собственную точку зрения по ключевым вопросам истории России и 

Урала Новейшего времени с опорой на материалы из разных источников, знание 

исторических фактов, владение исторической терминологией; 

приводить аргументы и примеры в защиту своей точки зрения; 

владеть элементами проектной деятельности. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  57 час., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; практические 

занятия 10 часов; самостоятельной работы обучающегося 9 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 57 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48 

в том числе: 

лабораторные работы - 

практические занятия 10 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 9 

в том числе:  

Подготовка сообщения, реферата, схемы, презентации; 

составление кроссворда, опорного конспекта, глоссария, ребуса; 

заполнение таблицы 

 

Итоговая аттестация в форме                            дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «История» 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Введение  2  

Раздел 1.  Россия и мир в 
конце XX –начале XXI вв. 

 8  

Тема 1.1. Итоги Второй 

мировой войны 

 

Содержание учебного материала 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

1 

2 

 
 
 
 
Лабораторные работы 
Практические занятия 
Контрольные работы 
Самостоятельная работа обучающихся:  Заполнение таблицы «От разрядки к новому 

противостоянию» 
Тема 1.2. 

Последний этап «холодной 

войны». 

Содержание учебного материала  2 

1  

2  

3  

4  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия Последний этап «холодной войны». 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:   - 
 Тема 1.3. Советское 

общество 2-й половины 

1960-х — начала 1980-х гг. 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Характеристика экономических и внутриполитических процессов в СССР в конце 

70-х начале 80-годов. 

2 «Пятилетки пышных похорон». 

3 Духовная сфера советского общества. 

4 Оценка социально-демографической ситуации в стране. 

Лабораторные работы  -  
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Практические занятия  - 
Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Приготовление презентации «Война в 

Афганистане» 
1 

Тема 1.4. 

Преобразования в СССР 

1985-1989 гг. 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Рассмотрение этапов проведения перестройки, характеристика реформационных 

процессов в экономике и политике СССР. 

2 Оценка преобразований в духовной сфере советского общества в период 

перестройки 

3 Определение очагов межнациональных конфликтов на территории СССР. 

4 Определение особенностей внешней политики страны. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Подготовка сообщения «Перестройка в СССР» 1 

Раздел 2. Россия в 
постперестроечный период 

 6 

Тема 2.1. 

«Парад суверенитетов»   
Содержание учебного материала 2 2 

1 Изучение причин распада СССР: хода событий, 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  Ответы на вопросы «Кризис власти» - 
Тема 2.2. 

Политический кризис начала 

90-х 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Определение значение Первого съезда Народных депутатов РСФСР. 

2 Рассмотрение событий Августовский путч. 

3 Цели ГКЧП. 

4 Хронологии развития основных событий, реакции россиян и мирового сообщества 

на происходящие события, оценка последствий августовских событий для 

политического, социального, духовного развития российского общества. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  -  

Контрольные работы -  

Самостоятельная работа обучающихся: 
Подготовка презентации «Предпосылки распада СССР» 

1  
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Тема 2.3. 

Распад СССР. 

Становление новой России. 

Содержание учебного материала  2 

1  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия    Распад СССР. Становление новой России. 2  

Контрольные работы -  

Самостоятельная работа обучающихся:   Подготовка сообщения «Ельцин» 1 

Раздел 3.  Основные 
направления регионов 
мира 

 8 

Тема 3.1. 

Развитие Европы в  

к. XX – нач. XXI в. 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Особенности развития Западной и Восточной Европы. 

2 Великобритания в к. XX – нач. XXI в.: от консерваторов к лейбористам.  

3 Германия и Италия на рубеже веков. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Изучение конспекта «Крах социализма в Восточной Европе» 

- 

Тема 3.2. 

Азиатский регион на рубеже 

веков 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Юго-Западная Азия. Пути развития стран ЮЗА.  

2 Государства Персидского залива, особенности развития региона.  

3 Ирак – история и современность.  

4 Южная Азия (Индия и Пакистан).  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Написание эссе: «Третий мир» 1 

Тема 3.3. 

Япония, КНР и США на 

рубеже веков 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Краткая история государств.  

2 Экономическое развитие и политическая ситуация в Японии. 

3 Особенности развития КНР.  

4 США и политика «сверхдержавы». 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Подготовка презентации «Особенности миграции и эмиграции в России» 

- 

Тема 3.4. 

Положение Океании и 

Африки на политической 

карте мира 

 

Содержание учебного материала 2 2,3 

1 История африканского континента.  

2 Африка на политической и социально-экономической карте мира.  

3 Австралия и Океания как отдаленный регион, история, особенности развития.   

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  Подготовка сообщения «Океания» 1 

Раздел 4.  Современные 
международные органи-
зации 

 8  

Тема 4.1. 

Мировое сообщество и 

международные отношения 

 

Содержание учебного материала 2 1 

 1 Термин «мировое сообщество», история сообщества.  

2 Международные отношения, их значение и значимость.  

3 Современные тенденции развития международных отношений.  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Составление глоссария «Международные организации и их роль в мире»  

- 

Тема 4.2. 

Международные 

организации в системе 

современных мировых 

отношений 

 

Содержание учебного материала 2 2 

1 История возникновения международных организаций.  

2 Виды и классификация международных организаций. 

3 Функции международных организаций. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Подготовка презентации «Международные отношения на политической карте» 

- 

Тема 4.3. 

Современные 
Содержание учебного материала 2 3 

1 Политическая – ОБСЕ. 
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международные организации 2 Военный – НАТО.  

3 Экономический – ЕС.  

4 Валютно-финансовые. 

5 Региональные международные организации. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Заполнить таблицу «Права человека» 1 

Тема 4.4. ООН  

 
Содержание учебного материала  1 

1  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия:   ООН  2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

 

Раздел 5.  Российская 
Федерация (1994-1999 гг.) 

 6  

Тема 5.1. 

Экономическое развитие 

Российской Федерации в 

1994-1999 гг. 

 

Содержание учебного материала 2 1 

1 Рассмотрение процесса приватизации, формирование олигархического капитализма  

в России, кризисных ситуаций в экономике 1993-1995 годов, развития основных 

отраслей экономики страны. 

2 Анализ внешнего долга России на период 1993-1995 гг. 

3 Характеристика этапа либеральных социально-экономических реформ (1997-1999).  

4 Реформирование сельского хозяйства экономической ситуации августа 1998 года, 

международного экономического сотрудничества России.  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Подготовка сообщения «Шоковая терапия» - 
Тема 5.2. 

Внутриполитическая 

ситуация в России в 1994-

1999 гг.  

Содержание учебного материала 2 2 

1 Анализ результатов парламентских выборов 1993, 1995 годов. 

2 Рассмотрение многопартийности в России 90-х годов, результатов президентских 

выборов 1996 г., деятельности правительств РФ и их состава 1996-1999 гг. 

3 Рассмотрение причин, развития событий и последствий первой чеченской войны 
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Межвоенного периода (1996-1998 гг.) 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Ответы на вопросы «Федеративные отношения и этнополитические конфликты» 

- 

Тема 5.3. 

Внешняя политика 

Российской Федерации  

2 половины 90-х гг. 

 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Изучение внешнеполитической доктрины России. 

2 Изучение процесса взаимодействия со странами СНГ. 

3 Рассмотрение ситуации России и Азиатско-Тихоокеанского региона, 

взаимоотношения с Японией. 

4 Анализ проблемы расширения НАТО на Восток, характеристика ситуации на 

Балканском полуострове. Взаимодействие России и ЕС. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Разработка опорного конспекта «Международный терроризм» 

1 

Раздел 6.  Правовые и 
законодательные акты  

 6  

Тема 6.1. 

Международные стандарты 

и российское 

законодательство о правах 

человека и гражданина 

 

Содержание учебного материала 2 
 

1 

1 Исторические этапы формирования прав и свобод человека и гражданина. 

2 Международные стандарты о правах человека и гражданина.  

3 Законодательство Российской Федерации о правах, свободах человека и гражданина.  

4 Экономические, социальные и культурные права. 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  - 
Тема 6.2. Права ребенка. 

Конвенция о правах ребенка 
Содержание учебного материала   

1 Характеристика современных международно-правовых актов.   2 

2 Всеобщая Декларация прав человека. 

3 Конвенции о защите прав человека. 

4 Региональные документы.  
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Лабораторные работы  -  

Практические занятия: Права ребенка. Конвенция о правах ребенка 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: Подготовка сообщения «Страсбургский суд» - 

Тема 6.3. Культура и 

духовная жизнь общества 
Содержание учебного материала  1,2 

1  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия: Культура и духовная жизнь общества 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 
Повторение и обобщение изученного материала 2  
Дифференцированный зачет 2  

Тематика курсовой работы (проекта)  

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой  (проектом)  

Всего 57 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. - продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

социально-экономических дисциплин;  

Оборудование учебного кабинета: 

- политическая карта мира;  

-карта России; 

- атласы; 

- компьютерное обеспечение (презентации); 

- комплект учебно-методической документации; 

Технические средства обучения:  

-компьютер, проектор. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Библиографический список 

  Печатные издания: 

1.Важенин А.Г. Обществознание: учеб. Пособие для студ. сред. 

проф.учеб.заведений/ А.Г.Важенин.- М.: «Академия», 2015.- 368 с. 360 с. – 21 см. 

ISBN 7676-3476-8-098678-6 – Текст: непосредственный. 

2.Демидов Н.М. Основы социологии и политологии: учеб.пособие для студ. 

сред.проф.учеб.заведений/ Н.М.Демидов.- М.: «Академия», 2017.- 208 с. 361 с 23 см. 

ISBN 7546-347698-093458-6 – Текст: непосредственный. 

3.История / П.С.Самыгин [и др.].-  Изд. 13-е, стер. – Ростов н/Д: Феникс, 2019. 416 

с.- 24 см. ISBN 2376-3472-8-0456678-6 – Текст: непосредственный. 

Дополнительные источники:  

1.Заболотный В.М. Новейшая история стран Европы и Северной Америки: Конец 

XX – начало XXI века: учебное пособие/ В.М.Заболотный. – М.: ООО 

«Издательство АСТ»: ООО «Издательство Астрель», 2014. – 25 см ISBN 8676-3576-

7-0886078-9 – Текст: непосредственный. 

2.Касьянов В.В. Основы социологии и политологии. Серия «Среднее 

профессиональное образование».- Ростов н/ Д: « Феникс», 2016. – 321. – 21 см. ISBN 

7676-3476-8-098678-6 – Текст: непосредственный. 

Интернет – ресурсы: 
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http://club.paidea.ru/problems.html Энциклопедия мировых проблем 

http://www.logic.ru/Russian/vf/Papers2004/Kuchuradi 32004/ntm Философия перед 

лицом мировых проблем 

http://11.strana.ru/ Сайт посвященный событиям 11 сентября 2001 года 

http://www.humanities.edu.ru:8104/db/msg/18597 История стран Азии и Африки 

http://www.nationalism.org/pioneer/irag.htm Политико-идеологические последствия 

американо-иракской войны 

http://pflm/newsru.com/dossier/98.html?cnt=1160 Латинская Америка 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

метапредметные: 

- умение  самостоятельно  определять  цели  

деятельности  и  составлять  планы деятельности;   

- самостоятельно  осуществлять,  контролировать  и  

корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения  

поставленных целей и реализации планов 

деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях; 

- умение  продуктивно  общаться  и  

взаимодействовать   −  в  процессе  совместной 

деятельности, учитывать позиции других 

участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-

исследовательской и проектной деятельности,  

навыками  разрешения  проблем;  

- способность  и  готовность  к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

-готовность и способность к самостоятельной 

информационно-познавательной деятельности,  

 

-оценивание навыков 

анализа исторических 

источников по 

предложенной теме; 

- оценивание 

результатов 

письменного опроса на 

аудиторных занятиях; 

- оценивание устных 

ответов студентов на 

аудиторных занятиях; 

- экспертное 

оценивание докладов, 

рефератов, сообщений; 

- оценивание 

презентаций; 

- оценивание 

хронологических 

диктантов; 

- анализ навыков 

работы в группах, 



23 

 

включая  умение  ориентироваться  в  различных  

источниках исторической информации, критически 

ее оценивать и интерпретировать; 

- умение  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; 

- умение  самостоятельно  оценивать  и  принимать  

решения,  определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

предметные: 

- сформированность  представлений  о  

современной  исторической  науке,  ее специфике,  

методах  исторического  познания  и  роли  в  

решении  задач  прогрессивного развития России в 

глобальном мире; 

- владение  комплексом  знаний  об  истории  

России  и  человечества  в  целом,  представлениями 

об общем и особенном в мировом историческом 

процессе; 

-сформированность умений применять 

исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном 

общении; 

владение навыками проектной деятельности и 

исторической реконструкции с привлечением 

различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, 

проектной 

деятельности; 

- участие в диспутах; 

- проверка качества 

выполнения 

внеаудиторных 

заданий; 

- оценивание ответов на 

занятии итогового 

контроля. 
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обосновывать свою точку зрения в  дискуссии по 

исторической тематике. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ 03. Иностранный язык (английский) 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.2, 
ОК.3, 
ОК.5, 
ОК.9, 
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 

 
 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 191 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  161 

в том числе:  

     теоретическое обучение - 

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 161 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 

в том числе:  

 самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрено) 
- 

Подготовка информационных сообщений 
Написание эссе 
Работа с конспектом лекций, контрольными вопросами 
Составление опорного конспекта, кроссворда, таблицы, схемы 
Составление глоссария 
Чтение и перевод текста 
Подготовка монолога, диалога, пересказ текста 
Решение теста 
Создание презентации 
Выполнение лексико-грамматических упражнений 

1,5ч  

1ч  

3,5ч  

2,5ч  

2ч  

2,5ч   

5ч  

1,5ч  

3,5ч  

7ч  

консультации 0 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта 



2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины Иностранный язык (английский) 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций  
1 2 3 4 

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 17  
Тема 1.1. 
Описание людей: 
друзей, родных и 
близких и т.д. 
(внешность, 
характер, 
личностные 
качества) 

Содержание учебного материала  

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Фонетический материал 

- основные звуки и интонемы английского языка; 
- основные способы написания слов на основе знания правил правописания; 
-совершенствование орфографических навыков. 
Лексический материал по теме. 
Грамматический материал:  
- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным 
и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  
- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 
предложения и/или второстепенных членов предложения;  
- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные 
и порядок слов в них;  
- безличные предложения; 
- понятие глагола-связки. 
Тематика практических занятий 8 

 

1 Повторение основ фонетики, алфавита, правил правописания. 2 
2 Описание людей, внешность. Употребление прилагательных, простых 

предложений, распространенных за счет однородных и/или второстепенных 
членов предложения 

2 

3 Описание людей, личные качества, профессии. Употребление 
притяжательных местоимений и глагола-связки. 

2 

4 Порядок слов в английском предложении: утвердительном, вопросительном, 
отрицательном и побудительном. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение упражнения в тетради, подготовка монолога, чтение и перевод 
текста, составление опорного конспекта  

2 
 

Тема 1.2. 
Межличностные 

Содержание учебного материала 
 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме: 



отношения дома, в 
учебном 
заведении, на 
работе 
  

- расширение потенциального словаря за счет овладения интернациональной 
лексикой, новыми значениями известных слов и новых слов, образованных на 
основе продуктивных способов словообразования. 
Грамматический материал: 
- модальные глаголы, их эквиваленты; 
- предложения с оборотом there is/are;  
- сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but. 
 - образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite 
Тематика практических занятий 6 

 

1 Моя семья. Межличностные отношения. Использование интернациональной 
лексики, новых слов, образованных на основе продуктивных способов 
словообразования.  

2 

2 Мои друзья. Сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, 
but. Модальные глаголы. 

2 

3 Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple. Повтор 
оборота there is/are 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение упражнения в тетради, составление глоссария, создание 
презентации  

1 
 

Раздел 2. Развивающий курс  111  
Тема 2.1 
Повседневная 
жизнь условия 
жизни, учебный 
день, выходной 
день 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  
- имя существительное: его основные функции в предложении; имена 
существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 
исключения. 
- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 
употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 
существительных без артикля. 
Тематика практических занятий 6 

 

1 Повседневная жизнь, мой рабочий день 2 
2 Мой выходной день. Повторение имен существительных во множественном 

числе, образованных по правилу и исключения. 
2 

3 Артикли: определенный, неопределенный, нулевой. Употребление 
существительных без артикля. 

2 



Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение упражнения в тетради, составление таблицы, работа с 
контрольными вопросами 

1 
 

Тема 2.2. 
Здоровье, спорт, 
правила здорового 
образа жизни 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- числительные; 
- система модальности; 
- образование и употребление глаголов в Past, Future Simple/Indefinite. 
Тематика практических занятий 6 

 
1 Здоровый образ жизни. Повторение модальных глаголов can/must 2 
2 Спорт в России и Британии. Использование глаголов в Past, Future, Simple. 2 
3 Игры. Мои увлечения. Повторение числительных 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение упражнения в тетради, написание эссе, решение теста 

2 
 

Тема 2.3. 
Город, деревня, 
инфраструктура 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite. 
Тематика практических занятий 8 

 

1 Жизнь в городе. Использование времен Present, Past, Future Simple 2 
2 Жизнь в деревне. Использование времен Present, Past, Future Simple 2 
3 Идеальное место для жизни  

Обобщение пройденного материала 
1 
1 

4 Жизнь в другой стране. Трудности адаптации 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с контрольными вопросами, составление таблицы, подготовка сообщения 

2 
 

Тема 2.4. 
Досуг 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite,  
- использование глаголов в Present Simple/Indefinite для выражения действий в 
будущем  
- придаточные предложения времени и условия (if, when). 
Тематика практических занятий 6 

 1 Хобби. Использование времен Present, Past, Future Simple 2 



2 Мой выходной день. Повторение числительных и времени Present, Past, Future 
Simple 

2 

3 Придаточные предложения времени и условия (if, when) 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение лексико-грамматического упражнения, составление таблицы, схемы 

1 
 

Тема 2.5. 
Новости, средства 
массовой 
информации 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- образование и употребление глаголов в Present Continuous/Progressive, Present 
Perfect; 
- местоимения: указательные (this/these, that/those) с существительными и без 
них, личные, притяжательные, вопросительные, объектные; 
Тематика практических занятий 6 

 

1 СМИ: пресса. Время Present Continuous 2 
2 СМИ: телевидение. Время Present Perfect 2 
3 Интернет. Местоимения: указательные (this/these, that/those), личные, 

притяжательные, вопросительные, объектные 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение лексико-грамматического упражнения, составление кроссворда, 
чтение и перевод текста 

1 
 

Тема 2.6. 
Природа и человек 
(климат, погода, 
экология) 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, that is 
why;  
- понятие согласования времен и косвенная речь. 
- неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every. 
- имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной 
степенях, образованные по правилу, а также исключения. 
- наречия в сравнительной и превосходной степенях, неопределенные наречия, 
производные от some, any, every 
Тематика практических занятий 6 

 

1 Погода и природа. Сложноподчиненные предложения с союзами because, so, 
if, when, that, that’s why 

2 

2 Экологические проблемы. Повторение степеней сравнения прилагательных и 
наречий 

2 



3 Согласование времен. Косвенная речь 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение и перевод текста, составление глоссария, опорного конспекта 

1 
 

Тема 2.7. 
Образование в 
России и за 
рубежом, среднее 
профессиональное 
образование 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 

Лексический материал по теме. 
Грамматический материал: 
- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 
- инфинитив и инфинитивные обороты и способы передачи их значений на 
родном языке. 
- признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без 
обязательного различения их функций 
Тематика практических занятий 6 

 

1 Образование в России. Использование в речи формами на –ing без различения 
их функций 

2 

2 Образование в Великобритании. Инфинитив и инфинитивный оборот 2 
3 Студенческие обменные программы. Страдательный залог Indefinite Passive 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение лексико-грамматического упражнения, решение теста 

2 
 

Тема  2.8. 
Культурные и 
национальные 
традиции, 
краеведение, 
обычаи и 
праздники 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 

Лексический материал по теме. 
Грамматический материал: 
- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here;  
- сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though; 
- предложения с союзами neither…nor, either…or; 
- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 
the Past; 
- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их 
значений на родном языке 
Тематика практических занятий 7 

 

1 Праздники  и обычаи России. Предложения со сложным дополнением типа I.  2 
2 Праздники и обычаи Великобритании. Сложноподчиненные предложения с 

союзами for, as, till, until, (as) though, neither…nor, either…or 
2 

3 Праздники и обычаи США. Дифференциальные признаки глаголов в Past 
Perfect, Past Continuous, Future in the Past  
Обобщение пройденного материала 

1 
 
1 

4 Зачёт 1 



Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение и перевод текста, составление сообщения 

1 
 

Тема 2.9.  
Общественная 
жизнь 
(повседневное 
поведение, 
профессиональные 
навыки и умения) 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive; 
-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would do 
English, instead of French. 
Тематика практических занятий 6 

 

1 На вокзале, в аэропорту. Употребление глагола to be 2 
2 В гостинице. Сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I 

were you, I would do English, instead of ...                         
2 

3 В ресторане. Страдательный залог (Indefinite Passive) 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение и перевод текста, составление глоссария, выполнение упражнения в 
тетради 

1 
 

Тема 2.10  
Научно-
технический 
прогресс 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here;  
-сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though;  
-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would do 
English, instead of French; 
Глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 
Тематика практических занятий 6 

 

1 Великие изобретения и их изобретатели. Предложения со сложным 
дополнением типа I. Сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, 
until, (as) though 

2 

2 Современные автомобили, компьютеры. Предложения с придаточными типа 
If I were you, I would do English, instead of French 

2 

3 Мобильный телефон, кредитные карты. Повторение страдательного залога 
Indefinite Passive 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации, подготовка сообщения, пересказа текста 

1 
 

Тема 2.11 
Профессии, 

Содержание учебного материала 
 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
Лексический материал по теме. 



карьера Грамматический материал для продуктивного усвоения: 
- распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных и 
структурных типов предложения;  
- систематизация знаний о сложносочиненных и сложноподчиненных 
предложениях, в том числе условных предложениях (Conditional I, II, III) 

9, ОК 10 

Тематика практических занятий 4 

 
1 Мир профессий. Моя будущая профессия 2 
2 Условные предложения (Conditional I, II, III). Сложносочиненные и 

сложноподчиненные предложения 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка монолога, выполнение упражнения в тетради 1 

 
Тема 2.12  
Отдых, каникулы, 
отпуск. Туризм 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- дифференциальные признаки глаголов в Past Continuous; 
- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их 
значений на родном языке. 
Тематика практических занятий 4 

 
1 Отдых. Каникулы. Мой идеальный отдых 2 
2 Путешествия. Международный туризм. Инфинитив и инфинитивный оборот 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Решение теста, подготовка монолога по теме   

Тема 2.13 
Искусство и 
развлечения 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- глаголы в страдательном залоге. 
Тематика практических занятий 4 

 
1 Посещение театра, музея. Кино. 2 
2 Современное искусство. Чудеса света, созданные руками людей. 

Страдательный залог 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, подготовка диалога 

1 
 

Тема 2.14 
Государственное 
устройство, 
правовые 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 
- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 



институты the Past; 
Признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их 
значений на родном языке. 
Признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без обязательного 
различения их функций. 
Тематика практических занятий 8 

 

1 Географическое и политическое устройство России  2 
2 Географическое и политическое устройство Великобритании. Использование 

инфинитива и инфинитивных оборотов 
2 

3 Географическое и политическое устройство США. Использование слов и 
словосочетаний с формами на –ing. 

2 

4 Времена прошедшего времени Past Perfect, Past Continuous, Future in the Past. 
Обобщение пройденного материала 

1 
1 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, создание презентации, выполнение лексико-
грамматического упражнения в тетради 

1 
 

Тема 2.15 
Режим и традиции 
питания в семье 

Содержание учебного материала 

 

ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Лексический материал по теме. 

Повторение ранее изученного грамматического материала  
Тематика практических занятий 10 

 

1 Еда, напитки. Разговорная практика: предложение блюд и напитков 2 

2 Режим и традиции питания в семье 2 

3 Моё любимое блюдо. Рецепты. Правила составления рецептов. 2 

4 Основные принципы здорового питания. Супер-фуд 2 

5 Диетическое питание и переедание. Особенности питания молодежи 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, подготовка монолога по плану, создание презентации, 
выполнение лексико-грамматического упражнения в тетради 

2 
 

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности 
«Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания» 

63 
 

Тема 3.1 
Приготовление 
пищи и 
обслуживание в 
организациях 
питания  

Содержание учебного материала  ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10 Освоение лексического материала по теме 

Повторение ранее изученного грамматического материала 
 

Тематика практических занятий   
1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 10 
2. Типы организаций питания и работа персонала 6 



 3. Составление меню, названия блюд 6 
4. Кухня, производственные помещения, оборудование 4 
5. Кухонная, столовая и барная посуда 4 
6. Обслуживание посетителей в ресторане 4 
7. Система закупок продуктов и их хранения 6 
8. Организация работы официанта и бармена 6 
9. Кухня народов мира 8 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, кроссворда, схемы, таблицы, выполнение лексико-
грамматического упражнения в тетради, работа с контрольными вопросами, 
решение теста, подготовка диалога по теме, создание презентации 

9 
 

Промежуточная аттестация 0  
Консультации 0  
Всего 191  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), техническими средствами обучения (компьютером, 

средствами аудиовизуализации, наглядными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

Для реализации рабочей программы библиотечный фонд 

образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе  

3.2.1. Печатные издания 

1. Тимофеев, В. Г. Up&Up 10: Student’s Book : учебник английского языка 

для 10 класса / В. Г. Тимофеев [и др.]. – 5-е изд. – Москва : Издательский 

центр «Академия», 2012. – 144 с.; 28 см.- 10 000 экз. – ISBN 978-5-7695-

8579-1.- Текст: непосредственный. 

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Рогова, Г. В. Английский язык за два года / Г. В. Рогова, Ф. М. Рожкова. – 

12-е изд. – Москва : «Просвещение», 2003. – 384 с.; 22 см.- 30 000 экз. – 

ISBN 5-09-011887-6.- Текст: непосредственный. 

2. Oxenden, Clive New English File / Clive Oxenden, Christina Latham-Koenig, 

Paul Seligson. – 2-е изд. – Oxford : Oxford University Press, 2014. – 160 с.; 28 

см.- Библиогр: с. 160. – ISBN 978-0-19-4384254.- Текст: непосредственный. 

3. Карпова, Т. А. English for colleges : учебное пособие / Т. А. Карпова. – 

Москва : КНОРУС, 2015. – 282 с.; 22 см.- Библиогр: с. 281.– 1 500 экз. – 

ISBN 978-5-406-04298-4.- Текст: непосредственный. 



4. Агабекян, И. П. Английский язык для бакалавров / И. П. Агабекян. – 

Ростов-на-Дону : «Феникс», 2017. – 382 с.; 22 см.- 3 000 экз. – ISBN 978-5-

222-27833-8.- Текст: непосредственный. 

5. Воробьева, С. А. Деловой английский язык для ресторанного бизнеса : 

учеб. пособие / С. А. Воробьева, А.В. Киселёва. – Москва : Филоматис, 

2014. – 272 с.; 20 см.– 1 500 экз. – ISBN 978-5-98111-170-9.- Текст: 

непосредственный. 

3.2.3. Рекомендуемая литература: 

1. Безкоровайная, Г. Т.  Planet of English : Учебник английского языка для 

студентов учреждений сред. проф. образования / Г. Т. Безкоровайная. – 

Москва : Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с.; 22 см.- 10 000 

экз. - ISBN 978-5-7695-8063-5.- Текст: непосредственный. 

2. Голубев, А. П. Английский язык : учебник для студентов учреждений 

сред. проф. образования / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. - 14-

е изд. – Москва : Издательский центр «Академия», 2014. - 336 с.; 22 см.- 

5 000 экз. - ISBN 978-5-7695-9875-3.- Текст: непосредственный. 

3. Агабекян, И. П. Английский язык для обслуживающего персонала : учеб. 

пособие / И. П. Агабекян. - М.: ФЕНИКС СПО, 2014. – 319 с.; 20 см.- 5 000 

экз. - ISBN 5-222-06793-9.- Текст: непосредственный. 

3.2.4. Рекомендуемые электронные источники 

1. www.lingvo-jnline.ru (более 30 англо-русских, русско-английских и 

толковых словарей общей и отраслевой лексики). 

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/enjoy (Macmillan Dictionary с 

возможностью прослушать произношение слов). 

 

 

 

 

 



3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Перечень знаний, 
осваиваемых в рамках 
дисциплины:  

 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. 

 Адекватное 
использование 
профессиональной 
терминологии на 
иностранном языке; 

 Владение 
лексическим и 
грамматическим 
минимумом; 

 Правильное 
построение простых 
предложений, 
диалогов в утверди-
тельной и вопроси-
тельной форме; 

 Логичное 
построение 
диалогического 
общения в 
соответствии с 
коммуникативной 
задачей; 

 Демонстрация 
умения речевого 
взаимодействия с 
партнёром: 
способность начать, 
поддержать и 
закончить разговор; 

 Соответствие 
лексических единиц 
и грамматических 
структур 
поставленной 
коммуникативной 
задаче; 

 Логичное 
построение 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
 
-тестирования; 
- диктантов; 
 
-оценки результатов 
самостоятельной 
работы (эссе, 
сообщений, диалогов, 
тематических 
презентаций и т.д.) 
 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме зачёта в виде:  
-письменных/ устных 
ответов, выполнения 
заданий в виде 
деловой игры 
(диалоги, составление 
описаний блюд для 
меню, 
монологическая речь 
при презентации 
блюд и т.д.) 
 

Перечень умений, 
осваиваемых в рамках 
дисциплины:  

 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 профессиона-
льной деятельности; 

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

 писать простые связные 
сообщения на знакомые 
или интересующие про-
фессиональные темы 

 

монологического 
высказывания в 
соответствии с 
коммуникативной 
задачей, сформули-
рованной в задании; 

 Уместное 
использование 
лексических единиц 
и грамматических 
структур. 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ   УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.05 МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного 

питания.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена:  учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл, в общепрофессиональные  дисциплины. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам 

продукции (услуг) и процессов; 

- оформлять техническую документацию в соответствии с 

действующей нормативной базой; 

- использовать в профессиональной деятельности документацию 

систем качества; 

- производить несистемные величины измерений в соответствие с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-  основные понятия метрологии; 

- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

- формы подтверждения соответствия; 

- основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 
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- терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 67 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 22 часа.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 67 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  45 

в том числе:  

     практические занятия 30 

     контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) в том числе: 

презентация; работа с нормативной литературой; 

конспектирование. 

 

22 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ   

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1  Основы метрологии  

Тема 1.1  
Структурные 

элементы 

метрологии 

Содержание учебного материала 1 

1.Основные понятия метрологии. Цели и задачи. Структурные элементы метрологии. 

Разделы 

1 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария 

1 

Тема 1.2  Объекты 

и субъекты 

метрологии 

Содержание учебного материала 1 

1. Величины физические и нефизические. Единицы физических величин. Кратные и дольные 

единицы. 

1 

2. Субъекты метрологии – метрологические службы (ГМС и иные государственные службы 

обеспечения единства измерений). Международные и региональные метрологические 

организации. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия 4 

«Перевод неметрических единиц измерения в единицы Международной системы (СИ) 

согласно рекомендациям Международной организации стандартизации  ИСО R 31» 

 Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление дидактического материала 
Составление таблицы «Единицы физических величин» 

Работа с конспектом (выучить) 

1 

Тема 1.3  Средства 

и методы 

измерений 

Содержание учебного материала 1  

1. Виды измерений по способу получения информации, по характеру изменения измеряемой 

величины, по количеству измерительной информации. Методы измерений. 

2 

2. Средства измерений по метрологическому назначению, по техническим устройствам. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия 
«Проведение измерений с помощью мер и весов на предприятиях общественного питания» 

4 
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Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария 
Составление презентации на тему: «Эталон и классификация эталонов» 

Работа с конспектом (выучить) 

Написание реферата 

2 

Тема 1.4  Основы 

теории измерений 
Содержание учебного материала 1 

1. Основной постулат метрологии. Шкалы измерений, факторы, влияющие на результат 

измерения. 

1 

2. Погрешности средств измерений: абсолютная, относительная. Погрешности измерений. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации 

2 

Тема 1.5 
Государственная 

система 

обеспечения 

единства 

измерений 

Содержание учебного материала 1 

1. Правовые основы обеспечения единства измерений. 1 

2. Федеральные законы и организационно-методические документы. 

3. Государственные метрологические службы обеспечения единства измерений. 

4. Государственный метрологический контроль и надзор. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария 
Работа с конспектом (выучить) 
Составление логической схемы 

Составление таблицы 

1 

Раздел 2 Основы стандартизации 

Тема 2.1  
Методологические 

основы 

стандартизации 

Содержание учебного материала 1 

1. Цели и задачи стандартизации.  

2. Объекты стандартизации. 

3. Субъекты стандартизации. 

Лабораторные работы –  
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Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление  логической схемы 

2 

Тема 2.2   
Международное и  

региональное 

сотрудничество в 

области 

стандартизации 

Содержание учебного материала 1 

1. Международные организации по стандартизации. Их структура, цели, задачи, правовой 

статус 

1 

2. Региональные организации по стандартизации. Структура.  цели, задачи. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка  доклада 

2 

Тема 2.3   
Принципы и 

методы 

стандартизации 

Содержание учебного материала 1 

1. Принципы стандартизации: научные, организационные. 2 

2. Методы стандартизации. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление теста 

1 

Тема 2.4   Средства 

стандартизации 
Содержание учебного материала 1 

1. Средства стандартизации – нормативно-технические документы. 1 

2. Категории, виды стандартов. 

Лабораторные работы –  

Практическое занятие  
«Изучение требований нормативных документов (стандартов) к основным видам продукции 

(услуг) и процессов» 

4 

 Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление  информационного сообщения 

2 

Тема 2.5  Системы  
стандартизации 

Содержание учебного материала 1 

1. Основные положения Государственной и межгосударственной систем стандартизации.  1 

2. Межотраслевые системы стандартизации, их краткая характеристика. 

Лабораторные работы –  
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Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда 

2 

Тема 2.6   
Правовая и 

экономическая база 

стандартизации 

Содержание  учебного материала 1 

 

 

 

1. Правовая база стандартизации. 1 

2. Финансирование работ по стандартизации. Экономическая эффективность деятельности 

по стандартизации.  

Лабораторные работы –  

Практические занятия 
 «Изучение правовой основы стандартизации.» 

6 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
изучение закона «О защите прав потребителей».  

Работа с конспектом (выучить) 

2 

Тема 2.7  
Стандартизация и 

кодирование 

информации о 

товаре 

Содержание учебного материала 1 

1. Схемы кодирования. 1 

2. Схемы штриховых кодов. 

3. Коды EAN некоторых стран для штрихового кодирования товаров. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия 
 «Определение товара по штриховому коду» 

4 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Создать  презентацию на тему: «Маркировка продукции знакам соответствия разных стран» 

Работа с конспектом (выучить) 

Работа с контрольными вопросами 

2 

Раздел 3  Основы сертификации. Испытания и контроль качества  

 
Тема 3.1  Оценка и 

подтверждения 

соответствия 

Содержание учебного материала 1 

1. Законодательство об административных правонарушениях: задачи, принципы. 

Характеристика ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», «О санитарно – 

эпидемиологическом благополучии населения». 

1 

2. Структурные элементы сертификации. 

3. Субъекты – участники сертификации. Функции, права и обязанности. 

4.Средства сертификации 
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Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

1 

Тема 3.2  Правила 

проведения 

сертификации 

продукции и услуг 

Содержание учебного материала 1 

1. Правила проведения сертификации. 1 

2. Формы подтверждения соответствия. 

Лабораторные работы –  

Практическое занятие 
 «Оформление технической документации в соответствии с действующей нормативной 

базой», «Оформление бланка сертификата»,  «Оформление качественного удостоверения» 

6 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление презентации 

1 

Тема 3.3  
Испытания и 

контроль качества 

Содержание учебного материала 1 

1. Испытания: объекты, субъекты, виды, средства,  методы. 1 

2. Контроль качества. Государственный контроль. 

Лабораторные работы –  

Практическое занятие  
«Использование документации систем качества» 

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

             Всего: 67 
 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебной лаборатории  

«Метрология, стандартизация». 

Оборудование учебного кабинета:  

- рабочие столы и стулья для студентов; 

- рабочий стол и стул для преподавателя; 

- классная доска; 

- наглядные пособия; 

- комплект учебно-методической литературы; 

- комплект стандартов технических условий. 

Технические средства обучения: компьютер, проектор, справочно-поисковые 

системы, экран. 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лаборатории: 

- комплект учебно-методической документации; 

- комплект стандартов технических условий; 

- комплект весоизмерительной техники; 

- комплекты мерной посуды; 

- приборы для определения влажности, сухих веществ, плотности жидкости, 

качества клейковины муки. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

3.2.1 Печатные издания 

1. Качурина Т.А.  Метрология и стандартизация: учебник для студ. 

учреждений сред. Проф. Образования/ Т.А. Качурина. – 2-е изд., стер.-: 

Издательский центр «Академия», 2014.-128 с. 
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2. Вищенко Н.А . Основы метрологии, стандартизации и сертификации в 

общественном питании. – Ростов на Дону.: «Феникс», 2009. -  320 с. 

Дополнительные источники:  

1. Никифоров, А.Д. Метрология, стандартизация и сертификация: Учебное 

пособие. / А.Д. Никифоров, Т.А. Бакиев. – 3-е издание испр. – М.: 

Высшая школа, 2005. – 422 с. 

2. Федеральный закон от 2 января 2000 г. №29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» 

3. Федеральный закон от 27 декабря 2002 г. №184-ФЗ «О техническом 

регулировании» 

4. Санитарно-эпидемиологические правила 2.3.6.959-00 

5. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли 

пищевыми продуктами. 

Интернет – ресурсы: 

1. Сайт о метрологии http://metrologia.ru  

2. Сертификация и стандартизация в России – некоммерческий 

информационный сайт  http://www.rosstandart.ru  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 
контроля и оценки 

результатов обучения  
УМЕТЬ:  

-применять требования нормативных 

документов к основным видам продукции 

(услуг) и процессов; 

зачет по практической 

работе 

-оформлять техническую документацию в 

соответствии с действующей нормативной 

базой; 

зачет по практической 

работе 

- использовать в профессиональной 

деятельности документацию систем качества; 

зачет по практической 

работе 

-приводить несистемные величины измерений 

в соответствие с действующими стандартами 

и международной системой единиц СИ 

зачет по практической 

работе 

ЗНАТЬ:  

-основные понятия метрологии; индивидуальный устный 

зачет 

- задачи стандартизации, ее экономическая 

эффективность; 

устный зачет 

-формы подтверждения соответствия; устный зачет  

- основные положения систем (комплексов) 

общетехнических и организационно-

методических стандартов; 

устный зачет 

-терминологию и единицы измерения величин 

в соответствии с действующими стандартами 

и международной системой единиц СИ; 

устный зачет 

Дифференцированный 

зачет 
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Разработчик:   

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                           И.В. Хоменко  

    

  

Эксперты:  
 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Воронина 
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       ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
на рабочую программу по учебной дисциплине Метрология и 

стандартизация, разработанную преподавателем «Южноуральского 
энергетического  техникума» Хоменко  Инной Вениаминовной 

 

I. РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ: 

Рабочая программа учебной дисциплины (УД) Метрология и стандартизация 

разработана в соответствии с рекомендованным макетом программы УД. 

Структура рабочей программы соответствует требованиям макета. 

Содержание рабочей программы соответствует ФГОС по  специальности  

СПО  19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1. Цели  и задачи освоения УД указаны. 

2. Место УД в структуре ППССЗ: содержательно-логические связи 

определены. 

3. Выделенные знания и умения в результате освоения УД (коды 

профессиональных и общих компетенций) указаны, соответствуют ФГОС. 

4. Структура и содержание УД 

Общая трудоемкость дисциплины составляет  67 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  22  часа. 

Распределение трудоемкости (в часах) по видам учебной работы 

соответствует рабочему учебному плану. 

Содержание УД: наименование разделов, тем, видов учебной работы, в 

т.ч. часов внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ  и 

практических занятий  указаны.  

5.Тематический план и содержание УД Метрология и стандартизация: 

описаны в полном объеме. 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение:  

 Библиографический список  представлен  в полном объеме. 

 Дополнительная литература  представлена в полном объеме. 
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7. Библиографический список  отвечает требованиям по новизне и 

направлению подготовки. 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины: описаны в полном 

объеме. 

9. Контроль и оценка результатов освоения УД: описаны в полном объеме. 

 

II. ОБЩИЕ ВЫВОДЫ 

На основании проведенной экспертизы  программы по УД  Метрология 

и стандартизация, можно сделать заключение, что программа может быть 

рекомендована для осуществления учебного процесса в Южноуральском 

энергетическом техникуме. Рабочая программа составлена методически 

грамотно. 

 

 

Эксперты:  

 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Воронина 
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Рабочая программа учебной дисциплины  ОП. 08 Охрана труда является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

входящей в состав укрупненной группы специальностей СПО 19.00.00. 

Промышленная экология и биотехнологии. 

 
 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение «Южноуральский энергетический техникум» 

 

 

Разработчик: 

 

Хоменко Инна Вениаминовна,  преподаватель ГБПОУ «Южноуральский 

энергетический техникум» 

 

 

Рассмотрено предметной (цикловой) комиссией  дисциплин общественного 

питания и сферы обслуживания, протокол № ___ от «____» ________ 2020г. 

 

Председатель предметной  (цикловой)  комиссии дисциплин общественного 

питания и сферы обслуживания _______________И.В. Хоменко 

 

 

 
Рассмотрена методическим советом и рекомендована к утверждению, 

протокол № ____ от _____ ____________ 2020 г.  

Методист политехнического отделения  _________ И.В. Хоменко 
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1.ПАСПОРТ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОХРАНА ТРУДА 
 
1.1. Область применения  рабочей программы       

Рабочая программа учебной дисциплины  ОП. 08 Охрана труда  является 

частью программы  подготовки специалистов среднего звена в соответствии 

с ФГОС по специальности (специальностям)  СПО19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы 

специальностей СПО 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 08 Охрана труда может 

быть использована в дополнительном профессиональном образовании при 

повышении квалификации и переподготовке кадров, а также при 

профессиональной подготовке кадров по профессии 19.02.10  Технология 

продукции и организации общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре  рабочей программы  

подготовки специалистов среднего звена: дисциплина входит в 

профессиональный цикл, в общепрофессиональные  дисциплины. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлым, настоящим или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 
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-проводить вводный инструктаж подчинённых работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учётом специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчинённым работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по охране труда соблюдать 

сроки её заполнения и хранения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические и потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчинёнными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования подчинённых работников 

(персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 67 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 22 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
  
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 67 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  45 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 22 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОХРАНА ТРУДА 
    

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

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Введение Содержание учебного материала 2 1 

1. Освоение понятия в области охраны труда. 

2. Предмет, цели и задачи дисциплины. 

3. Связь с другими дисциплинами. 

4. Роль знаний по охране труда в профессиональной деятельности. 

5.Состояние охраны труда в отрасли. 

Самостоятельная работа  
Работа с конспектом (выучить) 

2 

Раздел 1 
Идентификация и 
воздействие на человека 
негативных факторов 
производственной среды 

   

Тема 1.1 
Классификация и номенклатура 

негативных факторов 

 

Содержание учебного материала 6 2 

1. Основные стадии идентификации негативных производственных факторов. 

2. Классификация опасных и вредных факторов. 

3. Источники опасных и вредных производственных факторов различного вида на 

производстве. 

4. Опасные и вредные виды работы. 

5. Опасные механические факторы: механические движения и действия 

технологического оборудования, инструмента, механизмов и машин. 

6. Физические негативные факторы: виброакустические колебания. 

электромагнитные поля и излучения (неионизирующие излучения), ионизирующие 

излучения, электрический ток. 

7. Химические негативные факторы (вредные вещества) – их классификация и     

нормирование. 

 8. Опасные факторы комплексного характера: пожаровзрывоопасность – основные   

сведения  о пожаре и взрыве, категорирование помещений и зданий по степени  

взрывопожарной опасности; герметические системы, находящиеся под давлением – 

классификация герметичных систем, опасности, возникающие при нарушении 
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герметичности; статическое электричество. 

 9. Опасные факторы комплексного характера: пожаровзрывоопасность – основные   

сведения  о пожаре и взрыве, категорирование помещений и зданий по степени  

взрывопожарной опасности; герметические системы, находящиеся под давлением – 

классификация герметичных систем, опасности, возникающие при нарушении 

герметичности; статическое электричество. 

  

Практическое занятие 2  

«Оценка воздействия вредных веществ, содержащихся в воздухе» 
Самостоятельная работа  
Составление теста  

Составление доклада  на тему: «Вредные производственные факторы на предприятиях общественного питания» 

2  

 Раздел 2 
Защита человека от вредных 
и опасных производственных 
факторов 

   

 

 

Тема 2.1 
Защита человека от физических 

негативных факторов 

Содержание учебного материала 4 2 

1. Защита от вибрации, шума инфра- и ультразвука. 

2. Защита от электромагнитных излучений; защита от постоянных электрических и 

магнитных полей, лазерного излучения, инфракрасного (теплового) и 

ультрафиолетового. 

3. Защита от радиации. 

4. Методы и средства обеспечения электробезопасности. 

Практические занятия 4  

1. Изучение метрологических характеристик помещений и    проверка их 

соответствия установленным нормам. 

2 

2. Анализ требований к организации рабочих мест, инвентарю,  посуде на 

предприятии общественного питания. 

 

2 

Самостоятельная работа  
Работа с конспектом (выучить) 

Подготовка  доклада 

3 

Тема 2.2 
Защита человека от химических 

и биологических негативных 

факторов, механического 

Содержание учебного материала 6 2 

1. Защита от загрязнения воздушной среды: вентиляция и системы вентиляции, 

основные методы и средства очистки воздуха от вредных веществ. 

2. Защита от загрязнения водной среды: методы и средства очистки воды, 
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травмирования и факторов 

комплексного характера 

 
 

обеспечение качества питьевой воды. 

3. Методы и средства защиты при работе с технологическим оборудованием и 

инструментом: требования, предъявляемые к средствам защиты; основные защитные 

средства – оградительные устройства, устройства аварийного отключения, тормозные 

устройства и др.; Обеспечение безопасности при выполнении работ с ручным 

инструментом; обеспечение безопасности подъёмно-транспортного оборудования. 

  

4. Пожарная защита на производственных объектах: пассивные и активные меры 

защиты, методы тушения пожара, огнетушащие вещества и особенности их 

применения. 

5. Методы защиты от статического электричества; молниезащита зданий и 

сооружений. 

6. Методы и средства обеспечения безопасности герметичных систем: 

предохранительные устройства, контрольно-измерительные приборы, регистрация, 

техническое освидетельствование и испытание сосудов и ёмкостей. 

Практическое занятие 2  

Использование средств индивидуальной защиты 

Практическое занятие. 2 

Анализ производственного травматизма на предприятии. 
Практическое занятие   2  

Составление плана эвакуации при пожаре на предприятии. 
Самостоятельная работа  
Работа с конспектом (выучить) 
Оформление  реферата на тему: «Средства индивидуальной защиты человека от химических и  

  биологических негативных факторов» 

Оформление  презентации на тему: «Виды травматизма на предприятиях общественного питания» 

Оформление доклада на тему: «Средства тушения  пожаров» 

Оформить реферат на тему: «Электробезопасность на предприятии общественного питания» 

5  

Раздел 3 
Обеспечение комфортных 
условий для трудовой 
деятельности 

 

 

 

  

 

 

 

Тема 3.1 
Микроклимат помещений и 

освещение 

 

Содержание учебного материала 4 2 

 1. Механизмы теплообмена между человеком и окружающей средой. 

2. Влияние климата на здоровье человека. 

3. Терморегуляция организма человека. 
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4. Гигиеническое нормирование параметров микроклимата. 

5. Методы обеспечения комфортных климатических условий в рабочих помещений. 

6.Характеристика освещения и световой среды. 

7. Виды освещения и его нормирование. 

8. Искусственные источники света и светильники. 

9. Организация рабочего места для создания комфортных зрительных условий.  

10. Расчёт освещения. 

Практическое занятие 2  

Расчёт  общего освещения. 
Самостоятельная работа  
Решение теста 

2 

Раздел 4 
Психофизиологические и 
эргономические основы 
безопасности труда 

 

  

Тема 4.1 
Психофизиологические  и 

эргономические основы 

безопасности труда 

Содержание учебного материала 2 2 

1. Психические процессы, свойства и состояния, влияющие на безопасность труда. 

2. Виды и условия трудовой деятельность: виды трудовой деятельности, 

классификация условий трудовой деятельность по тяжести и напряжённости 

трудового процесса, классификация условий труда по факторам производственной 

среды. 

3. Основные психические причины травматизма. 

4.Основные антропометрические, сенсомоторные и энергетические характеристики   

человека. 

5. Организация рабочего места оператора с точки зрения эргономических 

требований. 

Самостоятельная работа  
Написание  реферата 

3 

Раздел 5 
Управление безопасностью 
труда 

 

 

 

  

 

 

 Тема 5.1 Содержание учебного материала 2 
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Управление безопасностью 

труда  

1. Правовые и нормативные основы безопасности труда: Федеральный закон «Об 

основах охраны труда в РФ», Трудовой кодекс, гигиенические нормативы, 

санитарные нормы и правила, правила безопасности, система строительных норм и 

правил.  

2. Структура системы стандартов безопасности труда Госстандарта России. 

3. Организационные основы безопасности труда: органы управления безопасностью 

труда, надзора и контроля за безопасностью труда, обучение, инструктаж и проверка 

знаний по охране труда; аттестация рабочих мест по условиям труда и сертификация 

производственных объектов на соответствие требованиям по охране труда; 

расследование и учёт несчастных случаев на производстве, анализ травматизма; 

ответственность за нарушение требований по безопасности труда. 

4.Службы охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 

функциональные обязанности. 

5. Обязанности работодателя, работника по соблюдению норм, правил по охране 

труда. 

6. Обучение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

7. Инструктажи по технике безопасности (вводный, первичный, повторный, 

внеплановый, текущий, характеристика оформления документации). 

 

 

2 

Практическое занятие 2  

Оформление документации установленного образца по охране труда 

Самостоятельная работа  
Составление  информационного сообщения: «Виды инструктажей по технике безопасности» 

2  

Тема 6 
Первая помощь 
пострадавшим 

Содержание учебного материала 3 2 

1. Принципы оказания первой помощи пострадавшим. 

2. Основные приёмы. 

Самостоятельная работа  
Оформление  реферата на тему: Первая помощь  пострадавшим при несчастных случаях. 

3  

Всего: 67 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета  

«Охрана труда» 

Оборудование учебного кабинета:  

-комплект учебно-методической документации; 

-комплект стандартов ССБТ, инструкции по охране труда. 

Технические средства обучения:  

-компьютер; 

-мультимедиапроектор; 

-экран; 

-монитор; 

-колонки соответствующие программному обеспечению; 

-комплект технико-методической документации. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. Девисилов, В.А.  Охрана труда:  Учебник (ГРИФ),. – 4-е издание,  испр. 

и доп. -  М.: ФОРУМ : ИНФРА – М, 2009. – 496 с. 

2. Докторов, А.В. Охрана труда в сфере общественного питания: Учебное 

пособие (ГРИФ) / А.В. Докторов, Т.И.Митрофанова, О.Е  Мышкина. - 

М, Альфа – М: ИНФРА-М, 2014. – 272 с. 

3. Фатыхов, Д.Ф.  Охрана труда в торговле, общественном питании, 

пищевых производствах в малом бизнесе и быту:  Учеб. пособие– 3-е 

издание,  испр. и доп. -  М.:ИРПО; Изд. Центр «Академия»,– М, 2009. – 

224 с. 
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4. Трудовой кодекс Российской Федерации. – М.: Издательство «Омега – 

Л», 2009. – 240 с.  – (Кодексы Российской Федерации) 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения  
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения 

  УМЕТЬ: 
- выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами деятельности; 

Зачет по практической работе 

«Оценка воздействия вредных 

веществ, содержащихся в 

воздухе» 

- использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии 

с характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

Зачет по практической работе 

«Использование средств 

индивидуальной защиты» 

- участвовать в аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в том числе 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

Зачет по практической работе 

«Анализ производственного 

травматизма на предприятии» 

- проводить вводный инструктаж 

подчинённых работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учётом 

специфики работ; 

Оформление презентации на тему 

«Виды инструктажа по технике 

безопасности» 

- разъяснять подчинённым работникам 

(персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

Зачет по лабораторной работе 

«Определение параметров 

микроклимата на рабочем месте» 

- вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

Зачет по практической работе 

«Расчет общего освещения» 

- вести документацию установленного 

образца по охране труда, соблюдать 

сроки её заполнения и условия хранения; 

Зачет по практической работе 

«Оформление документации 

установленного образца по охране 

труда» 

 

 

 



15 

 

ЗНАТЬ: 
- системы управления организации; 

 

Текущий контроль в форме теста 

- законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

Письменный опрос 

- обязанности работников в области 

охраны труда; 

  Текущий контроль в форме теста 

- фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

  Текущий контроль в форме теста 

- возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчинёнными работниками (персонала) 

  Текущий контроль в форме теста 

- порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала) 

Письменный опрос 

- порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты; 

Текущий контроль в форме теста 

 

Разработчик:   

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                           И.В. Хоменко  

    

  

Эксперты:  
 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Воронина 
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ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
на рабочую программу по учебной дисциплине ОП. 08 Охрана 

труда, разработанную преподавателем «Южноуральского 
энергетического техникума» Хоменко  Инной Вениаминовной 

 

I. РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ: 

Рабочая программа учебной дисциплины (УД) ОП. 08 Охрана труда 

разработана в соответствии с рекомендованным макетом рабочей программы 

УД. Структура рабочей программы соответствует требованиям макета. 

Содержание рабочей программы соответствует ФГОС по  специальности  

СПО  19.02.10  Технология продукции общественного питания. 

1. Цели  и задачи освоения УД указаны. 

2. Место УД в структуре ППССЗ: содержательно-логические связи 

определены. 

3. Выделенные знания и умения в результате освоения УД (коды 

профессиональных и общих компетенций) указаны, соответствуют ФГОС. 

4. Структура и содержание УД 

Общая трудоемкость дисциплины составляет  67  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  22  часа. 

Распределение трудоемкости (в часах) по видам учебной работы 

соответствует рабочему учебному плану. 

Содержание УД: наименование разделов, тем, видов учебной работы, в 

т.ч. часов внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ  и 

практических занятий  указаны.  

5.Тематический план и содержание УД  ОП. 08 Охрана труда: описаны в 

полном объеме. 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение:  

 Печатные издания  представлены  в полном объеме. 

 Дополнительные источники представлены в полном объеме. 

 Рекомендуемая литература  представлена в полном. 
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7. Литература  и интернет-ресурсы отвечают требованиям по новизне и 

направлению подготовки. 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины: описаны в полном 

объеме. 

9. Контроль и оценка результатов освоения УД: описаны в полном объеме. 

 

II. ОБЩИЕ ВЫВОДЫ 

На основании проведенной экспертизы  рабочей программы по УД  ОП. 

08 Охрана труда, можно сделать заключение, что рабочая программа может 

быть рекомендована для осуществления учебного процесса в 

Южноуральском энергетическом техникуме. Рабочая программа составлена 

методически грамотно. 

 

 

Эксперты:  

 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум», 

преподаватель                                                                             О.В. Воронина 

 

 

 

                                                                                   

Дата: «___» ____________ 20    г. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.01.МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

качестве программы дополнительного профессионального образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в 

профессиональный цикл, в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- использовать лабораторное оборудование; 

- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях 

пищевого производства; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль пищевого 

производства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 

- классификацию микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 
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- генетическую и химическую основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; 

- роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

- характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

- особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве, условия их развития; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- схему микробиологического контроля; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 32 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  64 

в том числе:  

     лабораторные  работы 24 

     практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 32 

Итоговая аттестация в форме экзамена 
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   2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ    

 

Наименование 
разделов и тем 

 

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

Объе
м 

часов 

Уровен
ь 

освоени
я 

1 2 3 4 
Введение Содержание учебного материала 2  

Основные понятия: микробиология, физиология питания, санитария, гигиена. Предмет, цели и задачи 

курса. Структура курса. Внутрипредметные и межпредметные связи. Краткий исторический обзор 

возникновения и развития микробиологии, физиологии питания, гигиены. Перспективы использования 

микробиологических процессов в промышленности и сельском хозяйстве. Состояние санитарно-

эпидемиологической обстановки в стране и меры по ее улучшению. Значение гигиены питания для 

повышения качества продукции и культуры обслуживания в предприятиях общественного питания. 

Современные требования к уровню гигиенической подготовки производственного и обслуживающего 

персонала предприятий общественного питания. 

1 

Лабораторные работы - 

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление опорного конспекта 

2 

Раздел 1 Основы микробиологии 49  
Тема 1.1 

Морфология 

микроорганизмов 
 

Содержание учебного материала  

 

2 

1. Классификация микроорганизмов. Характеристика основных групп микроорганизмов: бактерии, 

плесневые грибы, дрожжи, ультрамикробы. Особенности их строения, размножения, принципы 

систематики. 

 

1 

2. Значение процессов, вызываемых ими в природе, при производстве и хранении пищевых продуктов. 
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Лабораторные работы 
1. Изучение лабораторного оборудования и овладение техникой микроскопирования.  

 

4 

 

2. Определение основных групп микроорганизмов.  6 

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Зарисовка основных групп бактерий 

2. Составление глоссария 

3 

Тема 1.2 
Физиология 

микроорганизмов.  
 

Содержание учебного материала 6  

1. Обмен веществ как главная особенность живого организма. Химический состав микробной клетки. 

Ферменты: понятие, свойства; факторы, влияющие на ферментативную активность; использование. 

1 

2. Физиология микроорганизмов. Понятие. Питание микроорганизмов: сущность, назначение; понятие о 

плазмолизе, плазмоптисе, тургорном давлении. Классификация микроорганизмов по типу питания: 

аутотрофы и гетеротрофы, сапрофиты и паразиты. Дыхание микроорганизмов: понятие, назначение. 

Классификация микроорганизмов по типу дыхания: аэробы, анаэробы. 

3. Брожение. Классификация на группы: типичные анаэробные, относительные аэробные. Типичные 

брожения: спиртовое, молочнокислое, маслянокислое. Сущность. Краткая характеристика 

микроорганизмов- возбудителей. Конечные продукты брожения. Влияние условий на интенсивность 

брожения. Использование брожения при производстве продукции пищевой промышленности и 

общественного питания. 

4. Аэробные окислительные процессы: уксуснокислое, лимоннокислое. Понятие. Использование этих 

процессов для получения пищевых кислот /уксусной и лимонной/. Гниение: сущность, микроорганизмы- 

возбудители, образующиеся при гниении вещества. Условия разложения белковых веществ 

микроорганизмами. Роль гнилостных микроорганизмов в природе, в процессах порчи пищевых продуктов. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Работа с конспектом (выучить) 

2. Составление глоссария 

3. Составление теста 

4 
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4. Написание реферата 

5. Создание презентации 

6. Составление кроссворда 
Тема 1.3 Влияние 

условий внешней 

среды на 

микроорганизмы.  

Содержание учебного материала  

2 1. Факторы, влияющие на микроорганизмы /температура, влажность, рН-среды, концентрация среды, 

излучения/. Влияние температуры: психрофильные, мезофильные и термофильные микроорганизмы. 

Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном виде. Термоустойчивость 

вегетативных клеток и спор: пастеризация и стерилизация. Влияние тепловой обработки пищевых 

продуктов на их микрофлору. Влияние концентрации растворенных веществ в среде обитания 

микроорганизмов: осмофильные и галофильные микроорганизмы, их роль в процессах порчи пищевых 

продуктов. Влияние излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха. Влияние химических 

факторов /реакции среды /рН/, антисептиков/.   

1 

2. Антисептики, возможности их практического использования для дезинфекции и для консервирования 

пищевых продуктов. Влияние биологических факторов на микроорганизмы: симбиоз, метабиоз, 

паразитизм, антагонизм. Антибиотики и фитонциды. Микроорганизмы- продуценты антибиотических 

веществ. Распространение микроорганизмов в природе. Природная среда как источник инфицирования 

пищевого сырья микроорганизмов, процессы самоочищения почвы. Микрофлора почвы. Состав. Типичные 

сапрофитные микроорганизмы. Выживаемость патогенных микроорганизмов, процессы самоочищения 

почвы. Микрофлора воды. Состав. Методы очистки и обеззараживания природной воды. Оценка качества 

питьевой воды по микробиологическим показателям. Микрофлора воздуха, происхождение, состав. 

Особенность микрофлоры воздуха в предприятиях общественного питания. Микрофлора тела человека, ее 

состав и значение.  

Лабораторные работы 
1. Проведение микробиологического исследования смывов с рук, с оборудования, инвентаря и оценка 

полученных результатов. 

6 

 

 

 Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Работа с конспектом (выучить) 

2 

Тема 1.4 
Патогенные 

Содержание учебного материала 2 

1. Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности /специфичность, вирулентность, 1 
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микроорганизмы токсичность/. Инфекции: понятие, источники. Пути проникновения патогенных микроорганизмов в 

организм человека, продукты питания. Бактерионосительство. 

2. Защитные силы организма человека. Иммунитет, его виды. Вакцины и сыворотки. Роль кишечной 

палочки как санитарно-показательного микроорганизма. Микробиологический контроль на предприятиях 

общественного питания как средство предупреждения пищевых заболеваний. 

1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Работа с конспектом (выучить) 

3 

 

Тема 1.5 
Микробиология 

важнейших 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  

 

2 
1. Микрофлора пищевых продуктов однородных групп /мясных, рыбных, молочных, яичных, жировых, 

плодовоовощных, зерномучных, консервов/: состав. Источники обсемененности продуктов. Факторы, 

влияющие на обсемененность. Основные виды микробиологической порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы. Показатели микробиологической обсемененности. 

1 

2. Микрофлора кулинарной продукции и кондитерских изделий: состав, происхождение. Виды порчи, 

возбудители. Условия, способствующие развитию микроорганизмов. Микробиологическое обоснование 

условий и сроков хранения и реализации, правил транспортировки кулинарной и кондитерской продукции. 

Лабораторные работы 
1. Проведение микробиологического исследования кулинарных изделий и оценка полученных результатов. 

4  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации 

3 

Раздел 2 Гигиена и санитария предприятий общественного питания 43  

Тема 2.1 Личная 

гигиена 

работников 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала  

2 1. Гигиена и санитария: понятие. Основные направления гигиенической науки. Личная и производственная 

гигиена. Личная гигиена: уход за кожей тела, полостью рта, требование к чистоте рук. Производственный 

маникюр. Производственная гигиена. Санитарная одежда, ее виды, правила пользования и хранения. 

Требование к внешнему виду повара, кондитера, официанта, бармена, буфетчика. Медицинский контроль 

персонала предприятий общественного питания.    Личная медицинская книжка. Заболевания, 

1 
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препятствующие работе на предприятиях общественного питания. Сроки проведения медицинского 

обследования. Контроль на Бактерионосительство и его значение для профилактики кишечных инфекций. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

3 

Тема 2.2 Пищевые 

заболевания, 

гельминтозы, их 

профилактика 

Содержание учебного материала  

 

 

2 

1. Пищевые заболевания: классификация. Пищевые инфекции. Виды: кишечные /дизентерия, холера, 

брюшной тиф, паратифы, гепатит А/ и зоонозы /туберкулез, сибирская язва, ящур, бруцеллез/. Краткая 

характеристика возбудителей, их устойчивость во внешней среде, источники и пути заражения, 

особенности профилактики. Сальмонеллез, причины возникновения и меры профилактики, кулинарная 

продукция, представляющая наибольшую опасность. Пищевые отравления: классификация. Пищевые 

отравления микробного происхождения: токсикозы /ботулизм, стафилококковое отравление, 

микотоксикозы/ токсикоинфекции /в т.ч., вызванные условно-патогенными микроорганизмами/. Причины 

их возникновения, меры профилактики. Пищевые отравления немикробного происхождения, их 

профилактика. Гельминтозы: характеристика гельминтов, способы заражения, меры профилактики. 

1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Соблюдение санитарно-гигиенических требований в условиях пищевого производства (анализ материалов 

расследования пищевых отравлений) 

6 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Решение теста 

2 

Тема 2.3  Содержание учебного материала 2 
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Санитарно-

эпидемиологическ

ие  требования к 

факторам внешней 

среды и 

благоустройству 

предприятий 

1.Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по предупреждению вредного влияния 

факторов внешней среды на здоровье человека. Санитарные требования к территории предприятия. Гигиена 

воздуха /физические свойства, химический состав, микробное загрязнение/. Условия создания 

благоприятной воздушной среды на предприятиях общественного питания. Санитарные требования к 

отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха. Гигиена водоснабжения. Источники, способы 

очистки и дезинфекции воды. Нормативные требования к качеству питьевой воды. Гигиена почвы. 

Санитарные требования к устройству канализации, сбору и вывозу пищевых отходов и мусора. 

1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление опорного конспекта 

2 

Тема 2.4  
Санитарно-

эпидемиологическ

ие требования к 

устройству, 

оборудованию и 

содержанию 

помещений 

предприятий 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  

 

2 
1. Санитарно-гигиенические основы проектирования предприятий общественного питания. Гигиенические 

принципы планировки. Санитарно- гигиенические требования к устройству, размерам, отделке 

производственных, торговых, административно-бытовых помещений. Гигиенические требования к 

естественному и искусственному освещению. Гигиенические требования к материалам, применяемым для 

изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары. Гигиеническая необходимость маркировки 

оборудования, инвентаря и посуды. Санитарный режим. Уборка помещений. Гигиенические требования к 

содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала.  Дезинфекция. Способы и 

методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства. Дезинсекция и дератизация: понятие, средства, 

профилактические и истребительные меры. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, 

инвентаря и оборудования. Моющие средства: классификация, характеристика, санитарные правила 

использования при машинном и ручном способах мытья посуды. Экспресс-контроль качества мытья 

посуды. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки 

посуды, инвентаря. 

1 

Лабораторные работы 
1. Проведение санитарной обработки оборудования и инвентаря 

4  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  3 
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1. Работа с контрольными вопросами 
Тема 2.5  

Санитарно-

эпидемиологическ

ие требования к 

транспортировани

ю, приемке и 

хранению 

пищевых 

продуктов 
 

Содержание учебного материала 2 

 

 

 

 

 

1 

1. Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, продуктов питания и 

кулинарной продукции. Гигиенические требования к таре. Санитарный паспорт: понятие, сведения, 

оформление. Санитарные требования к условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов. 

Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные 

документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Оценка качества принимаемых продуктов. 

Показатели, по которым запрещается принимать некоторые виды пищевых продуктов. Санитарно-

гигиенические требования к складским помещениям. Санитарные требования к содержанию и уборке 

складских помещений. Санитарные правила “Условия, сроки хранения особо скоропортящихся”, 

гигиенические обоснование необходимости их соблюдения. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление  таблицы 

2 

Тема 2.6  
Санитарно-

эпидемиологическ

ие требования к 

обработке сырья, 

производству и 

реализации 

кулинарной 

продукции и 

кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала  

 

 

 

2 

1. Санитарно - гигиенические требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья. Гигиеническое обоснование санитарных условий дефростации мороженых 

продуктов, приготовления мясного и рыбного фарша. Санитарно-гигиеническая оценка различных 

способов тепловой обработки пищевых продуктов. Санитарные требования к режимам тепловой обработки. 

Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий, холодных блюд /студней и заливных, 

паштетов, салатов и винегретов/, омлетов и других изделий повышенного эпидемиологического риска. 

Санитарные требования к качеству фритюра. Санитарно-гигиенические требования к выработке 

кондитерских изделий: к процессам подготовки сырья, приготовления теста, начинок, кремов, отделочных 

полуфабрикатов, к выпечке и отделке готовых изделий. Санитарные требования к хранению и реализации 

оставшейся кулинарной продукции. Перечень блюд и изделий, запрещенных для реализации на следующий 

день. Санитарные требования к контролю качества готовой продукции. Бактериологический контроль 

качества. Санитарные требования к процессам обслуживания посетителей и оказания различных видов 

услуг. 

1 

Лабораторные работы -  
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Практические занятия 
Осуществление микробиологического контроля пищевого производства (разбор данных санитарно-

бактериологического анализа готовых блюд и кулинарных изделий) 

4 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление кроссворда 

3 

Тема 2.7 Правовые 

основы санитарии 
Содержание учебного материала 2 

1. Санитарное законодательство. Основные законодательные и нормативные акты, регламентирующие 

вопросы санитарии, гигиены, охраны окружающей среды. Государственный и ведомственный санитарный 

надзор. Цели и задачи. Права и обязанности представителей санитарного надзора. Предупредительный и 

текущий санитарный надзор: цели, задачи. Гигиеническая экспертиза: назначение, сущность. 

Общественный санитарный контроль. 

  

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому               

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

микробиологии; лаборатории микробиологии. 

Оборудование учебного кабинета:  

- наглядный материал (плакаты); 

- учебно-методический комплекс; 

- ЦОР (презентации). 

Технические средства обучения:  

- компьютер; 

- мультимедийный проектор; 

- экран; 

- комплект обучающих видеофильмов. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

- термостаты, микротермостаты; 

- сушильный шкаф; 

- микроскопы; 

- технические весы; 

- разновесы; 

- бактерицидная лампа; 

- светильники; 

- процедурные часы; 

- химическая посуда; 

- стерилизаторы; 

- микрокультуры. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Печатные издания: 
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1. Матюхина, З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: 

Учеб. Для  проф. Образования: Учеб. пособие для сред. Проф. Образования. 

–М.: ПрофОбрИздат, 2011. – 184с.   

2. ЛаушкинаТ.А.  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве: Учебник для студ. сред. Учеб. Заведений / Т.А. 

Лаушкина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 304с. 

3.  Т.А. Лаунекина  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве  – М.: Политрафсерфис, 2012. – 407с. 

4. Рубина .Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: уч. 

пособие.  / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: ФОРУМ 2012.-240 с. 

Дополнительные источники:  

1. Жарикова, Г.П. и др. Микробиология, санитария и гигиена пищевых 

производств: Практикум. – М.: Гелан, 2001. – 256с.  

2. Копреева, Р.П. и др. Санитарная микробиология сырья и продуктов 

животного происхождения. – М.: Политрафсерфис, 2006. – 407с.  

3. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены : учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Т.А. Лаушкина. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 240с. – ISBN 978-5-4468-8423-0. - Текст 

непостредственный. 

4. Организация внутреннего контроля качества санитарно-

микробиологических исследований воды. МУ 2.1.4.1057-01. – М.: Минздрав 

России, 2001. – 92с. 

Рекомендуемая литература: 

1. Панов, В.П. и др. Микробиология продуктов питания и объектов 

окружающей среды. – М.: Агар, 2004. – 142с.  

2. Перетрухина, А.Т., Перетрухина И.В. Микробиология сырья и 

продуктов водного происхождения. – СПб.: ГИОРД, 2005.  

3. Справочник руководителя предприятия общественного питания. – 

М.: Легкая промышленность и бытовая обслуживание, 2000. 
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4. Правила производства и реализации продукции (услуг) 

общественного питания. УТВ. Постановлением Совета Министров 

Правительства Российской Федерации от 13.04.93. № 332. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и 

безопасности пищевых продуктов. 

6. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству воды централизованных систем питьевого снабжения. 

7. СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий. 

8. Сборник рецептур блюд диетического питания. 

 Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, 

пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. 

9. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

10. СанПиН 4.2-123-4116-86 Условия и сроки особо скоропортящихся 

продуктов. 

11. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

12. ГОСТ 28-1-95 Общественное питание. Требования к 

производственному персоналу. 

13. ГОСТ Р 50935-95 Общественное питание. Требование к 

обслуживающему персоналу. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения  

УМЕТЬ:  

использовать лабораторное оборудование; Защита отчетов лабораторной  работы 

определять основные группы микроорганизмов; Защита отчетов лабораторной  работы 

проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным результатам; 

Защита отчетов лабораторной  

работы 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в условиях пищевого производства; 

Защита отчетов практической  

работы 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

Защита отчетов лабораторной  

работы 

осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства. 

Защита отчетов практической  

работы 

ЗНАТЬ:  

основные понятия и термины микробиологии; Тестирование 

классификацию микроорганизмов; Тестирование 

морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов; 
Защита рефератов 

генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

Защита электронных презентаций 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; 
Выполнение индивидуальных заданий 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; 
Защита электронных презентаций 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 
Тестирование 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

Защита рефератов, докладов, 

выполнение индивидуальных заданий 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве, условия 

их развития; 

Защита рефератов, докладов, 

выполнение индивидуальных заданий, 

тестирование 

методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 
Защита электронных презентаций 

схему микробиологического контроля; Выполнение индивидуального 

задания, тестирование 

санитарно-технологические требования к 

помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

Выполнение индивидуального 

задания, тестирование 

правила личной гигиены работников пищевых 

производств. 
Защита электронных презентаций 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ  

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

      Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения ква-

лификации и переподготовки незанятого населения). 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки спе-

циалистов среднего звена: учебная дисциплина входит в профессиональный 

цикл в общепрофессиональные  дисциплины. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам         

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и про-

дуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую цен-

ность различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов 

и воды в структуре питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
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- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

- методики составления рационов питания.  

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 32 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-
сов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  64 

в том числе:  

     практические занятия 24 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 32 

в том числе:  

     реферативная работа  

     исследовательская работа  

     подготовка презентационных материалов  

     работа с информационными источниками  

     творческие задания      

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

    

Наименование 
разделов и тем 

 
Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объ-
ем 

часов 

Уро-
вень 

освое-
ния 

1 2 3 4 
Тема  1 

Пищеварение 
Содержание учебного материала 6  

1.Роль пищи для организма человека. Сущность, строение пищеварительной системы. Роль пищеваритель-

ных ферментов, условия, влияющие на их активность. Особенности переваривания белков, жиров и углево-

дов, конечные продукты переваривания.  

 

2 

1 

2.Понятие об усвояемости основных пищевых веществ. 2 

Самостоятельная работа 
Работа с конспектом (выучить) 

Подготовка сообщения 

2 

 

 

Тема 2  Роль 
основных пи-

щевых веществ 
в жизнедея-

тельности орга-
низма 

Содержание учебного материала 28 

1. Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав, заменимые и незаменимые аминокислоты, биоло-

гическая ценность белков животного и растительного происхождения, их правильное соотношение в раци-

оне питания. Понятие об азотистом балансе. Потребность организма в белках. Влияние избытка и недостат-

ка белков на жизнедеятельность организма. 

 

 

2 

1 

2. Жиры: физиологическая роль, растительные и животные жиры, их состав и биологическая ценность, со-

отношение в суточном рационе питания, полиненасыщенные жирные кислоты, их роль в нормализации жи-

рового обмена. Жироподобные вещества, их значение. Современные представления о роли холестерина. 

Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Продукты окисления 

жиров, их влияние на здоровье человека. 

2 

3. Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их источники для организма, участие в 

обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон. Нервная и эндокринная регуля-

ция углеводного обмена. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка и недостатка на обмен 

веществ. 

2 

4. Витамины. Современные представления о роли витаминов в организме человека. Понятие об авитамино-

зах, гиповитаминозах, гипервитаминозах. Физиологическая характеристика основных водорастворимых и 

жирорастворимых витаминов, витаминоподобных веществ. Потребность организма в витаминах. 

2 
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5. Минеральные вещества: значение для организма. Физиологическая роль важнейших макро- и микроэле-

ментов, источники, суточная потребность организма. Водно-солевой обмен. Вода: физиологическая роль. 

2 

 

 6.Вода как источник минеральных веществ. Водный баланс. Особенности питьевого режима в условиях 

жаркого климата и в горячих цехах. Обмен веществ и энергии. Ассимиляция и диссимиляция. Энергозатра-

ты человека, их зависимость от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энер-

гетическая ценности белков, жиров, углеводов. Энергетический баланс организма. 

2 

Практические занятия 8  

1. Проведение органолептической оценки качества пищевого сырья. 4 

2. Проведение органолептической оценки готовой продукции. 4 

 Самостоятельная работа 
1.Составление схемы «Классификация белков». 

2. Работа с конспектом (выучить). 

3. Работа с контрольными вопросами 

4.Составление теста 

5. Составление таблицы 

6.Составление презентации 

8 

 

Тема 3  Рацио-
нальное пита-
ние и физиоло-
гические осно-
вы его органи-

зации 

Содержание учебного материала 30 

1.Рациональное питание: понятие, основные принципы /учет физиологических особенностей организма, 

сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи/.  

 

2 

1 

2.Режим питания и его значение. Концепция сбалансированного питания А.А. Покровского и другие систе-

мы питания. 

2 

3. Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, 

возраста и интенсивности труда. 

2 

4. Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, студентов. Порядок состав-

ления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения. 

2 

5. Рационализация питания населения России - важнейшая социально-экономическая и гигиеническая про-

блема. Взаимосвязь здоровья и питания (проблема курения, избыточного веса, потребления алкоголя). 

2 

6. Современные взгляды на проблемы рационального питания /традиции вегетарианства, учение о раздель-

ном питании, “модные диеты” и др./. 

2 

Практические занятия 10  

1. Составление меню суточного рациона питания для различных категорий потребителей 4 

2. Расчет энергетической ценности блюд 6 
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 Самостоятельная работа  
1.Работа с конспектом (выучить) 

2. Написание реферата 

3. Составление кроссворда 

4. Составление информационного сообщения 

8 

 

Тема 4  Пита-
ние детей и 
подростков 

Содержание учебного материала 14  

1.Физиологические особенности детей и подростков. Зависимость физиологических норм потребления бел-

ков, жиров, углеводов и калорийности пищи от возраста, пола, массы тела. Качественный подбор продуктов 

для растущего организма. 

2 1 

2. Особенности режима питания детей и подростков. 2 

Практические занятия 4  

1. Составление меню суточного рациона питания для школьников 

Самостоятельная работа  
1.Работа с конспектом (выучить) 

2.Написание реферата 

 6 

 

Тема 5  Диети-
ческое  и  ле-

чебно-              
профилактиче-
ское питание 

Содержание учебного материала 16 
1. Диетическое питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы построения диетическо-

го питания. Дробное питание: понятие, назначение, характеристика, основные принципы. Понятие о полно-

ценности диеты. 

2 1 

2. Понятие о лечебно-профилактическом питании и его рационах. 2 

3. Назначение и характеристика основных лечебных диет, рекомендуемых при заболеваниях органов пище-

варения, сердечно-сосудистой системы, почек, нарушениях обмена веществ. 

2 

Практические занятия 2  

Составление меню суточного рациона в соответствии с диетой. 

Самостоятельная работа  
1. Подготовка доклада 

2. Работа с конспектом (выучить) 

3.Составление схемы 

4.Заполнение таблицы 

8 

Дифференциро-
ванный зачет 

 2 

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому               

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета микро-

биологии; лаборатории микробиологии. 

Оборудование учебного кабинета: 

- наглядный материал (плакаты); 

- учебно-методический комплекс; 

- ЦОР (презентации). 

Технические средства обучения:  

- компьютер; 

- мультимедийный проектор; 

- экран; 

- микроскопы; 

- комплект обучающих видеофильмов. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

- термостаты, микротермостаты; 

- сушильный шкаф; 

- микроскопы; 

- технические весы; 

- разновесы; 

- бактерицидная лампа; 

- процедурные часы; 

- химическая посуда; 

- стерилизаторы; 

- микрокультуры. 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1 Печатные издания 

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария.  / Е.А. Ру-

бина, В. Ф.  Малыгина. -  М.: Форум, 2012. – 240 с.  

3.2.2 Электронные издания- 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Т.А. Лаушкина Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве, 2014. – 144с. 

2. Матюхина, З. П. - Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии. М.: Академия, 2000. – 184с. 

3.2.4 Рекомендуемая литература 

1.Ковалев, Н.И.  Технология приготовления пищи: учебник / Н.И. Ковалев, 

М.Н. Куткина, В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой;  М: Деловая лите-

ратура: Омега. Л, 2005 .- 480 с.              

2.Покровский, В.М.  Физиология человека: Учебник для медицинских вузов. 

Покровский, В.М., Коротько Г.Ф. - М.: Медицина, 2003. – 654 с.     

3.Усов, В. В.  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. и сред.  проф. образ. / В.В. Усов.- 

М.: Академия, 2007 .- 416 с.    

4.Холфорд, Патрик.  Программа оптимального питания Патрика Холфорда /     

Патрик Холфорд  .- Минск : Попурри, 2003 .- 448 с . 

5.Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологиипитания и санитарии 

для общепита. – Ростов – на Дону: «Феникс», 2010. – 384 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществля-

ется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабора-

торных занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индиви-

дуальных заданий, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оцен-
ки результатов обучения  

УМЕТЬ:  

- проводить органолептическую 

оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 

Экспертная оценка  практической  

работы 

- рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

Экспертная оценка  практической  

работы 

- составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей. 

Экспертная оценка  практической 

работы 

ЗНАТЬ:  

- роль пищи для организма чело-

века; 
Тестирование 

- основные процессы обмена ве-

ществ в организме; 
Тестирование 

- суточный расход энергии; Экспертная оценка  рефератов 

- состав, физиологическое значе-

ние, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов пи-

тания; 

Экспертная оценка  электронных пре-

зентаций 

- роль питательных и минераль-

ных веществ, витаминов, микроэле-

ментов и воды в структуре питания; 

Выполнение индивидуальных заданий 

- физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

Экспертная оценка  электронных пре-

зентаций 

- усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 
Тестирование 

- понятие рациона питания; Экспертная оценка  рефератов, докла-

дов, выполнение индивидуальных за-

даний 

- суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

Экспертная оценка  рефератов, вы-

полнение индивидуальных заданий, 

тестирование 
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- нормы и принципы рациональ-

ного сбалансированного питания 

для различных групп населения; 

Экспертная оценка  электронных пре-

зентаций 

- назначение лечебного и лечеб-

но-профилактического питания; 

Выполнение индивидуального зада-

ния, тестирование 

- методики составления рацио-

нов питания.  

Выполнение индивидуального зада-

ния, тестирование 

 

 

Разработчик: 
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преподаватель                                       И.В. Хоменко 
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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  
 

ОП. 03 ОРГАНИЗАЦИЯ  ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И 
СЫРЬЯ 

 

 
1.1. Область применения рабочей  программы 

       Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.10  Технология продукции общественного питания.     

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-определять наличие запасов и расходов продуктов; 

-оценивать условия хранения и состояния продуктов и запасов; 

-проводить инструктаж по безопасности хранения пищевых продуктов; 

-принимать решения по организации процессов контроля расходов и 

хранения продуктов; 

-оформлять технологическую документацию и документацию по 

контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 -ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 

товаров; 

-общие требования к качеству сырья и продуктов; 



 5 

-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных продуктов; 

- методы контроля качества продуктов при хранении; 

-способы и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

-виды снабжения; 

-виды складских помещений и требования к ним; 

-периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 

-методы контроля сохранности и расхода продуктов на производстве 

питания; 

-программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве; 

-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производстве; 

-методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

- правила оценки запасов на производстве; 

-процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 

-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 141 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 94 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 47 часов. 
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2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 141 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  94 

в том числе:  

практические занятия 40 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 
    рефераты 

    работа с нормативной и справочной литературой 

47 

Итоговая аттестация в форме  экзамена  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
        ОРГАНИЗАЦИЯ  ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 
    

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся. 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

Тема 1 
Ассортимент и характеристика 

основных групп 

продовольственных товаров 

Содержание учебного материала       
            

14 

 

1. Общая классификация продовольственных товаров, характеристика плодовоовощных 

товаров, товаров животного происхождения, вспомогательных продовольственных товаров, 

зерномучных товаров, вкусовых товаров, кондитерских товаров. 

1 

2. Химический состав продовольственных товаров 2 

3. Пути совершенствования ассортимента продовольственных товаров 2 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1 Работа с конспектом (выучить, дописать) 

2. Составление ответов на вопросы 

3. Написание реферата   

4. Создание презентации 

5. Составление кроссворда 

6. Составление  конспекта по плану 

12 

Тема 2 
Общие требования  к качеству 

сырья и продуктов 

Содержание учебного материала  

 

 

2 

1. Основные понятия, термины и определения в области качества продуктов и сырья 1 

2. Органолептические показатели 
3. Физико-химические показатели 
4. Безопасность продовольственных товаров 

5. Оценка и подтверждение соответствия продовольственных товаров 

6. Номенклатура показателей качества 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа с конспектом (выучить) 

1 

Тема 3. Условия хранения, 

упаковки, транспортирования и 

реализации продуктов 

Содержание учебного материала 2 
1. Хранение и отпуск  различных видов продовольственных продуктов. Процессы, 

происходящие при хранении 
1 
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2. Контроль за качеством и режимами хранения на складах. . Организация тарного хозяйства, 

транспортировка продовольственных продуктов 
2 

Лабораторные работы – 

 

Практическое занятие Разбор и решение ситуационных задач связанных с оценкой условий 

хранения и состояния продуктов и запасов 
8 

 Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Работа с конспектом (выучить) 

2.Составление таблицы 

5 

Тема 4 Методы контроля 

качества продуктов при хранении 
Содержание учебного материала 2 
1. Экспериментальные (технические) методы определения качества. Органолептический 

метол контроля качества. Социологический метод определения качества. 

Экспериментальный метод определения качества 

1 

Лабораторные работы – 

 

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа с конспектом (выучить) 

1 

Тема 5  Способы и формы 

инструктирования персонала по 

безопасности и хранения 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 2 
1. Проведение противопожарного инструктажа персонала и  инструктажа работающих по 

безопасным приемам и методам работы. Государственный и ведомственный надзор и 

общественный контроль по безопасному ведению работ 

1 

Лабораторные работы –  

Практическое занятие  
Решение ситуационных задач по проведению инструктажа по безопасности хранения 

пищевых продуктов 

8 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Составление логической схемы 

3 

Тема 6 Виды снабжения Содержание учебного материала 4 
1. Виды и источники снабжения, поставщики. Хозяйственные отношения поставщиков и 

получателей 

1 

2.Формы организации снабжения 2 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 
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Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Работа с конспектом (выучить) 

2.Составление информационного сообщения 

4 

Тема 7 Виды складских 

помещений и требования к ним 
Содержание учебного материала  

4 

 
1. Основные требования к складским помещениям 1 

2. Операции складского типа 
3. Характеристика и классификация тары, требования к ней 
Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа с конспектом (выучить) 

6 

Тема 8 Периодичность 

технического обслуживании 

холодильного, механического и 

весового оборудования 

Содержание учебного материала 2 

1. Холодильное оборудование для складских и подсобных помещений, техническое 

обслуживание. Механическое оборудование (подъемно-транспортное) для складских и 

подсобных помещений, техническое обслуживание. Весоизмерительные устройства для 

складских и подсобных помещений, техническое обслуживание 

1 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Написание реферата 

4 

Тема 9 Методы контроля 

сохранности и расхода продуктов 

на производствах питания 

 

Содержание учебного материала 2 
1. Программное обеспечение управления расхода продуктов на производстве и движения 

блюд. Современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве. Методы контроля возможных хищений запасов на производстве 

1 

Лабораторные работы –  

Практическое занятие 
Принятие решений по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов 

8 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Создание презентации 

4 

Тема 10 Правила оценки 

состояния запасов на производстве 
Содержание учебного материала  

4 1. Учет продуктов и товаров   в местах хранения 1 
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2. Товарные потери при хранении, порядок их оформления, списания и учета 

3. Нормы естественной убыли на складах 

Лабораторные работы –  

Практическое занятие 8  

Разбор и решение ситуационных задач связанных с определением наличия запасов и расхода 

продуктов 

 Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Составление теста 

2 

Тема 11 
Процедура  и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов 

 

Содержание учебного материала  

 

4 
1. Общие правила проведения инвентаризации 1 

2. Порядок проведения инвентаризации 

3. Оформление инвентаризационных материалов 

4.Определение результатов инвентаризации 

Лабораторные работы –  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1.Создание презентации  

2.Подготовка  доклада 

3 

Тема 12 Правила оформления 

заказа на продукты со  склада и 

приема продуктов, поступающих 

со склада и от поставщиков 

Содержание учебного материала  

 

4 
1. Приемка товаров на складе 1 

2. Прием товара на складе поставщика 

3. Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов 

Лабораторные работы – 

 

Практическое занятие 
8 Оформление технологической документации и документации по хранению продуктов, в том 

числе с использованием специализированного программного обеспечения 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа с конспектом (выучить) 

2 

Всего: 141 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

Организации производства; 

Оборудование учебного кабинета:  

- рабочие столы и стулья для студентов; 

- рабочий стол и стул для преподавателя; 

- классная доска; 

- наглядные пособия; 

- комплект учебно-методической литературы; 

- комплект стандартов технических условий. 

Технические средства обучения: компьютеры, проектор, 

интерактивная доска, справочно-поисковые системы, экран. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Основные источники:  

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания Учебник/ В.П. Золин – М.; «Альфа-М». -  2012. – 398 с. 

2.  Мрыхина Е.Б.: Организация производства на предприятиях 

общественного питания Учебник пособие. / Е.Б. Мрыхина, М.: Альфа – 

М – Инфра - М, 2014. – 416 с. 

3. Потапова И.И. Калькуляция и учёт Учебник /  И.И. Потапова – М.: 

Издательско – торговая корпорация «Дашков и К
о
». -  2014. – 232 с. 

4. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания:  Учебник для нач.проф. образования: Учебное 

пособие для сред. Проф. Образования / Владимир Васильевич Усов. -2-е 

изд., стер. -  М.; Издательский учентр «Академия». -  2011. – 416 с. 
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Дополнительные источники: 

1. Голубев,  В.Н. Справочник работника общественного питания.  / Под 

ред. В.н. Голубева, М.П. Могильного, Т.В. Шленкской. - М.: ДеЛи 

Принт. -  2008. – 590 с. 

2. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: Учебник для 

нач.проф.образования: Учебное пособие для сред.проф. образования. / 

З.П. Матюхина,  Э.П. Королькова. – 2-е изд., стер. -   М.:  Издательский 

центр «Академия» - 2006. – 272 c. 

3. Общественное питание. Справочник руководителя. – М.: Экономические 

новости. – 2007. – 816 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 
контроля и оценки 

результатов обучения  

УМЕТЬ:  

определять наличие запасов и расходов продуктов; Зачет за выполнение 

практического занятия 

оценивать условия хранения и состояния 

продуктов и запасов; 

Зачет за выполнение 

практического занятия 

проводить инструктаж по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

Зачет за выполнение 

практического занятия 

принимать решения по организации процессов 

контроля расходов и хранения продуктов; 

Зачет за выполнение 

практического занятия 

оформлять технологическую документацию и 

документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения 

Зачет за выполнение 

практического занятия 

ЗНАТЬ:  

общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки,  

Устный опрос 

 

транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; 

Тестирование 

методы контроля качества продуктов при 

хранении; 

Устный опрос 

способы и формы инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых продуктов; 

Устный опрос 

виды снабжения; Тестирование 

виды складских помещений и требования к ним; Зачет по рефератам 

периодичность технического обслуживания 

холодильного, механического и весового 

оборудования; 

Тестирование 

методы контроля сохранности и расхода 

продуктов на производстве питания; 

Тестирование 

 

программное обеспечение управления расходом 

продуктов на производстве; 

 

современные способы обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; 

Тестирование 

методы контроля возможных хищений запасов на  
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производстве; 

правила оценки запасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

Устный  опрос 

правила оформления заказа на продукты со склада 

и приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; 

Устный  опрос 

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов. 

Контрольная работа 

 

 

Разработчик:   

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                           И.В. Хоменко  

    

  

Эксперты:  
 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Есина 

 

ЦДДО Образовательного учреждения 

высшего образования Южно-

Уральского института управления и 

экономики     методист 

 

                        О.А. Асанова 
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ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
на программу по учебной дисциплине «Организация  хранения и 

контроль запасов и сырья», разработанную преподавателем 
«Южноуральского энергетического  техникума» Хоменко  Инной 

Вениаминовной 
 

I. РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ: 

Программа учебной дисциплины (УД) «Организация  хранения и контроль 

запасов и сырья» разработана в соответствии с рекомендованным макетом 

программы УД. Структура программы соответствует требованиям макета. 

Содержание программы соответствует ФГОС по  специальности  СПО  

19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

1. Цели  и задачи освоения УД указаны. 

2. Место УД в структуре ППССЗ: содержательно-логические связи 

определены. 

3. Выделенные знания и умения в результате освоения УД (коды 

профессиональных и общих компетенций) указаны, соответствуют ФГОС. 

4. Структура и содержание УД 

Общая трудоемкость дисциплины составляет  141 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  94 часа; 

самостоятельной работы обучающегося  47  часов. 

Распределение трудоемкости (в часах) по видам учебной работы 

соответствует рабочему учебному плану. 

Содержание УД: наименование разделов, тем, видов учебной работы, в 

т.ч. часов внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ  и 

практических занятий  указаны.  

5.Тематический план и содержание УД «Организация  хранения и контроль 

запасов и сырья»: описаны в полном объеме. 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение:  

 Основная литература  представлена  в полном объеме. 

 Дополнительная литература  представлена в полном объеме. 

 Программное обеспечение и интернет-ресурсы представлены в полном. 
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Литература  и интернет-ресурсы отвечают требованиям по новизне и 

направлению подготовки. 

7. Литература  и интернет-ресурсы отвечают требованиям по новизне и 

направлению подготовки. 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины: описаны в полном 

объеме. 

9. Контроль и оценка результатов освоения УД: описаны в полном объеме. 

 

II. ОБЩИЕ ВЫВОДЫ 

На основании проведенной экспертизы  программы по УД  

«Организация  хранения и контроль запасов и сырья», можно сделать 

заключение, что программа может быть рекомендована для осуществления 

учебного процесса в Южноуральском энергетическом техникуме. Программа 

составлена методически грамотно. 

 

Эксперты:  

 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Есина 

 

ЦДДО Образовательного учреждения 

высшего образования Южно-

Уральского института управления и 

экономики            методист 

 

                        О.А. Асанова 

 

 

 

                                                                                   

Дата: 01.06. 2017 г. 

 



Министерство образования и науки Челябинской области 

государственное бюджетное профессиональное  

образовательное учреждение 

 «Южноуральский энергетический техникум»  

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 
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Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
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 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы образовательного учреждения в соответствии с 

ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01.  

выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

- 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. 

осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- определять задачи поиска 

информации 

- определять необходимые 

источники информации 

- планировать процесс 

поиска 

- структурировать 

получаемую информацию 

выделять наиболее 

- номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

- приемы структурирования 

информации 

- формат оформления результатов 

поиска информации 
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значимое в перечне 

информации 

- оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

- оформлять результаты 

поиска 

ОК 03. 

планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

- 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. 

работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- организовывать работу 

коллектива и команды 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

- психология коллектива 

- психология личности 

- основы проектной деятельности 

ОК 05. 

осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

- 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 

общечеловеческих 

ценностей. 

- описывать значимость 

своей профессии 

- презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

- сущность гражданско-патриотической 

позиции 

- общечеловеческие ценности 

- правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07. 

содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

- соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

- определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

- правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

- основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

- пути обеспечения ресурсосбережения. 
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ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

ОК 09. 

использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- 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. 

пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

- 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.  

планировать 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере. 

- выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

- презентовать  идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

- оформлять бизнес-план 

- рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

- основы предпринимательской 

деятельности 

- основы финансовой грамотности 

- правила разработки бизнес-планов 

- порядок выстраивания презентации 

- кредитные банковские продукты  

ПК 6.1-6.3 - вести утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию, в т.ч. и в 

электронном виде; 

- программное обеспечение управления 

расходом продуктов и движением 

готовой продукции 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 135 

Самостоятельная работа  45 

Всего во взаимодействии с преподавателем 90 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  50 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме зачета - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем часов 
Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 
Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 22  
Тема 1.1 Информация, 
информационные 
технологии и системы  

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

1. Понятие информации и ее свойства. 

2. Информационные процессы 

3. Основные понятия автоматизированной обработки информации 

4. Основные методы и средства обработки, хранения, передачи, поиска и 

накопления информации 

5. Понятие и свойства информационных технологий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
Информация. Информационные процессы. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщений по темам:  
Проблема информации в современной науке. 

Представление числовой, символьной, графической информации. 

3 

Тема 1.2 
Информационные 
системы 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

1. Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных 

информационных систем 

2. Виды профессиональных автоматизированных систем 

3. Классификация информационных систем 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Справочно- правовая система «Консультант – плюс», справочно- правовая 

система «Гарант» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Ответы на контрольные вопросы 

2  

Тема 1.3 Технические 
средства 
информационных 
технологий 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

1. Компьютеры и компьютерная техника (классификация ЭВМ, 

классификация ПК) 

2. Устройство персонального компьютера 

3. Средства хранения и переноса информации 
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4. Периферийные устройства 

5. Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями 

его использования для различных направлений деятельности на 

предприятии общественного питания. Оргтехника 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания 

Устройство персонального компьютера 

4 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка сообщений по темам:  
Архитектура персонального компьютера. 

Внешние устройства ЭВМ. 

3 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных 
программ в области профессиональной деятельности 

83  

Тема 2. 1 Программное 
обеспечение 
компьютера 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

1. Программное обеспечение компьютера 

2. Пакеты прикладных программ 

3. Системное программное обеспечение 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Программное обеспечение компьютера 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
подготовка  сообщения на тему «Обзор программного обеспечения» 

3 

Тема 2.2 Технология 
обработки графической 
информации 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Форматы графических файлов 

2. Способы получения графических изображений – рисование, оптический 

(сканирование) 

3. Растровые и векторные графические редакторы 

4. Прикладные программы для обработки графической информации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных 

программ.  

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Ответы на контрольные вопросы 

4  
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Тема 2.3 Технология 
обработки текстовой 
информации  

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного 

обеспечения 

2. Общие сведения о редактировании текстов 

3. Основы конвертирования текстовых файлов 

4. Оформление страниц документов, формирование оглавлений. 

Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили 

оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте. Издательские 

возможности редактора. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Создание и форматирование текста в MS Word.  

Разбивка текста на колонки. Списки. Буквица.   

Создание таблиц.  

Работа с шаблонами» 

Вставка объектов (рисунки, формулы, диаграммы, схемы). 

Создание документов сложной структуры, формирование оглавлений в MS 

Word, расстановка колонтитулов, нумерация страниц.  

Комплексное использование возможностей MS Word для создания 

текстовых документов. 

14 

Самостоятельная работа обучающихся 
подготовка реферата по теме «Технология обработки текстовой 

информации», подготовка сообщения на тему «файлы PDF», ответы на 

контрольные вопросы 

9 

Тема 2.4 Компьютерные  
презентации 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Этапы создания презентаций 

2. Формы компьютерных презентаций 

3. Графические объекты, таблицы и диаграммы как элементы презентации 

4. Общие операции со слайдами 

5. Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Создание презентаций на основе шаблона.  

Создание мультимедийной презентации.  

Создание гиперссылок в презентации. 

6 

Самостоятельная работа обучающихся 
Ответы на контрольные вопросы 

2 
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Тема 2.5 Технологии 
обработки числовой 
информации в 
профессиональной 
деятельности 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Электронные таблицы, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения 

2. Расчетные операции, статистические и математические функции 

3. Оформление таблиц. Связь листов таблицы 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Решение задач в MS Excel.  

Работа с калькуляционными карточками. Комплексное использование 

возможностей MS Excel. 

4 

Самостоятельная работа обучающихся 
составление опорного конспекта по теме «Расчетные операции, 

статистические и математические функции», ответы на контрольные 

вопросы 

5 

Тема 2.6 Технология 
хранения, поиска и 
сортировки  в базах 
данных 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Базы и банки данных, их назначение, использование в информационных 

системах профессионального назначения 

2. База данных ACCESS 

3. Основные типы данных 

4. Объекты, атрибуты и связи 

5. Формирование запроса-выборки 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Создание и работа с однотабличной базой данных в MS Access.  

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка презентации по теме «Базы данных»  

4 

Тема 2.7 Прикладные 
программы в области 
профессиональной 
деятельности 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Типы публикаций 

2. Создание визитной карточки, буклета 

3. Сканирование изображений. Редактирование и сохранение сканируемых 

изображений. Распознавание текстов и изображений. Форматирование и 

редактирование распознаваемого текста 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Работа с программой Microsoft Publisher.  

2 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Раздел 3 Возможности использования информационных и 28  
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телекоммуникационных технологий в профессиональной 
деятельности и информационная безопасность 

Тема 3.1 Компьютерные 
сети, сеть Интернет 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Компьютерные коммуникации и сети  

2. Проводные  беспроводные технологии связи 

3. Топология кабельных сетей 

4. Организация взаимодействия устройств в сети 

5. Общие сведения о сети Интернет (сетевые протоколы, доменное имя, 

основные службы Интернета) 

6. Поиск информации в сети. Браузеры, поисковые системы 

7. Основы языка гипертекстовой разметки документов. Форматирование 

текста и размещение графики. Гиперссылки, списки, формы.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Программное и аппаратное обеспечение компьютерных сетей.  
Понятие о системном администрировании. Разграничение прав доступа в 

сети. 

Работа в среде браузера.  

Личные и коллективные сетевые сервисы. Коллективное 

редактирование документов.  

8 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка компьютерной презентации  по теме «Организация 

взаимодействия устройств в сети», ответы на контрольные вопросы 

6 

Тема 3.2 Основы 
информационной  и 
технической 
компьютерной 
безопасности 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 1. Информационная безопасность 

2. Классификация средств защиты 

3. Программно-технический уровень защиты. Защита жесткого диска 

4. Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Защита информации, антивирусная защита 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
подготовка компьютерной презентации по  теме: Классификация средств 

защиты 

4 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 135  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информатики», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), рабочими местами для обучающихся, шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

3.2.1 Печатные издания: 

- 

3.2.2. Электронные издания: 

- 
 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Горячев, А. В. Практикум по информационным технологиям / А. В. 

Горячев, Ю. В. Шафрин. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2002. — 

272 c. — Текст : непосредственный. 

2. Киселев, С. В. Современные офисные технологии: Учебное пособие 

для 10-11кл / С. В. Киселев, И. Л. Киселев. — Москва : Академия, 2002. — 

208 c. — Текст : непосредственный. 

3. Макарова, Н. В. Информатика 10-11 класс / Н. В. Макарова. — СПб : 

Питер, 2003. — 300 c. — Текст : непосредственный. 

4. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ / Н. В. Макарова. — СПб : 

Лидер, 2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

5. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ. Учебник для 8-9 класс / Н. В. 

Макарова. — СПб : Лидер, 2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

6. Семакин, И. Г. Информатика Задачник-практикум в 2 т / И. Г. 

Семакин, Е. К. Хеннер. — том 1. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 

2003. — 304 c. — Текст : непосредственный. 

7. Семакин, И. Г. Информатика Задачник-практикум в 2 т / И. Г. 

Семакин, Е. К. Хеннер. — том 2. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 

2003. — 278 c. — Текст : непосредственный. 

8. Угринович, Н. Д. Информатика и информационные технологии / Н. 

Д. Угринович. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 512 c. — 

Текст : непосредственный. 
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9. Угринович, Н. Д. Информатика и ИКТ. Базовый курс: Учебник для 9 

класса / Н. Д. Угринович. — 5-е издание. — Москва : Бином. Лаборатория 

знаний, 2007. — 320 c. — Текст : непосредственный. 

10. Угринович, Н. Д. Информатика и ИКТ. Базовый курс: Учебник для 

10 класса / Н. Д. Угринович. — 9-е издание. — Москва : Бином. Лаборатория 

знаний, 2012. — 213 c. — Текст : непосредственный. 

3.2.4. Рекомендуемая литература: 

1. АстафьеваН.Е.,ГавриловаС.А.,ЦветковаМ.С.Информатика и 

ИКТ: практикум для профессий и специальностей технического и социально-

экономического профилей / под ред.М. С. Цветковой. — М., 2014. 

2. Грацианова Т. Ю. Программирование в примерах и задачах : 

учебное пособие — М. : 2016. 

3. Мельников В.П. , Клейменов С.А. , Петраков А.В. 

Информационная безопасность: Учебное пособие / под ред. С.А. Клейменова. 

– М.: 2013 Новожилов Е.О. , Новожилов О.П. Компьютерные сети: учебник. 

– М.: 2013 

4. Мельников В.П.,КлейменовС.А.,ПетраковА.В.Информационная 

безопасность: учеб. пособие / под ред. С. А. Клейменова. — М., 2013. 

5. Назаров С.В.,ШироковА.И.Современные операционные системы: 

учеб. пособие. — М., 2011. 

6. Новожилов Е.О.,НовожиловО.П.Компьютерные сети: учебник. — 

М., 2013. 

7. Парфилова Н. И. , Пылькин А. Н. , Трусов Б. Г. 

Программирование: Основы алгоритмизации и программирования: учебник / 

под ред. Б. Г. Трусова. – М.: 2014 

8. Парфилова Н.И., Пылькин А.Н., Трусов Б.Г. Программирование: 

Основы алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. 

Трусова. — М., 2014. 

9. Сулейманов Р.Р. Компьютерное моделирование математических 

задач. Элективный курс: учеб. пособие. — М.: 2012 

10. Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ: учебник. — 

М., 2014. 

11. Цветкова М.С., Хлобыстова И.Ю. Информатика и ИКТ: 

Практикум для профессий и специальностей естественно-научного и 

гуманитарного профилей. — М., 2014. 

12. Шевцова А.М., Пантюхин П.Я. Введение в автоматизированное 

проектирование: учеб. пособие с приложением на компакт диске учебной 

версии системы АДЕМ. — М., 2011. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Знания: 

 основных понятий 

автоматизированной обработки 

информации;  

общего состава и 

структуры персональных 

компьютеров и 

вычислительных систем;  

базовых системных 

программных продуктов в 

области профессиональной 

деятельности; 

состава, функций и 

возможностей использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в 

профессиональной 

деятельности;  

методов и средств сбора, 

обработки, хранения, передачи 

и накопления информации;  

основных методов и 

приемов обеспечения 

информационной безопасности  

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

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 зачета 

 

Умения: 
пользоваться 

современными средствами 

связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

использовать в 

профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, 

применять компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы: 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 
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обеспечивать 

информационную 

безопасность; 

применять антивирусные 

средства защиты информации; 

осуществлять поиск 

необходимой информации; 

 

действий  и т.д. 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  

 

Разработчики:   

 ГБПОУ Южноуральский    

энергетический техникум        преподаватель                         М.А. Ильина 

 

 

Эксперты:  

 

ГБПОУ Южноуральский 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
1.1. Область применения рабочей  программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности (специальностям) СПО  19.02.10 Технология продукции 

общественного питания укрупненной группы специальностей  19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке для группы профессий направления подготовки 19.02.10 

Технология продукции и организации общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- использовать необходимые нормативно – правовые документы; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско – 

процессуальным и трудовым законодательством; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия действия 

(бездействия) с правовой точки зрения 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

-  основные положения Конституции РФ; 
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- права и свободы человека и гражданина, механизмы из реализации; 

- понятие правового регулирования в сфере профессиональной 

деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, 

регулирующие правоотношения в процессе профессиональной 

деятельности; 

- организационно – правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной 

деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания для его 

прекращения; 

- роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения; 

- право социальной защиты граждан; 

- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

- виды административных правонарушений и административной 

ответственности; 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения 

споров. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 67 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 22 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 67 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  45 
в том числе:  

     практические занятия 23 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 22 
Итоговая аттестация в форме  дифференцированного  зачёта 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ    

Наименование 
разделов и тем 

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

Объем часов 
Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Введение  Содержание учебного материала 2 1 

1. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. 

2. Значение учебной дисциплины в подготовке профессиональной деятельности 

специалистов: технологов продукции общественного питания. 

3. Основные положения Конституции РФ. 

Раздел 1 Основы 
гражданского права 

 29  

Тема 1.1 Правовое 

регулирование 

хозяйственной 

деятельности 

Содержание учебного материала 2 3 

1. Предмет, принципы и источники российского гражданского права. 

2. Особенности правового регулирования хозяйственной деятельности: виды, понятие, 3. 

формы, связь различных видов деятельности. 

Характеристика предпринимательской деятельности. 

Самостоятельная работа:  
Заучивание  конспекта 

2  

Тема 1.2 Правовой 

статус субъектов 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание учебного материала 2 2 

1. Субъекты предпринимательской деятельности: физические (граждане), юридические 

лица, государство и государственные образования как субъект гражданско – 

хозяйственных отношений. 

2. Правовой статус граждан. Индивидуальное предпринимательство. 

3. Юридические лица: признаки, правоспособность, регистрация, реорганизация,  

ликвидация, банкротство. 

Практические занятия  4  

«Оформление документов на регистрацию  и ликвидацию ИП, ООО и др. форм 

юридических лиц» 

Самостоятельная работа:  
Составление сообщения 

2 
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Тема 1.3 Основные  

организационно – 

правовые формы 

юридических лиц 

Содержание учебного материала 2  

1. Основные организационно – правовые формы коммерческих юридических лиц: 

хозяйственные товарищества и общества, общество с ограниченной ответственностью, 

общество с дополнительной ответственностью, акционерные общества (закрытые, 

открытые),  унитарные предприятия, организационно – правовые формы сбытовой и 

торговой отрасли. 

2. Основные организационно – правовые формы некоммерческих юридических лиц: 

потребительский кооператив, общественные и религиозные общества, фонды, ассоциации 

и союзы, учреждения. 

Самостоятельная работа: 
Составление схемы «Основные организационно – правовые формы юридических лиц» 

Составление реферата «Преимущества и недостатки различных организационно – правовых форм с точки зрения 

предпринимателя» 

4  

Тема 1.4  Правовое 

регулирование 

договорных отношений 

Содержание учебного материала 2 3 

1. Законодательство, регулирующее договорные отношения. 

2. Основные виды хозяйственных договоров, применяемых на территории РФ: понятие, 

виды, порядок оформления, заключения и расторжения. 

3. Договор купли – продажи: понятие, виды, права и обязанности, ответственность 

сторон. 

4. Отдельные виды хозяйственных договоров: договор аренды, хранения, подряда, 

поставки. 

5. Изучение ФЗ РФ «О защите прав потребителей» 

Практические занятия:  4  

«Заключение, оформление договора купли – продажи в общественном питании» 

«Изучение ФЗ РФ «О защите прав потребителей». Решение ситуационных задач» 

Самостоятельная работа: 
Создание  презентации 

3 

Тема 1.5 Защита 

нарушенных прав 

субъектов 

предпринимательской 

Содержание учебного материала 2 3 

1. Арбитражные суды РФ, их подведомственность, подсудность 

2. Иск как средство судебной защиты нарушенных прав: оформление иска, порядок 

подачи в судебные органы. 
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деятельности. 
Основы 

интеллектуального и 

авторского права 

3. Претензионный порядок рассмотрения споров. 

1. Товарные знаки. 

2. Защита нарушенного авторского права. 

Практическое занятие: 4  

«Оформление претензий, оформление искового заявления в арбитражный суд» 
«Решение задач по защите авторского и интеллектуального права» 

Самостоятельная работа:  Написание эссе «Значение эффективного законодательства в сфере интеллектуальных 

прав для стабильного развития хозяйствующих субъектов» 
2 

Раздел 2 Основы 
трудового права РФ 

 22  

Тема 2.1 Правовое 

регулирование 

трудовых отношений. 
  Трудовой договор 

Содержание учебного материала 2 1 

1. Трудовое право: понятие, предмет, метод, принципы. 

2. Трудовое законодательство разных уровней: федеральное, субъектов федерации, акты 

органов местного самоуправления. Трудовые отношения: основания возникновения, 

признаки и принципы реализации. 

3.Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, формы. Порядок заключения 

трудового договора. 

4. Правила изменения трудового договора. Основания прекращения трудового договора. 

Практическое занятие  4  

«Составление трудового договора» 

Самостоятельная работа:  Написание эссе «Сравнительный анализ  действующего Трудового кодекса РФ и КЗоТ» 3 

Тема 2.3  Трудовой 

распорядок и 

дисциплина труда 

Содержание учебного материала 1 3 

1.  Дисциплина труда: понятие, методы обеспечения, федеральная и локальная правовая 

база. 

2. Порядок применения и снятия дисциплинарных взысканий. 

Практическое занятие:  3 
 

«Решение ситуационных задач по применению дисциплинарных взысканий» 

Тема 2.4 Материальная 

ответственность сторон 

трудового договора 

Содержание учебного материала 2 2 

1. Материальная ответственность работника перед работодателем: понятие, условия 

наложения, виды, обстоятельства освобождающие от материальной ответственности, 

способы компенсации. 



 10

2. Материальная ответственность работодателя перед работником: ответственность за 

незаконное лишение возможности трудиться. 

 

Практическое занятие  2  

«Решение ситуаций по трудовому праву» 

Тема 2.5 Защита 

трудовых прав 

работников 

Содержание учебного материала 2 3 

1. Способы защиты трудовых прав работников. Самозащита работниками трудовых прав. 

2. Индивидуальные трудовые споры.  

3. Коллективные трудовые споры. 

Практическое занятие:  2  

«Решение ситуационных задач» 

Самостоятельная работа:  Ответы на контрольные вопросы 2 

Тема 2.6  Роль 

государства в 

регулировании 

занятости населения 

Содержание  учебного материала 2 2 

1. Значение деятельности государственных органов в регулировании занятости 

населения. Регистрация безработных граждан в службе занятости. 

2. Социальное обеспечение граждан РФ. 

Самостоятельная работа:  Составление сообщения 2  

Раздел 3 
Административные 
правонарушения и 
административная 

ответственность 

 4  

Тема 3.1 
Законодательство РФ 

об административных 

правонарушениях 

Содержание учебного материала 1 3 

1. Законодательство об административных правонарушениях: задачи, принципы. 

Характеристика ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», «О санитарно – 

эпидемиологическом благополучии населения». 

2. Административное правонарушение и административное наказание. 

Самостоятельная работа:  Составление схемы «Основные и дополнительные административные наказания», 

«Юридический состав административного правонарушения» 
2 

 

Всего: 67  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Правовые 

дисциплины». 

Оборудование учебного кабинета:  

- рабочие столы и стулья для студентов; 

- рабочий стол и стул для преподавателя; 

- классная доска; 

- наглядные пособия; 

- комплект учебно – методической литературы. 

Технические средства обучения: компьютеры, проектор, интерактивная доска, 

справочно – поисковые системы, экран 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

1. Российская Федерация. Законы. Конституция Российской Федерации: с 

последними изменениями на 2019 год: [принята всенародным голосованием 

12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 

01.07.2020]. - Москва: Эксмо, 2020. - 64 с. - (Законы и кодексы). - ISBN 978-5-04-

111703-0. – Текст: непосредственный 

2. Трудовой Кодекс Российской Федерации: ТК: текст с изменениями и 

дополнениями на 20февраля 2020 года: принят Государственной Думой 21 

декабря 2001 года: Одобрен Советом Федерации 26 декабря 2001 года. – Москва: 

Проспект, 2020. – 288 с. – (Законы и кодексы). – ISBN978-5-392-31366-2. – Текст 

непосредственный 

3. Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации с 

последними изменениями на 24.04.2020 год [принят Государственной Думой 23 

октября 2002 года]: сайт / СПС Консультант Плюс. – URL: http://www.consultant.ru 

(дата обращения: 15.08.2020). – Текст: электронный. 
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4. Гражданский Кодекс Российской Федерациитекст с изменениями и 

дополнениями на 1 мая 2020 года [принят Государственной Думой 21 октября 

1994 года. – Москва: Издательство АСТ, 2020. – 704 с. – (Кодексы и законы). – 

ISBN 978-5-17-122793-7. – Текст непосредственный. 

5. Об индивидуальном (персонифицированном) учете в системе 

обязательного пенсионного страхования. Федеральный закон Российской 

Федерации от 01.04.1996 г. № 27–ФЗ [принят Государственной Думой 8 декабря 

1995 года: одобрен Советом Федерации 20 марта 1996 года: сайт / СПС 

КонслуьтантПлюс. –URL: http://www.consultant.ru (дата обращения: 18.08.2020). – 

Текст: электронный. 

Основные источники:  

6. Ершова, Е.А. Сущность, источники и формы трудового права в 

Российской Федерации: монография / Е.А. Ершова. – Москва: РАП, 2013. – 452 с. 

– ISBN 978-5-93916-155-8. – Текст: непосредственный. 

7. Кузьменко, А.В. Предмет трудового права России: опыт системно-

юридического исследования / А.В. Кузьменко. – Санкт-Петербург: Издательство 

Р.Асланова «Юридический центр Пресс», 2012. – 26 с. – ISBN 5-94201-396-9. – 

Текст: непосредственный. 

8. Лебедев, В.М. Современное трудовое право (Опыт трудоправового 

компаративизма) / В. М. Лебедев, Е. Р. Воронкова, В. Г. Мельникова. – Москва: 

Статут, 2013. – 297 с. – ISBN 5-8354-0370-4. – Текст: непосредственный. 

9. Лушникова, М.В. Очерки теории трудового права: монография / М.В. 

Лушникова, А.М. Лушников. – Санкт-Петербург: Изд-во Р. Асланова 

Издательство Р.Асланова «Юридический центр Пресс», 2012. – 938 с. – ISBN 5-

94201-467-1. – Текст: непосредственный. 

10. Смирнов, А.В. Толкование норм права: учебно-практическое пособие / 

А.В. Смирнов, А.Г. Манукян. – Москва: Проспект, 2013. – 256 с. – ISBN 978-5-

392-00017-3. – Текст: непосредственный. 

11. Рыженков, А.Я.  Трудовое право России: учебник для академического 

бакалавриата / А.Я. Рыженков, В.М. Мелихов, С.А. Шаронов; под общей 



13 

 

редакцией А.Я. Рыженкова. – 5-е изд., перераб. и доп. – Москва: Издательство 

Юрайт, 2018. – 426 с. – (Бакалавр. Академический курс). – ISBN 978-5-534-00956-

9. – Текст: непосредсвтенный. 

12. Александров, Н.Г. Трудовое правоотношение: монография / Н.Г. 

Александров. – Москва: Проспект, 2012. – 336 с. – ISBN 978-5-392-00337-2. – 

Текст: непосредсвтенный. 

Дополнительные источники:  

13. Анисимов, А.Л. Коллективные договоры и соглашения и их социально-

правовое значение / А.Л. Анисимов. – Текст: непосредственный // Трудовое 

право.– 2015. – № 1. – С. 17-26. 

14. Бородин, И.И. Общие понятия социального партнерства / И.И. 

Бородин.– Текст: непосредственный // Трудовое право.– 2013. – № 2. – С. 28-36. 

15. Бугров, Л.Ю. Понятия и классификация коллективных соглашений в 

российском трудовом праве / Л.Ю. Бугров. – Текст: непосредственный // 

Государство и право. – 2012. – №4. – С.12-26 

16. Лютов, Н.Л. Некоторые проблемы правового статуса представителей 

работников в социально-партнерских отношениях / Н.Л. Лютов. – Текст: 

непосредственный //Трудовое право. – 2012. – № 7. – С.10-18 

17. Некипелов, Д.С. Профсоюзы и глобализация: социально-трудовые 

проблемы / Д.С. Некипелов. – Текст: непосредственный // Трудовое право. – 2015. 

– № 4. – С.29-36 

18. Нуртдинова, А.Ф. Социальное партнерство в Трудовом кодексе 

Российской Федерации / А.Ф. Нуртдинова. – Текст: непосредственный // 

Хозяйственное право. – 2012. – № 4. – С.56-62 

Интернет-ресурсы: 

19. Российская газета: сайт / учредитель – ФГБУ «Редакция «Российской 

газеты». – Москва, 2020. – URL: http://www.rg.ru (дата обращения: 15.09.2020). – 

Текст: электронный.     
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20. Справочно-правовая система Гарант: сайт / ООО «НПП «ГАРАНТ-

СЕРВИС» –Москва, 2020. – URL: http://www.garant.ru (дата обращения: 

15.08.2020). – Текст: электронный. 

21. Справочно-правовая система КонсультантПлюс: сайт / Компания 

«КонсультантПлюс». – Москва, 2020. – URL: http://www.consultant.ru (дата 

обращения: 25.08.2020). – Текст: электронный. 

22. Федерация независимых профсоюзов России: сайт. Москва, 2020. – 

URL: http://www.fnpr.ru (дата обращения: 25.08.2020). – Текст: электронный. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения  

УМЕТЬ:  
- использовать необходимые нормативно – 

правовые документы; 

практическая работа с использованием ГК 

РФ, ТК РФ, КоАПП РФ и т.д. - зачет 

- защищать свои права в соответствии с 

гражданским, гражданско – процессуальным и 

трудовым законодательством; 

практическая работа «Исковое заявление в 

суд», «Заявления и ходатайства в 

гос.органы» - зачет 

- анализировать и оценивать результаты и 

последствия действия (бездействия) с 

правовой точки зрения 

практическая работа «Трудовые споры», 

«Хозяйственные договоры» - зачет 

ЗНАТЬ:  

-  основные положения Конституции РФ; тестирование  

- права и свободы человека и гражданина, 

механизмы из реализации; 

рефераты 

- понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

фронтальный опрос, решение 

ситуационных задач 

- законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

составление справочника нормативно – 

правовых актов используемых в 

профессии 

- организационно – правовые формы 

юридических лиц; 

тестирование, наблюдение 

- правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

тестирование, рефераты 

- права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; 

устный опрос, заполнение сравнительной 

таблицы 

- порядок заключения трудового договора и 

основания для его прекращения; 

заполнение формы трудового договора 

- роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 

заполнение резюме, анализ документов 

- право социальной защиты граждан; тестирование 

- понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

защита практической работы 

- виды административных правонарушений и 

административной ответственности; 

тестирование, индивидуальные задания 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный 

порядок разрешения споров. 

защита практической работы 
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1.ПАСПОРТ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ   УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП. 07  ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, 

МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

 

1.1. Область применения  рабочей  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО  19.02.10  Технология продукции общественного 

питания, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы  подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в профессиональный цикл, 

в общепрофессиональные  дисциплины. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

 применять в профессиональной деятельности приемы делового и 

управленческого общения; 

 анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные положения экономической теории; 

 принципы рыночной экономики; 

 современное состояние и перспективы развития отрасли; 

 роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 
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 механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда; 

 стили управления, виды коммуникаций; 

 принципы делового общения в коллективе; 

 управленческий цикл; 

 особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

 сущность, цели и основные функции маркетинга, его связь с 

менеджментом; 

 формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей  программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 

в том числе:  

     практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 

в том числе:  

Реферат, доклад, презентации, сообщение  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
       ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

 

Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1 Основы 

экономики 
 37  

Тема 1.1 Принципы 

рыночной экономики. 

Основные положения 

экономической теории 

Содержание учебного материала 2 

1. Принципы рыночной экономики. Основные понятия: экономика, рынок, рыночные 

отношения 
1 

2. Рыночная система хозяйствования: понятие, сущность, функции и виды рынков. 

3. Потребности – исходная предпосылка формирования потребительского рынка 

4.Экономическая природа и содержание потребительского спроса. Предложения на 

рынке потребительских товаров. Определение емкости рынка. 

Лабораторные работы   -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление  теста 

Работа с конспектом (выучить) 

Написание  реферата 

3 

Тема 1.2 Современное 

состояние и перспективы 

развития отрасли. 

Организация, как 

хозяйствующий субъект 

рыночной экономики 

Содержание учебного материала 2 

1. Отрасль в условиях рынка 1 

2. Отрасль: понятие, роль и значение в системе рыночной экономики. Современное 

состояние и перспективы развития. Отраслевой рынок труда, характерные черты и 

особенности. Основные экономические показатели развития отрасли. 

3. Предприятие, как основной субъект хозяйствования 

4.Предприятие: понятие, основные признаки, цели, функции. Классификация по 

различным признакам. Организационно-правовые формы. 

5. Предприятия малого бизнеса в общественном питании. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 
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 Самостоятельная работа обучающихся 
Ответы на вопросы 

Составление  кроссворда  

Ответы на вопросы 

Составление  таблицы  

Работа с конспектом (выучить) 
Составление презентации «Малый бизнес в общественном питании» 

4 

Тема 1.3  Основные 

технико-экономические 

показатели деятельности 

организации 

Содержание учебного материала 2 

1. Производство продукции и товарооборот 1 

2. Товарооборот и производственная программа предприятий общественного питания. 

3. Методы прогнозирования товарооборота. Товарные запасы и показатели 

эффективности их использования. Основные фонды: понятие, классификация, 

показатели эффективности использования. Оборотные средства: сущность, состав и 

структура. Издержки производства и обращения: сущность, классификация, факторы 

влияющие на уровень издержек. Показатели, используемые при анализе и 

планировании издержек. 

Лабораторные работы   -  

Практические занятия   
Расчет плана товарооборота 

2 

Обоснование производственной программы 2 

Расчет мощности кухни 2 

Расчет пропускной способности торгового зала 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление теста 

Работа с конспектом (выучить) 

Составление  глоссария 

Решение теста 

Создание  презентации 

Составление  кроссворда 

2 

Тема 1.4  Механизмы 

ценообразования на 

продукцию 

Содержание учебного материала 2  

1. Цены и ценообразование 1 

2. Особенности ценообразования в общественном питании. Структура розничной и 

продажной цены. Калькуляция цен на продукцию предприятий питания. 
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3. Себестоимость. Валовой доход: сущность, источники образования. Прибыль: 

экономическая природа, ее виды. Рентабельность, методика ее определения 

Лабораторные работы   -  

Практические занятия   
Расчет розничной и продажных цен, их отдельных элементов 

2 

Расчет валового дохода и прибыли 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление  таблицы 

Решение  задачи 

2 

Тема 1.5 Механизмы 

формирования заработной 

платы 

Содержание учебного материала 2 

1. Оплата труда работников предприятий питания 1 

2. Механизм стимулирования труда и его совершенствования. Тарифная система. 

Формы и системы оплаты труда Состав фонда заработной платы, источники его 

образования. 

 

Лабораторные работы   -  

Практическое занятие 
Расчет заработной платы различных категорий работников 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление  таблицы 

2 

Раздел 2 Основы 
менеджмента 

 16 

Тема 2.1.  Особенности 

менеджмента в области 

профессиональной 

деятельности. 

Управленческий цикл 

Содержание учебного материала 2 

1. Сущность и характерные черты современного менеджмента 1 

2. Сущность и характерные черты современного менеджмента. Основные школы и 

подходы менеджмента. Национальные особенности менеджмента. Организация и ее 

среда 

1. Функции менеджмента 

2. Сущность управленческой деятельности. Основные составляющие цикла 

менеджмента: планирование, организация, мотивация, контроль. Характеристика 

функций цикла. 

3. Функции управления: общие, частные и специальные. Методы управления  

Лабораторные работы - 
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Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление теста  

Ответы  на вопросы 

Работа с конспектом (выучить) 

Создание  презентации 

Создание  схемы 

2 

Тема 2.2 Принципы 

делового общения 
Содержание учебного материала 2 

1. Деловое и управленческое общение. 1 

2. Деловое и управленческое общение: понятие, назначение, формы общения. Деловые 

беседы и совещания: виды, особенности проведения. Трансакты. Коммуникации в 

организации: понятие, виды и уровни. Процесс коммуникации. 

Лабораторные работы -  

Практическое занятие 
Владение приемами делового общения 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Написание  реферата 

2 

Тема 2.3 Стили управления Содержание учебного материала 2 

1. Руководство: власть и партнерство. 1 

2. Власть и влияние: понятие и виды власти. Лидерство и власть. Понятие и 

характеристика стилей управления. Управленческая решетка ГРИД. 

Лабораторные работы -  

Практическое занятие: 
Определение стиля управления по решетке ГРИД  

2 

 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Ответы  на вопросы 

2 

Раздел 3  Маркетинг  37 
Тема 3.1 Понятие 

маркетинга: принципы, 
Содержание учебного материала 2 

1. Методологические основы маркетинга 1 
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функции, цели 2.Сущность, основные цели, принципы и функции маркетинга. Межпредметные связи с 

другими дисциплинами. Структурно-логическая схема маркетинга. Основные понятия 

маркетинга. Этапы маркетинговой деятельности. Классификация маркетинга. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление теста 

Написание  реферата 

Составление теста 

Составление  логической схемы 

2 

Тема 3.2 Формы адаптации 

производства и сбыта к 

рыночной ситуации 

 
 
 

 
 

Содержание учебного материала 4 

1.Маркетинговые исследования 1 

2. Цели, задачи, объекты и схема проведения маркетингового исследования. Способы 

сбора информации 

Лабораторные работы -  

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление кроссворда 

Решение  теста 

2 

Тема 3.3 Сегментация 

рынка и позиционирование 

товара.  Конкурентная 

среда. 

Содержание учебного материала 4 

1.Сегментирование  

2.Основные понятия, назначение и признаки сегментирования. Целевой маркетинг: 

варианты охвата рынка. «Рыночная ниша» позиционирование товара 

3. Конкурентная среда 

4.Основные понятия: конкуренция, конкурентная среда, конкурентоспособность 

организации и товаров. Бостонская матрица. Критерии оценки конкурентоспособности 

предприятия 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Составление  глоссария  

3 
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Работа с конспектом (выучить) 

Составление  информационного сообщения 

Тема 3.4 Товарная 

политика предприятия 
Содержание учебного материала 4 

1. Средства маркетинга 1 

 
2.Классификация средств маркетинга, их характеристика. Жизненный цикл товара и 

рыночная жизнь товара их этапы. Товарная политика предприятия 

 Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Написание  реферата 

2 

Тема 3.5 Сбытовая 

политика предприятия 
Содержание учебного материала 4 

1. Сбытовая политика предприятия 1 

2. Виды и стратегия сбыта, уровни, функции каналов распределения. Критерии выбора, 

виды и типы торговых посредников 

Лабораторные работы -  

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Подготовка  доклада 

2 

Тема 3.6 Методы 

маркетинга 
Содержание учебного материала 4 

1. Методы маркетинга. 2. Методы изучения рынка: классификация методов, их 

достоинства и недостатки 

Информационные виды продвижения. Службы ФОСТИСС 

1 

Лабораторные работы -  

Практическое занятие  
Определение вида рекламы в соответствии с ЖТЦ 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 90 



 13 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета  

«Экономика, менеджмент и маркетинга». 

Оборудование учебного кабинета:  

- рабочие столы и стулья для студентов; 

- рабочий стол и стул для преподавателя; 

- классная доска; 

- наглядные пособия; 

- комплект учебно-методической литературы. 

Технические средства обучения: компьютеры, проектор, интерактивная 

доска, справочно-поисковые системы, экран 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. Барышев А.Ф. Маркетинг. 2-е изд., доп. и перераб.  / С.Н. Белоусова, А.Г. 

Белоусов. - Ростов н/Д: Феникс, 2011. 

2. Ефимова, О.П. Экономика общественного питания: учеб. пособие О.П. 

Ефимова; под ред. Н.И. Кабушкина. – 6 –е изд., испр. – Мн.: Новое знание, 

2008.  

3. Драчева  Н.И. Основы  менеджмента. - М. : Новое знание, 2011.  

 

Дополнительные источники:  

1. Васильева, И.Н., Желнинский Г.С. Организация делопроизводства и 

персональный менеджмент: Учебное пособие. 2-е изд. / И.Н. Васильева, 

Г.С. Желнинский. – М.: Вузовский учебник, 2005. 

2. Грибов, В.Д. Экономика предприятия.. -  М. : Финансы и статистика, 2006.  
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3.  Ломакин, А.Л. Управленческие решения: Учебное пособие. - М : 

ФОРУМ:ИНФРА-М, 2005. 

4.  Менеджмент: Учебник/ под ред. Проф. В.И. Королева. – М.: Экономистъ, 

2005г. 

5.  Чечевицына, Л.Н.  Экономика предприятия. - Ростов-на –Дону : Феникс, 

2005.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения  

УМЕТЬ:  
 Рассчитывать основные технико-

экономические показатели деятельности 

организации; 

практическая работа, зачет 

 Применять в профессиональной 

деятельности приемы делового и 

управленческого общения; 

Практическая работа, зачет 

 Анализировать ситуацию на рынке 

товаров и услуг.  

практическая работа, зачет 

ЗНАТЬ:  

 Основные положения экономической 

теории; 

Зачет в виде тестирования 

 Принципы рыночной экономики; Зачет в виде тестирования 

 Современное состояние и перспективы 

развития отрасли; 

Письменный опрос 

 Роль и организацию хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике; 

Зачет в виде тестирования 

 Механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги); 

Демонстрация знаний при 

решении задач 

 Механизмы формирования заработной 

платы; 

Зачет в виде тестирования 

 Формы оплаты труда; Письменный опрос 

 Стили управления, виды 

коммуникаций; 

Зачет в виде тестирования, 

составление схемы процесса 

коммуникаций 

 Принципы делового общения в 

коллективе; 

Письменный опрос 

 Управленческий цикл; Тестирование, опрос 

индивидуальный или 

письменный 

 Особенности менеджмента в области Письменный опрос 
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профессиональной деятельности; 

 Сущность, цели и основные функции 

маркетинга, его связь с менеджментом; 

Опрос  

 Формы адаптации производства и 

сбыта к рыночной ситуации. 

Опрос  

 

 

 

 

Разработчик:   

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                           И.В. Хоменко  

    

  

Эксперты:  
 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Воронина 
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ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
на рабочую программу по учебной дисциплине «Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга», разработанную преподавателем 

«Южноуральского энергетического  техникума» Хоменко  Инной 

Вениаминовной 

 

I. РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ: 

Рабочая программа учебной дисциплины (УД) «Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга» разработана в соответствии с рекомендованным 

макетом программы УД. Структура программы соответствует требованиям 

макета. Содержание программы соответствует ФГОС по  специальности  СПО  

19.02.10  Технология продукции общественного питания. 

1. Цели  и задачи освоения УД указаны. 

2. Место УД в структуре ППССЗ: содержательно-логические связи 

определены. 

3. Выделенные знания и умения в результате освоения УД (коды 

профессиональных и общих компетенций) указаны, соответствуют ФГОС. 

4. Структура и содержание УД 

Общая трудоемкость дисциплины составляет  90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  20  часов. 

Распределение трудоемкости (в часах) по видам учебной работы 

соответствует рабочему учебному плану. 

Содержание УД: наименование разделов, тем, видов учебной работы, в 

т.ч. часов внеаудиторной самостоятельной работы, лабораторных работ  и 

практических занятий  указаны.  

5.Тематический план и содержание УД «Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга»: описаны в полном объеме. 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение:  

 Основная литература  представлена  в полном объеме. 

 Дополнительная литература  представлена в полном объеме. 
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 Программное обеспечение и интернет-ресурсы представлены в полном. 

7. Литература  и интернет-ресурсы отвечают требованиям по новизне и 

направлению подготовки. 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины: описаны в полном 

объеме. 

9. Контроль и оценка результатов освоения УД: описаны в полном объеме. 

 

II. ОБЩИЕ ВЫВОДЫ 

На основании проведенной экспертизы  программы по УД  «Основы 

экономики, менеджмента и маркетинга», можно сделать заключение, что 

программа может быть рекомендована для осуществления учебного процесса 

в Южноуральском энергетическом техникуме. Программа составлена 

методически грамотно. 

 

 

Эксперты:  

 

ГБПОУ ЮЭТ      преподаватель                                            О.В. Воронина 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы финансовой 

грамотности является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания, входящей в укрупненную группу 

специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ОК 1- 9; 
ПК 1.1, 

ПК 

1.6, ПК 

2.3 

– анализировать состояние финансовых 

рынков, используя различные источники 

информации;  

– применять теоретические знания по 

финансовой грамотности для практической 

деятельности и повседневной жизни;  

– сопоставлять свои потребности и 

возможности, оптимально распределять свои 

материальные и трудовые ресурсы, 

составлять семейный бюджет и личный 

финансовый план;  

– грамотно применять полученные знания 

для оценки собственных экономических 

действий в качестве потребителя, 

налогоплательщика, страхователя, члена 

семьи и гражданина;  

– анализировать и извлекать информацию, 

касающуюся личных финансов, из 

источников различного типа и источников, 

созданных в различных знаковых системах 

(текст, таблица, график, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд и др.);  

– оценивать влияние инфляции на 

доходность финансовых активов;  

– использовать приобретенные знания для 

выполнения практических заданий, 

основанных на ситуациях, связанных с 

покупкой и продажей валюты;  

– определять влияние факторов, 

воздействующих на валютный курс;  

– применять полученные теоретические и 

практические знания для определения 

экономически рационального поведения;  

– экономические явления и 

процессы общественной 

жизни.   

– Структуру семейного 

бюджета и экономику семьи. 

– Депозит и кредит. 

Накопления и инфляция, 

роль депозита в личном 

финансовом плане, понятия о 

кредите, его виды, основные 

характеристики кредита, 

роль кредита в личном 

финансовом плане.  

–Расчетно–кассовые 

операции. Хранение, обмен и 

перевод денег, различные 

виды платежных средств, 

формы дистанционного 

банковского обслуживания.  

– Пенсионное обеспечение: 

государственная пенсионная 

система, формирование 

личных пенсионных 

накоплений. 

–  Виды ценных бумаг.  

– Сферы применения 

различных форм денег. 

 – Основные элементы 

банковской системы.  

–  Виды платежных средств.  

– Страхование и его виды.  

– Налоги (понятие, виды 

налогов, налоговые вычеты, 
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– применять полученные знания о 

хранении, обмене и переводе денег; 

использовать банковские карты, электронные 

деньги; пользоваться банкоматом, 

мобильным банкингом, онлайн-банкингом. 

– применять полученные знания о 

страховании в повседневной жизни; выбор 

страховой компании, сравнивать и выбирать 

наиболее выгодные условия личного 

страхования, страхования имущества и 

ответственности;  

– применять знания о депозите, управления 

рисками при депозите; о кредите, сравнение 

кредитных предложений, учет кредита в 

личном финансовом плане, уменьшении 

стоимости кредита.  

– определять назначение видов налогов, 

характеризовать права и обязанности 

налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, 

применять налоговые вычеты, заполнять 

налоговую декларацию.  

– оценивать и принимать ответственность 

за рациональные решения и их возможные 

последствия для себя, своего окружения и 

общества в целом. 

налоговая декларация).  

– Правовые нормы для 

защиты прав потребителей 

финансовых услуг.  

– Признаки мошенничества 

на финансовом рынке в 

отношении физических лиц. 

 

 

 

 

. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальной учебной  нагрузки обучающегося 52 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 35 

в том числе:  

лабораторные  работы - 

практические занятия 10 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 17 

в том числе:  

 самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 

(если предусмотрено) 

- 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачёта      
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Личное финансовое планирование 8 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 

Тема 
1.1Человеческий 
капитал 
 
Тема 1.2 Домашняя 
бухгалтерия 
 

Содержание учебного материала 4 

Человеческий капитал. Способы принятия решений в условиях ограниченности 

ресурсов. SWOT–анализ как один из способов принятия решений 

Домашняя бухгалтерия. Личный бюджет. Структура, способы составления и 

планирования личного бюджета 

Личный финансовый план: финансовые цели, стратегия и способы их достижении 

Тематика практических работ  

 Составление текущего и перспективного личного (семейного) бюджета (за месяц), 

оценка его баланса 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление сообщений на тему бюджета семьи 

2 

Раздел 2  Депозит 6 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 

 
 
 

Тема 2.1 Банк и 
банковские 
депозиты 
 

Содержание учебного материала  2 

Банк и банковские депозиты. Влияние инфляции на стоимость активов 

Тематика практических работ  

Заключение договора о банковском обслуживании с помощью банковской карты 2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление глоссария 

2 

Раздел 3  Кредит 8 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК Тема 3.1 Кредиты, Содержание учебного материала  4 
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виды банковских 
кредитов 
 

Кредиты, виды банковских кредитов для физических лиц. Принципы кредитования 

(платность, срочность, возвратность) 

Из чего складывается плата за кредит. Как собирать и анализировать информацию о 

кредитных продуктах 

1.6, ПК 2.3 
 
 
 

Кредитная история. Коллекторские агентства, их права и обязанности 

Кредит как часть личного финансового плана. Типичные ошибки при использовании 

кредита  

Тематика практических работ  

Изучение кредитного договора. Расчет общей стоимости покупки при приобретении 

ее в кредит 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление схемы 

2 

Раздел 4  Расчетно-кассовые операции 6 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 
 

Тема 4.1 Расчетно-
кассовые операции 
 

Содержание учебного материала  4 

Хранение, обмен и перевод денег – банковские операции для физических лиц 

Виды платежных средств. Чеки, дебетовые карты, кредитные карты, электронные 

деньги – инструменты денежного рынка. Правила безопасности при пользовании 

банкоматом 

Формы дистанционного банковского обслуживания – правила безопасного поведения 

при пользовании интернет-банкингом 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление теста 

2 

Раздел 5 Страхование 6 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 
 

Тема 5.1 
Страхование 
 

Содержание учебного материала  2 

Страховые услуги, страховые риски, участники договора страхования. Учимся 

понимать договор страхования 

Виды страхования в России. Страховые компании, услуги для физических лиц 

Как использовать страхование в повседневной жизни? 

Тематика практических работ  
Расчет страхового взноса 2 
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Самостоятельная работа обучающихся  
Составление кроссворда 

2 

Раздел 6 Инвестиции 4 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 

Тема 6.1 Инвестиции 
 

Содержание учебного материала  
Что такое инвестиции, способы инвестирования, доступные физическим лицам. Сроки 

и доходность инвестиций 

2 

Виды финансовых продуктов для различных финансовых целей. Как выбрать финансовый 

продукт в зависимости от доходности, ликвидности и риска. Как управлять инвестиционными 

рисками. Диверсификация активов как способ снижения рисков 
Фондовый рынок и его инструменты. Как делать инвестиции. Как анализировать информацию 

об инвестировании денежных средств, предоставляемую различными информационными 

источниками и структурами финансового рынка (финансовые публикации, проспекты, 

интернет-ресурсы и пр.) Как сформировать инвестиционный портфель. Место инвестиций в 

личном финансовом плане. 

 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление таблиц 

2  

Раздел 7 Пенсии 4 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 
 

Тема 7.1 Пенсии 
 

Содержание учебного материала  2 

Что такое пенсия. Как работает государственная пенсионная система в РФ. Что такое 

накопительная и страховая пенсия. Что такое пенсионные фонды и как они работают. 

Как сформировать индивидуальный пенсионный капитал. Место пенсионных 

накоплений в личном бюджете и личном финансовом плане 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление сообщений 

2 

Раздел 8 Налоги 4 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 
 

Тема 8.1 Налоги 
 

Содержание учебного материала  2 

Для чего платят налоги. Как работает налоговая система в РФ. Пропорциональная, 

прогрессивная и регрессивная налоговые системы. Виды налогов для физических лиц 

Как использовать налоговые льготы и налоговые вычеты 

Самостоятельная работа обучающихся  1 



10 

 

Составление таблицы  

Раздел  9 Защита от мошеннических действий на финансовом рынке 4 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 

Тема 9.1   Защита от 
мошеннических 
действий на 
финансовом рынке 

 

Содержание учебного материала  2 

Основные признаки и виды финансовых пирамид, правила личной финансовой 

безопасности, виды финансового мошенничества. Мошенничества  

 с банковскими картами 

Махинации с кредитами 

Мошенничества с инвестиционными инструментами.  Финансовые пирамиды 

Тематика практических работ  
Изучение отличий добросовестных инвестиционных проектов от мошеннических схем 2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление конспекта 

1 

Раздел 10 Создание собственного бизнеса 2 ОК 1- 9; 

ПК 1.1, ПК 

1.6, ПК 2.3 
 
 
 

Тема 10    Создание 
собственного бизнеса 

 

Содержание учебного материала  1 

Основные понятия: бизнес, стартап, бизнес-план, бизнес-идея, планирование рабочего 

времени, венчурист. 

 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление презентации 

1 

Промежуточная аттестация   

Консультации   

Всего 52  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Экономики», 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. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 
 
3.2.1 . Печатные издания- 

         3.2.2 Электронные издания:- 

1.  Образовательный портал по финансовой грамотности Российской 

экономической школы (РЭШ). Главная цель портала – преподнести 

теоретические и прикладные знания по управлению личными финансами в 

современном формате edutainment (обучение плюс развлечение). Все 

элементы портала – финансовая игра, онлайн-книга, тесты, глоссарий – 

закладывают основы финансовой безопасности и грамотности граждан. 

Ключевым элементом портала является «народная» финансовая игра, цель 

которой – дать практические навыки использования финансовых 

инструментов и познакомить с азами финансовых концепций: соотношение 

между доходностью и риском, выгоды от диверсификации, управление 

портфелем и т.д. [Электронный ресурс] режим доступа: 

http://www.fgramota.org/ 

2. Раздел «Финансовое просвещение» сайта Сберегательного 

банка предназначен для ознакомления с основными терминами, с которыми 

может встретиться клиент; содержит обучающие курсы о деньгах: как 

приумножить деньги; как застраховать то, что дорого; как оплачивать услуги 
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и переводить деньги и т. д. [Электронный ресурс] режим доступа: 

http://finprosto.ru/?utm_source=sberbanksite&utm_medium=tizer&utm_term=finp

rosto&utm_campaign=tizersitesberbank 

3. Сообщество профессиональных финансистов со своим уникальным 

опытом и объёмным взглядом по теме инвестиций, а также частных лиц, 

людей различных профессий, являющихся инвесторами или собирающихся 

ими стать. На сайте есть отдельная рубрика «Личные финансы». 

[Электронный ресурс] режим доступа: http://www.investor.ru/main 

4. Сайт Института краткосрочных программ Финансового университета 

при Правительстве Российской Федерации. Программы по обучению 

финансовой грамотности для обучающихся и педагогов, а также всех 

желающих. [Электронный ресурс] режим доступа: http://www.ikpcenter.ru/ 

5. «Город финансов» – качественно новый интернет-ресурс в 

области финансовой грамотности с независимой позицией и объективной 

информацией. Проект рассчитан на широкую аудиторию, интересующуюся 

финансами. Посетители портала найдут на страницах «Города финансов» 

информацию о банковских услугах, особенностях и рисках, которые стоит 

учитывать при заключении договора на оказание банковских услуг. На 

портале есть раздел «Личные финансы». В этом разделе эксперты «Города 

Финансов» расскажут вам о том, как правильно вести семейный бюджет и 

контролировать личные финансы. В разделе «Личные финансы» находится 

«Школа денег» – http://www.gorodfinansov.ru/finfrteapot/ [Электронный 

ресурс] режим доступа: http://www.gorodfinansov.ru/   

6.  Блог о финансах. Финансовая независимость и финансовая 

грамотность. Блог предназначен для получения первоначальных знаний в 

области финансов. Блог представляет большой перечень материалов по 

финансовой грамотности – с основ для школьников до глубоких материалов 

для профессионалов. [Электронный ресурс] режим доступа: 

http://www.myinvestplan.ru/about/ 
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7.  Межрегиональная общественная организация (МОО) «Достижения 

молодых» – Junior Achievement Russia. Материалы по финансовой 

грамотности. [Электронный ресурс] режим доступа: http://www.ja-

russia.ru/ru/fl/ 

 

3.2.3 Рекомендуемая литература:  

1. Алмосов А.П. Кредиты, которые нас разоряют 

А.П.Алмосов, Ю.В.Брехова. – Волгоград: изд-во Волгоградского 

филиала РАНХИГС, 2012.–28с. – Текст непосредственный. 

2. Алмосов А.П. Как сохранить, чтобы не потерять/ 

А.П.Алмосов, Ю.В.брехова.– Волгоград: изд-во волгоградского 

филиала ранхигс,2012. – 28с. – Текст непосредственный. 

3. Брехова Ю., Алмосов А., Завьялов Д. Финансовая грамотность: 

материалы для учащихся 10–11кл.–М.: ВИТА-ПРЕСС, 2014.–400с.- Текст 

непосредственный 

4. Брехова Ю., Алмосов А., Завьялов Д. Финансоваяграмотность: 

контрольныеизмерительныематериалы.–М.:ВИТА-ПРЕСС,2014.–48с.- 

Текст непосредственный. 

5. Брехова Ю., Алмосов А., Завьялов Д. Финансовая грамотность: 

методические рекомендации для учителя.–М.:ВИТА-ПРЕСС,2014.–80с.- 

Текст непосредственный. 

6. Брехова Ю.В. Как распознать финансовую 

пирамиду/Ю.В.Брехова.–Волгоград: изд-во фгоувповагс,2011.–

24с.–(простые финансы).- Текст непосредственный. 

7. Брехова Ю., Алмосов А., Завьялов Д. Финансовая грамотность: 

учебная программа.–М.: ВИТА-ПРЕСС, 2014.–16с. ) - Текст 

непосредственный. 

8. Брехова Ю., Алмосов А., Завьялов Д. Финансовая грамотность: 

материалы для родителей.–М.: ВИТА-ПРЕСС, 2014.–112с. - Текст 

непосредственный. 
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9. Рабочая тетрадь к учебному курсу. Управление личными 

финансами: теория и практика: учеб.-метод. Пособие/ под ред. А.П. 

Алмосова, Ю.В. Бреховой.– Волгоград: изд-во волгоградского филиала 

фгбоувпоранхигс,2013.–80с. - Текст непосредственный. 

10. Управление личными финансами: теория и практика: учеб. 

Пособие для будущих профессионалов в сфере финансов / под ред. А. 

П. Алмосова, Ю.В. Бреховой.–Волгоград: изд-во волгоградского 

филиала фгбоувпоран-хигс,2013.–182с. - Текст непосредственный. 

11. Энциклопедия личных финансов: популярное издание/ под 

ред. А.П.Алмосова, Ю.В.Бреховой.–Волгоград: изд-во волгоградского 

филиала ФГБОУВПОРАНХИГС,2013.–Текст непосредственный 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знания: 
– Экономические явления и 

процессы общественной жизни.   

– Структуру семейного бюджета 

и экономику семьи. 

– Депозит и кредит. Накопления 

и инфляция, роль депозита в 

личном финансовом плане, понятия  

о кредите, его виды, основные 

характеристики кредита, роль 

кредита  в личном финансовом 

плане.  

– Расчетно–кассовые операции. 

Хранение, обмен и перевод денег, 

различные виды платежных 

средств, формы дистанционного 

банковского обслуживания.  

– Пенсионное обеспечение: 

государственная пенсионная 

система, формирование личных 

пенсионных накоплений. 

–  Виды ценных бумаг.  

– Сферы применения различных 

форм денег. 

 – Основные элементы 

банковской системы.  

–  Виды платежных средств.  

– Страхование и его виды.  

– Налоги (понятие, виды 

налогов, налоговые вычеты, 

налоговая декларация).  

– Правовые нормы для защиты 

прав потребителей финансовых 

услуг.  

– Признаки мошенничества на 

финансовом рынке в отношении 

физических лиц. 

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 

самостоятельной 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 
 
 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

Умения 
– анализировать состояние 

финансовых рынков, используя 

различные источники информации;  

– применять теоретические знания 

по финансовой грамотности для 

практической деятельности и 

повседневной жизни;  

– сопоставлять свои потребности 

и возможности, оптимально 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим  

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  
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распределять свои материальные и 

трудовые ресурсы, составлять 

семейный бюджет и личный 

финансовый план;  

– грамотно применять 

полученные знания для оценки 

собственных экономических 

действий в качестве потребителя, 

налогоплательщика, страхователя, 

члена семьи и гражданина;  

– анализировать и извлекать 

информацию, касающуюся личных 

финансов, из источников 

различного типа и источников, 

созданных в различных знаковых 

системах (текст, таблица, график, 

диаграмма, аудиовизуальный ряд и 

др.);  

– оценивать влияние инфляции на 

доходность финансовых активов;  

– использовать приобретенные 

знания для выполнения 

практических заданий, основанных 

на ситуациях, связанных с 

покупкой и продажей валюты;  

– определять влияние факторов, 

воздействующих на валютный 

курс;  

– применять полученные 

теоретические и практические 

знания для определения 

экономически рационального 

поведения;  

– применять полученные знания о 

хранении, обмене и переводе денег; 

использовать банковские карты, 

электронные деньги;  пользоваться 

банкоматом, мобильным 

банкингом,  онлайн-банкингом. 

– применять полученные знания о 

страховании в повседневной жизни; 

выбор страховой компании, 

сравнивать и  выбирать  наиболее 

выгодные условия личного 

страхования, страхования 

имущества и ответственности;  

– применять знания о депозите, 

управления рисками при депозите; 

о кредите, сравнение кредитных 

предложений, учет кредита в 

личном финансовом плане, 

уменьшении стоимости кредита.  

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

работы,  

 
Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на 

дифференцированном 

зачете  
 



17 

 

– определять назначение видов 

налогов, характеризовать права и 

обязанности налогоплательщиков,  

рассчитывать НДФЛ, применять 

налоговые вычеты, заполнять 

налоговую декларацию.  

– оценивать и принимать 

ответственность за рациональные 

решения и их возможные 

последствия для себя, своего 

окружения и общества в целом. 

 

Разработчик: 
 
ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

преподаватель И.В. Хоменко 

          Эксперт: 
  

 
ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

преподаватель            О.В. Воронина 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ  

 
 

 1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ОК 1 - 
12 
 

  проводить психологический 

самоанализ предрасположенности к 

предпринимательской деятельности; 

  выбирать организационно-

правовую форму 

предпринимательской деятельности; 

  заполнять формы бухгалтерской 

отчётности; 

  применять различные методы 

исследования рынка; 

  принимать управленческие 

решения; 

  собирать и анализировать 

информацию о конкурентах, 

потребителях, поставщиках; 

  делать экономические  расчёты; 

  осуществлять планирование 

производственной деятельности; 

  разрабатывать бизнес-план; 

  проводить презентации. 

- алгоритм действий по созданию 

предприятия малого бизнеса в 

соответствии с выбранными 

приоритетами; 

- нормативно-правовую базу 

предпринимательской  деятельности;  

- потенциал и факторы, 

благоприятствующие развитию малого 

и среднего бизнеса, кредитование 

малого бизнеса; 

- технологию разработки бизнес-

плана; 

- теоретические и 

методологические основы  

организации собственного дела. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальной учебной  нагрузки обучающегося 52 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 35 

в том числе:  

лабораторные  работы - 

практические занятия 10 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 17 

в том числе:  

 самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 

(если предусмотрено) 

- 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачёта      

  

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 16. «ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА, 

ОТКРЫТИЕ СОБСТВЕННОГО ДЕЛА» 
 

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 

предпринимательс
тва 

Содержание учебного материала 2  ОК 1 - 12 
 1 Понятие предпринимательства. Основные признаки и черты предпринимательской 

деятельности. Определение сущности предпринимательской деятельности в 

законодательных актах. Экономические, социальные и правовые условия 

предпринимательской деятельности. Функции предпринимательства. Основные 

ресурсы и факторы бизнеса. Содержание и структура предпринимательской 

деятельности. 

2 История предпринимательства в России и в мире. Краткая характеристика теорий о 

предпринимательстве в 18-19 вв. Предпринимательство в классических 

экономических теориях. Развитие учения о предпринимательстве в XX в.  

Практические занятия - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка к семинару 

3 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Современное состояние предпринимательства в РФ 

Тема 2. Типология 
предпринимательс

тва 

Содержание учебного материала 2  ОК 1 - 12 

 1 Основные признаки классификации предпринимательства. Типы и виды 

предпринимательства. Предпринимательская деятельность на рынке ценных бумаг. 

Предпринимательская деятельность на рынке банковских услуг.  

2 Предпринимательская деятельность на рынке страховых услуг. Посредническое 

предпринимательство. Предпринимательская деятельность в области экономики и 

бухгалтерского учета. 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа обучающихся  
 Составление схемы   

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Типы и виды предпринимательства. 

Тема 3. Содержание учебного материала 2 ОК 1 - 12 
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Предпринимательс
кая среда  

1 Понятие предпринимательской среды. Сущность предпринимательской среды. 

Экономическая свобода как ведущий элемент предпринимательской среды. Рынок как 

среда существования предпринимателей.  

2 Внешняя и внутренняя предпринимательская среда. 

3 Характеристика отрасли 

Практические занятия 
Анализ конкурентной среды и формулировка бизнес-идеи 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
 Составить интеллект-карту   

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Внешняя и внутренняя предпринимательская среда. 

Тема 4.  
Нормативно-

правовые акты, 
регламентирующие 
предпринимательс
кую деятельность 

Содержание учебного материала 2 ОК 1 - 12 

 1  Гражданский кодекс Российской Федерации (предпринимательская деятельность; 

объекты и субъекты предпринимательской деятельности; виды предпринимательской 

деятельности по количеству собственников, по характеру объединения). Налоговый 

кодекс РФ (федеральные, региональные и местные налоги). Трудовой кодекс РФ 

(трудовые отношения между работниками и работодателями).  

2 Федеральный закон от 6 июля 2007 года «О развитии малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации» (малый, средний и крупный бизнес; 

микропредприятия). 

Практические занятия 
 

- 

Самостоятельная работа обучающихся 
 

- 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
 

Тема 5. Общая 
характеристика 
организационно-
правовых форм 

предпринимательс
кой деятельности 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 3-7 

1 Юридические и физические лица. Товарищества и общества: полное товарищество, 

товарищество на вере, общество с ограниченной ответственностью, акционерное 

общество, дочерние и зависимые общества. Производственные кооперативы. 

Предпринимательская деятельность без образования юридического лица. 

2 Основные принципы создания и функционирования индивидуальной 

предпринимательской деятельности. Принятие решений. Ведение документации и 

отчетности. Как заполнять формы отчетности. Бухгалтерская отчетность. 
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3 Основные принципы создания и функционирования общества с ограниченной 

ответственностью (ООО), производственного кооператива. Порядок принятия 

решений. Структура управления ООО, производственным кооперативом. Выборы и 

назначения на должность. Ведение документации и отчетности в ООО, 

производственном кооперативе. Как заполнять формы отчетности. Бухгалтерская 

отчетность. Протоколы общих собраний членов ООО, производственного 

кооператива. Устав ООО, производственного кооператива. Сведения, обязательные 

для устава. Внесение изменений в устав и дополнений к нему. 

4 Малый бизнес и условия его развития. Роль малого бизнеса в развитии экономики. 

Критерии определения субъектов малого предпринимательства. Особенности, 

преимущества и недостатки деятельности малых предприятий. Система поддержки 

малого предпринимательства. Государственные и негосударственные структуры по 

поддержке малого бизнеса. 

Роль малого предпринимательства в экономике 

 

Практические занятия 
 

- 

Самостоятельная работа обучающихся 
Заполнение таблицы   

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
«Сравнительный анализ организационно-правовых форм предприятий» 

Тема 6. 
Порядок 

регистрации ИП и 
ЮЛ 

Содержание учебного материала 2 ОК 6-9 

 1 Порядок регистрации ИП и ЮЛ 

2 Документы, необходимые для регистрации предпринимательской деятельности. 

3 Заявление о государственной регистрации. Открытие расчётного счёта в банке 

4 Федеральный закон от 8 августа 2001 г. N 129-ФЗ "О государственной регистрации 

юридических лиц и индивидуальных предпринимателей» 

Практические занятия 
 

- 

Самостоятельная работа обучающихся 
Поиск информации в сети интернет   

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
 Коллективные договоры    

Тема 7. Ресурсное 
обеспечение 

Содержание учебного материала 2 

 

ОК 1 -7 

 1 Понятие и классификация ресурсов предприятия.  
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предпринимательс
кой деятельности 

2 Кадровое обеспечение предпринимательской деятельности.  

3 Трудовые отношения предпринимателей-работодателей с наемными работниками. 

Основные права и обязанности работодателя и работника. Заключение и прекращение 

трудовых договоров. Заключение и исполнение коллективных договоров. 

Ответственность за нарушения трудового законодательства. 

4 Организационный план  

Практические занятия 
Разработка организационного плана  

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление конспекта  

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Основные формы и системы оплаты труда 

Тема 8. Маркетинг 
в  

предпринимательс
кой деятельности 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 11 

1 Маркетинг  и его концепции.  

Маркетинговый план. 

2 Система формирования спроса и стимулирования сбыта 

Практические занятия 
Разработка плана маркетинга 

2 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: - 

Тема 9. 
Финансовое 
обеспечение 

предпринимательс
кой деятельности 

Содержание учебного материала 2 ОК 5,6 

1 Оценка и способы переоценки основных средств. Амортизация и износ основных 

средств. Методы начисления амортизации основных средств Система показателей 

использования основных средств. Нематериальные активы. Понятие, состав, 

особенности оценки и начисления амортизации. 

2 Финансовый план 

Практические занятия 
Разработка финансового плана  

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление  сметы затрат  

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Расходы на открытие собственного дела  

Тема 10. 
Налогообложение 

Содержание учебного материала 2 ОК 1 - 9 

 1 Виды налогов. Системы налогообложения. Упрощённая система налогообложения 
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предпринимательс
кой деятельности 

(УСН). УСН - объект налогообложения "доходы". 

УСН - объект налогообложения "доходы минус расходы". УСН на основе патента. 

Единый налог на вменённый доход (ЕНВД). Единый сельскохозяйственный налог 

(ЕСН). Выбор системы налогообложения - общие принципы. НДС (налог на 

добавленную стоимость). Удержание и уплата налога на доходы физических лиц 

(НДФЛ) налоговыми агентами. 

2 Современная система налогообложения: перспективы и проблемы 

Практические занятия 
 

- 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление конспекта   

1 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Страховые взносы во внебюджетные фонды. 

Тема 11. 
Структура и 
презентация 

бизнес-плана. 
Повторение и 

обобщение 

Содержание учебного материала 4 ОК 1 - 9 

 1 Типовая структура бизнес-плана предпринимательского проекта. Титульная 

страница бизнес-плана. Резюме проекта. Описание компании. Описание продукта 

или услуги. Маркетинговый анализ. Конкуренция. Стратегия продвижения товара. 

2 План производства. Организационный план. План по персоналу. Организационная 

структура и управление. Финансовый план. Стратегия финансирования. Анализ 

рисков проекта. Приложения к бизнес-плану. 

Практические занятия  
Презентация бизнес-проекта  

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка к дифференцированному зачету  

1 

Дифференцированный зачет  1  

Всего: 52  
 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном 

кабинете. 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно-наглядных и методических пособий по дисциплине. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор. 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

3.2.1Печатные издания:- 

         3.2.2.Электронные издания: 

1. Федеральный портал «Экономика. Социология. Менеджмент». 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://ecsocman.edu.ru  

2. Деловая пресса. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.businesspress.ru  

3. Электронный журнал по менеджменту. Термины, статьи и новости о 

менеджменте. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.ts-ru.com 

4. Сайт «Корпоративный менеджмент». Архив журнала «Менеджмент в 

России и за рубежом», публикации, семинары по менеджменту [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.cfin.ru 

5. Административно-управленческий портал. Содержит ссылки на книги 

по управлению предприятием (менеджменту). [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://www.aup.ru/management/ 

6. Каталог электронных библиотек. [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://www.allbest.ru/libraries.htm 
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7. Современный менеджмент. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://1st.com.ua/ 

8. Справочно-правовая система «Консультант Плюс»  

9.  Справочно-правовая система «Гарант»  

10.  http://www.edu.ruРоссийское образование Федеральный портал   

3.2.3. Дополнительные источники:- 

        3.2.4.Рекомендуемая литература  

1.Конституция Российской Федерации ( принята всенародным голосованием 

12 декабря 1993 года).Электронный ресурс /СПС «Консультант Плюс» 2. 

Гражданский кодекс Российской Федерации [Текст] // Информационно-

правовая система  «Консультант Плюс». 3. Комментарий к Гражданскому 

кодексу. Ч.1 и 2.-М.: Инфра-М, 2007. 3. «О государственной поддержке 

малого предпринимательства в Российской Федерации». Федеральный закон 

от 18 июня 1995г. №88-ФЗ (в ред. Последних изменений). 

2. «О совершенствовании процедур государственной регистрации и 

постановке на учет  юридических лиц и индивидуальных предпринимателей». 

Постановление Правительства РФ  от 26 февраля 2004г. 

3 Трудовой кодекс РФ [Текст] // Информационно-правовая система  

«Консультант Плюс». 

4.  Сидоренко Е. Н. Комментарий к трудовому кодексу РФ.- М.: Юрайт – 

Издат, 2007.  

5. Основы предпринимательской деятельности в сфере сервиса 

(хозяйственные и правовые аспекты)[Текст]: учебное пособие/О.Н. Гукова, Е.Н. 

Ястребова.–М.: ФОРУМ:ИНФРА-М.2015.-176с.-(Высшее образование. 

Бакалавриат). 

6. Основы предпринимательской деятельности: содержание деятельности, 

качества и компетенции, профессиональная карьера, личная организация 

предпринимателя [Текст]: учебное пособие/Под общ. Ред. С.Д. Резника.- 3-е изд., 

перераб.–М.: ФОРУМ:ИНФРА-М.2015.-224с.-(Высшее образование. 

Бакалавриат). 
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 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения  

Умения:  

проводить психолого-педагогический самоанализ 

предрасположенности к предпринимательской 

деятельности; 

индивидуальный опрос; 

фронтальный опрос; 

тестирование 

формировать необходимые качества 

предпринимателя; 

индивидуальный опрос; 

фронтальный опрос; 

практические задания 

выбирать организационно-правовую форму 

предприятия;  

практические задания; 

работа в группе 

заполнять формы отчётности; практические задания  

применять различные методы исследования рынка;  практические задания 

принимать управленческие решения;  работа в группе; 

практические задания 

собирать и анализировать информацию о 

конкурентах, потребителях, поставщиках;  

практические задания 

делать экономические расчёты;  практические задания 

осуществлять планирование производственной 

деятельности; 

практические задания 

разрабатывать бизнес-план;  практические задания; 

самостоятельная работа 

проводить презентации. защита проекта 

Знания:  

алгоритм действий по созданию предприятия 

малого бизнеса в соответствии с выбранными 

приоритетами: 

практические задания; 

тестирование;  

выполнение индивидуальных заданий; 

работа в группе;  

защита проекта 
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нормативно-правовую базу предпринимательской 

деятельности;  

индивидуальный опрос; 

фронтальный опрос; 

практические задания, 

работа в группе; 

потенциал и факторы, благоприятствующие 

развитию малого и среднего бизнеса, 

кредитование малого бизнеса; 

индивидуальный опрос; 

фронтальный опрос; 

практические задания,  

выполнение индивидуальных заданий 

технологию разработки бизнес-плана практические задания,  

выполнение индивидуальных заданий 

защита проекта 

теоретические и методологические основы  

организации собственного дела. 

индивидуальный опрос; 

фронтальный опрос; 

практические задания  

тестирование 

 
  

Разработчик: 

 
ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»          

преподаватель И.В. Хоменко     

Эксперт: 
  
 
ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»          

преподаватель               О.В. Воронина 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ЛИТЕРАТУРА 

 
1.1.  Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

 19. 02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехника. 

Рабочая программа учебного предмета может быть 

использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

 1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный цикл 

и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 
  
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 
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1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 
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2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

- Обучающийся научится: 

– демонстрировать знание произведений русской, родной и мировой 

литературы, приводя примеры двух или более текстов, затрагивающих общие 

темы или проблемы; 

– в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой 

читательский опыт, а именно: 



 10 

• обосновывать выбор художественного произведения для анализа, 

приводя в качестве аргумента как тему (темы) произведения, так и его 

проблематику (содержащиеся в нем смыслы и подтексты); 

• использовать для раскрытия тезисов своего высказывания указание 

на фрагменты произведения, носящие проблемный характер и 

требующие анализа; 

• давать объективное изложение текста: характеризуя произведение, 

выделять две (или более) основные темы или идеи произведения, 

показывать их развитие в ходе сюжета, их взаимодействие и 

взаимовлияние, в итоге раскрывая сложность художественного мира 

произведения; 

• анализировать жанрово-родовой выбор автора, раскрывать 

особенности развития и связей элементов художественного мира 

произведения: места и времени действия, способы изображения 

действия и его развития, способы введения персонажей и средства 

раскрытия и/или развития их характеров; 

• определять контекстуальное значение слов и фраз, используемых в 

художественном произведении (включая переносные и коннотативные 

значения), оценивать их художественную выразительность с точки 

зрения новизны, эмоциональной и смысловой наполненности, 

эстетической значимости; 

• анализировать авторский выбор определенных композиционных 

решений в произведении, раскрывая, как взаиморасположение и 

взаимосвязь определенных частей текста способствует формированию 

его общей структуры и обусловливает эстетическое воздействие на 

читателя (например, выбор определенного зачина и концовки 

произведения, выбор между счастливой или трагической развязкой, 

открытым или закрытым финалом); 



 11 

• анализировать случаи, когда для осмысления точки зрения автора 

и/или героев требуется отличать то, что прямо заявлено в тексте, от 

того, что в нем подразумевается (например, ирония, сатира, сарказм, 

аллегория, гипербола и т.п.); 

– осуществлять следующую продуктивную деятельность: 

• давать развернутые ответы на вопросы об изучаемом на уроке 

произведении или создавать небольшие рецензии на самостоятельно 

прочитанные произведения, демонстрируя целостное восприятие 

художественного мира произведения, понимание принадлежности 

произведения к литературному направлению (течению) и культурно-

исторической эпохе (периоду); 

• выполнять проектные работы в сфере литературы и искусства, 

предлагать свои собственные обоснованные интерпретации 

литературных произведений. 

 

Обучающийся получит возможность научиться:  

– давать историко-культурный комментарий к тексту произведения (в 

том числе и с использованием ресурсов музея, специализированной 

библиотеки, исторических документов и т. п.); 

– анализировать художественное произведение в сочетании воплощения 

в нем объективных законов литературного развития и субъективных черт 

авторской индивидуальности; 

– анализировать художественное произведение во взаимосвязи 

литературы с другими областями гуманитарного знания (философией, 

историей, психологией и др.); 

– анализировать одну из интерпретаций эпического, драматического или 

лирического произведения (например, кинофильм или театральную 

постановку; запись художественного чтения; серию иллюстраций к 

произведению), оценивая, как интерпретируется исходный текст. 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебного предмета: 

объем  образовательной нагрузки обучающегося 118 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента  во взаимодействии с преподавателем 88 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)/ Учебная 

нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
118/88 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 

в том числе: 

работа с конспектом, текстом; 

- подготовка конспектов 

-выполнение творческих работ разных видов( эссе, 

характеристики героев, составление плана, стихотворения 

наизусть и т.д) 

 - подготовка рефератов, сообщений  по темам. 

 

3 

 

7 

 

 

12 

 

 

 

  

8 

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 

(если предусмотрено) 

- 

    Указываются другие виды самостоятельной работы при их 

наличии (реферат, расчетно-графическая работа, 

внеаудиторная самостоятельная работа и т.п.). 

- 

- 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме   дифференцированного зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета  «Литература»       
 

Наименование 
разделов и тем 

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

Объем часов 
Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Русская литература I половины 19 века. 

Тема 1.1. А.С.Пушкин. 

Жизненный и творческий путь. 

Основные темы и мотивы 

лирики. 

Содержание учебного материала 3 

1,2 1 Сведения из биографии.  
1 

2 Гражданские, политические и патриотические мотивы лирики.  

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Анализ лирического произведения. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

Выучить наизусть стихотворение (по выбору) 

 
 

Тема 1.2. М.Ю.Лермонтов. 

Сведения из биографии. 

Основные мотивы лирики. 

Содержание учебного материала 3 

1 Поэтический мир М.Ю. Лермонтова.  
1 

2 

2 Мотивы одиночества. Любовь к Родине, народу, природе.  

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
 

- 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
 

- 

Тема 1.3. Н.В.Гоголь. Сведения 

из биографии.  
Содержание учебного материала 1 
1 Повесть «Портрет». Композиция. Сюжет. Герои. 1 2,3 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа для обучающихся: - 

Раздел 2. Русская литература второй половины 19 века. 

Тема 2.1. Общая характеристика 

литературы второй половины 19 
Содержание учебного материала 

1 
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века.  
1 

Россия второй половины 19 века. Расцвет реализма в русской литературе; её 

особая роль в жизни общества. 
2 

 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка конспекта 

 

1 

Тема 2.2. А.Н.Островский. Очерк 

жизни и творчества.  Пьеса «Гроза». 

Образы героев. 

Содержание учебного материала 4 
1 А.Н. Островский - основоположник русского реалистического театра.  

2 

2 

2 Мотивы искушений, мотив своеволия и свободы в драме.  

4 Образ  Катерины – воплощение лучших качеств женской натуры. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 
Составление сравнительной характеристики героев в пьесе 

А.Н.Островского  «Гроза».  
2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка сообщения «Город Калинов и его обитатели» 

1 

1 Народные герои пьес Островского.  
 

 

2 Живописность, красочность языка. 

Тема 2.3. И.А. Гончаров. Очерк 

жизни и творчества. Роман 

«Обломов». 

Содержание учебного материала 2 
1 Сведения из биографии.Социально-психологический роман 

2 
2 

 2 Сон Ильи Ильича как художественно-философский центр романа 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

 

Тема 2.4. И.С.Тургенев. Очерк 

жизни и творчества. Роман 

«Отцы и дети».  

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 
1 И.С. Тургенев. Роман «Отцы и дети».  

2 1,2 
2 Развитие понятия о родах и жанрах литературы (роман). 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Анализ образов героев: Базаров и Павел Петрович Кирсанов 

(сравнительная характеристика) 

 

2 
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 Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с текстом: прочитать 10 главу, ответить на вопросы 

1 
1 

 

Тема 2.5. Базаров в системе 

образов. Нигилизм Базарова. 
Содержание учебного материала 2 
1 Нигилизм Базарова.  

2 2 
2 Ситников и Кукшина. 

3 Нравственная проблематика романа.   

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сравнительной характеристики героев. 

1 

1 

Тема 2.6. Н.А.Некрасов. Очерк 

жизни и творчества.  
Содержание учебного материала 4 
1 Сведения из биографии. Развитие понятия о народности литературы. 

2 
2 

 2  Понятие о стиле. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Сюжетно-композиционный анализ поэмы Н.А.Некрасова  «Кому на Руси 

жить хорошо».  

 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка  сообщения « Образ русской женщины-крестьянки». 

- 

1 

Тема 2.7. Ф.И.Тютчев. 

Философичность - основа лирики 

поэта. Тема 2.8 А.А.Фет. 

Гармоничность и мелодичность 

лирики. 

Содержание учебного материала 2 
1 Ф.И. Тютчев. «Не то, что мните вы, природа...», «Нам не дано предугадать...»; 

«День и ночь». 1 

 

1 

2 

 

 

 
2 

А.А. Фет. «Ещё майская ночь», «Шёпот, робкое дыханье...», «Это утро, 

радость эта...», «Ещё одно забывчивое слово», «Вечер». 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание наизусть стихотворения ( по выбору) 

1 
1 

Тема 2.9.М.Е. Салтыков-Щедрин. 

Жизнь и творчество. 
Содержание учебного материала 2 
1 Сатира.  2 2 
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2 Гротеск, «эзопов язык».  

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 2.10. Ф.М. Достоевский. 

Очерк жизни и творчества. Роман 

«Преступление и наказание».  

Содержание учебного материала 2 
1 Социальная и нравственно-философская проблематика романа. 

2 2 
2 Своеобразие изображения внутреннего мира героев романа. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Тема 2.11. Теория «сильной 

личности»  и её опровержение в 

романе.  

Содержание учебного материала 4 
1 Проблема личной ответственности человека за судьбы мира.  

2 1 
2 Сны Раскольникова. 

3 Многоплановость и сложность социально-психологического конфликта в 

романе «Преступление и наказание». 

Лабораторные работы - 

2 

Практические занятия 
Комплексный и эпизодический анализ романа Ф.М.Достоевского 

«Преступление и наказание» 

 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Написание сочинение «Осуждаю или оправдываю» 

1 
1 

Тема 2.12. Л.Н. Толстой. 

Жизненный и творческий путь.  

«Война и мир» - роман-эпопея.  

Содержание учебного материала 2 
1 Роман «Война и мир» - роман-эпопея. 

2 
2 

Лабораторные работы  

Практические занятия - 

Контрольные работы  - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 2.13. Духовные искания 

русской дворянской 

интеллигенции.  

 

Содержание учебного материала 4 
1 Духовные искания героев романа.    2 2 

Лабораторные работы - 
 

Практические занятия 2 
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Составление сравнительной характеристики героев романа Л.Н.Толстого 

«Война и мир» 
Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Навписать мини- сочинение «В чём истинная красота человека» 

1 
1 

Тема 2.14. А.П. Чехов. Жизнь и 

творчество. Тема «футлярной 

жизни». 

 

Содержание учебного материала 2 
1 Новый тип рассказа.  

2 2 
2 Герои рассказов Чехова. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта. 

1 
1 

Тема 2.15. Комедия «Вишнёвый 

сад» - вершина драматургии 

Чехова.  

Содержание учебного материала 4 
1 Новаторство чеховской драматургии. Развитие понятия о драматургии. 

2 
2 

 

2 Символичность пьесы.  

3 Внутреннее и внешнее действие.  

4 Подтекст. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Сравнительный анализ героев в пьесе А.П.Чехова «Вишнёвый сад» 

- 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся Составление  плана к образам 

героев. 
1 
1 

             Раздел 3. Литература XX века. 
Тема 3.1. Новаторство 

литературы начала 20 века. 
Содержание учебного материала 1 
1 Новаторство литературы начала 20 века.  

1 2 
2 Символизм, футуризм, акмеизм. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта 

- 

1 

Тема 3.2. Общечеловеческие 

проблемы начала 20 века в прозе 
Содержание учебного материала 1 
1 Общечеловеческие проблемы начала 20 века в прозе и поэзии. 1 2 
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и поэзии. Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 3.3. И.А. Бунин. Сведения 

из биографии. 
Содержание учебного материала 2 
1 Рассказ «Господин из Сан-Франциско». 2 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка  сообщения по биографии И.А.Бунина. 

Чтение рассказа «Господин из Сан-Франциско» 

1 
1 

Тема 3.4. А.И. Куприн. Сведения 

из биографии. Повесть 

«Гранатовый браслет 

Содержание учебного материала 2 
1 Символическое и реалистическое в творчестве Куприна . Смысл названия 

повести, спор о сильной, бескорыстной любви, тема неравенства. 
2 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 3.5. Поэзия начала 20 века 

 

 

 

 

. 

Содержание учебного материала 1 
1 Константин Бальмонт, Валерий Брюсов, Николай Гумилёв, Осип 

Мандельштам, Марина Цветаева, Игорь Северянин и др.  
1 2 

2 Серебряный век как своеобразный «русский ренессанс».  

3 Символизм, акмеизм, футуризм. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема  3.6. А.А. Блок. Лирика. Содержание учебного материала 1 
1 Трагическое мироощущение лирического героя Блока. Образ-символ. 1  

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся . - 
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Тема 3.7. М. Горький. Пьеса «На 

дне». 
Содержание учебного материала 2 
1 М. Горький. Драма «На дне». Герои пьесы. Спор о назначении человека. 2 1,2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сравнительной характеристики: Лука и Сатин 

1 
1 

Тема 3.8. Литература 20-х годов. Содержание учебного материала 2 
1 Литературные группировки и журналы.  

2 

2 

2 Крестьянская поэзия 20-х годов.  

3 Интеллигенция и революция в литературе 20-х годов.  

4 Объекты сатирического изображения в прозе 20-х годов. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 3.9. В.В. Маяковский. 

Сведения из биографии. Лирика.. 

Сатира. 

Содержание учебного материала 2 

1 
В.В. Маяковский. Ранняя лирика: необычное содержание, гиперболичность и 

пластика образов, яркость метафор, контрасты и противоречия. 
2 

2,3 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщения по биографии. 

1 
1 

Тема 3.10. С.А. Есенин. Сведения 

из биографии.  
Содержание учебного материала 2 

1 Поэтические средства художественной выразительности. 2 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Заучивание стихотворения (по выбору) 

2 
2 

Тема 3.11. Литература 30-х – 40-

х годов. 
Содержание учебного материала 2 
1 Социалистический реализм.  2 2 
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 2 

Поэтизация социалистического идеала в творчестве Н. Островского, Л. 

Леонова, В. Катаева, М. Шолохова, Ф. Гладкова, М. Шагинян, Вс. 

Вишневского, Н. Погодина, Э. Багрицкого, М. Светлова, В. Луговского, Н. 

Тихонова, П. Васильева  и др. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта  

1 
1 

Тема 3.12. М.И. Цветаева. 

Сведения из биографии.  
Содержание учебного материала 1 

1 
Стихотворения: «Моим стихам, написанным так рано…», «Стихи к Блоку», 

«Кто создан из камня, кто создан из глины…», «Тоска по родине! Давно…». 
1 

1,2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 3.13. О.Э. Мандельштам. 

Сведения из биографии.  
Содержание учебного материала 1 
1 Стихотворения: «Бессонница. Гомер. Тугие паруса…», «За гремучую 

доблесть грядущих веков…», «Я вернулся в мой город, знакомый до 

слёз…».  
1 

2 

2 Средства поэтической выразительности. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
 

- 

Тема 3.14. М.А. Булгаков. Жизнь 

и творчество. 
Содержание учебного материала 2 
1 Роман «Мастер и Маргарита».  

1 2 
2 Разнообразие типов романа в советской литературе. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 
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Тема 3.15. М.А. Шолохов. Жизнь 

и творчество. 

 

Содержание учебного материала 2 
1 Шолохов. Роман-эпопея «Тихий Дон».  

2 2 
2 Традиции Л.Н. Толстого в романе. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщения 

1 
1 

Тема 3.16. Трагедия человека и 

народа в поворотный момент 

истории в романе «Тихий Дон» 

Содержание учебного материала 2 
1 Стиль писателя.  

2 2 
2 Мастерство психологического анализа. Роман «Тихий Дон» 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта «Судьба Григория Мелехова» 

1 
1 

Тема 3.17. Литература периода 

Великой Отечественной войны и 

первых послевоенных лет. 

 

Содержание учебного материала 1 
1 Живопись и песни военных лет.  

1 
2 

 

2 Стихи поэтов-фронтовиков.  

3 Публицистика военных лет.  

4 Произведения первых послевоенных лет. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
 Анализ рассказа А.Толстого « Русский характер» 

- 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка  реферата 

« Поэзия в годы войны», «Поэты-фронтовики». 

3 

Тема 3.18. А.А. Ахматова. 

Жизненный и творческий путь. 

Своеобразие лирики. 

 

 

Содержание учебного материала 1 
1 А.А. Ахматова. Стихотворения: «Песня последней встречи»,  «Мне ни к чему 

одические рати», «Сжала руки под тёмной вуалью…», «Не с теми я, кто 

бросил земли…», «Родная земля», «Мне голос был».  
1 2 

2 Поэма «Реквием». 

Лабораторные работы - 
 

Практические занятия - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 3.19. А.Т. Твардовский. 

Жизнь и творчество 

 

Содержание учебного материала 1 
1 Сведения из биографии. Традиции русской классической литературы и 

новаторство в поэзии. 
1 1 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Анализ глав из поэмы «Василий Тёркин» 

1 
1 

Тема 3.20. Б.Л. Пастернак. 

Сведения из биографии.  
Содержание учебного материала 1  
1 Философичность лирики. Тема пути – ведущая в поэзии Пастернака. 1 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
 

- 

Тема 3.21. Литература 50 – 80-х 

годов. 

 

Содержание учебного материала 3 
1 Новые тенденции в литературе.  

1 

2,3 

2 
Тематика и проблематика, традиции и новаторство в произведениях писателей 

и поэтов.  

3 
Роль произведений о Великой Отечественной войне в воспитании 

патриотических чувств молодого поколения. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Обучающее сочинение-рассуждение на тему «Моё отношение к литературе 

на военную тему». 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
 Работа с конспектом, ответы на вопросы.  

1 
1 

Тема 3.22. Поэзия 60-х годов. Содержание учебного материала 1 

1 
Поэзия Б. Ахмадуллиной, Е. Винокурова, Р. Рождественского, А. 

Вознесенского, Е. Евтушенко, Б. Окуджавы и др 
1 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщения  «Н.Рубцов, Р.Гамзатов 

1 

Тема 3.23. А.И. Солженицын. 

Жизнь и творчество.  
Содержание учебного материала 1 

1 
Сведения из биографии. Рассказ «Один день Ивана Денисовича». 

Проблема ответственности поколений. 1 

2 

2 Мастерство Солженицына-психолога. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта  

1 
1 

Тема 3.24. В.М. Шукшин. Жизнь 

и творчество.  
Содержание учебного материала 3 
1 Сведения из биографии. Рассказ «Чудик». 1 1,2 

Лабораторные работы   

Практические занятия 
 Анализ образа героя рассказа В.Шукшина «Чудик» 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Написать  сочинение « Странные герои В.Шукшина» 

1 
1 

Тема 3.25. Авторская песня. 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 
1 Пути развития авторской песни. Барды (В.Высоцкий, Ю.Визбор,  О.Митяев и 

другие)  
4 1,2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата (презентации) «Авторская песня». 

  

2 
 

Примерная тематика курсовой работы (проекта) - 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) - 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

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

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета осуществляется в кабинете русского языка. 

Оборудование учебного кабинета: парты, стулья, стол, доска. 

Технические средства обучения: персональный компьютер. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

3.2.1 Печатные издания: 

1.Журавлёва, В.П. Русская литература ХХ в.:Учебник для 10-11 кл./ 

В.П.Журавлева. –Москва: Просвещение,2002. – 334 с.: ил.;21 см. – Библиогр.: 

с.2. – 50 000   экз. – ISBN 5-09-011075. – Текст: непосредственный. 

2.Лебедев, Ю.В. Русская литература XIX в.: Учебник для  10-11 кл. Ч.1/ Ю.В. 

Лебедев.– Москва: Просвещение,2002. – 320  с.: ил.; 21 см. – Библиогр.с.2. –-

150 000 экз. – ISBN 5-09-011151-0. – Текст: непосредственный. 

3.Лебедев, Ю.В. Русская литература XIX в.: учебник  для 10 кл. Ч.2 / Ю.В. 

Лебедев, Ю.В.– Москва: Просвещение,2002. – 320  с.: ил.;21 см. – 

Библиогр:с. 150 000   экз. – ISBN 5-09-011152-9. – Текст: непосредственный. 

3.2.2.Дополнительные источники: 

1. Вершинина Н.Л. История русской литературы XI-XIX веков: учебник для 

вузов / Н. Л. Вершинина и др.; под ред. Н. И. Якушина. – Москва: Русское 

слово, 2013. – 630[1] с.:ил.; 22 см. –Библиогр.:с.100 000 экз. – ISBN  978-5-

91218-936-4. - Текст: непосредственный 

3.2.3.Рекомендуемая литература  

Обернихина Г.А., Антонова А.Г., Вольнова И.Л. и др. Литература: учебник 

для учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. / под ред. Г. А. Обернихиной. 

— М.,2015. 

Обернихина Г. А., Антонова А. Г., Вольнова И. Л. и др. Литература. 

практикум: учеб. пособие / под ред. Г. А. Обернихиной. — М., 2014 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий (сочинения), тестирования, а также выполнения студентами 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения  

метапредметных: 

- умение понимать проблему, выдвигать 

гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения 

собственной позиции, выделять причинно-

следственные связи в устных и пись-

менных высказываниях, формулировать 

выводы; 

1. оценивание умения оценить 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

- умение самостоятельно организовать 

собственную деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих интересов; 

2. работа со словарями, справоч-

никами, энциклопедиями (сбор и 

анализ интерпретаций одного из 

литературоведческих терминов с 

результирующим выбором и 

изложением актуального значения); 

- умение работать с разными источниками 

информации, находить ее, анализировать, 

использовать в самостоятельной 

деятельности; 

3. оценка умения создавать 

презентации; 

- владение навыками познавательной, 

учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

4. оценивание умения работать с 

научной литературой; 
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проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

- предметных: 

сформированность устойчивого интереса к 

чтению как средству познания других 

культур, уважительного отношения к ним; 

5. экспертное оценивание правиль-

ности ответов в литературных 

викторинах по изучаемому 

художественному произведению; 

- сформированность навыков различных 

видов анализа литературных 

произведений; 

6. оценивание знаний во время 

тестового контроля; 

 

- владение навыками самоанализа и 

самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

7. оценивание правильности 

ответов на контрольные вопросы 

при опросе; 

- владение умением анализировать текст с 

точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной 

информации; 

8. экспертное оценивание анализа 

отдельных глав литературного 

текста; 

- владение умением представлять тексты в 

виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

9. экспертное оценивание 

сочинения, эссе, рецензии на 

изучаемый литературный текст; 

- знание содержания произведений 

русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и 

нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой 

культуры; 

10. оценивание пересказа 

художественного текста;  

 

- сформированность умений учитывать 

исторический, историко-культурный 

11. оценка составления конспектов 

с использованием различными 
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контекст и контекст творчества писателя в 

процессе анализа художественного 

произведения; 

источниками информации; 

 

- способность выявлять в художественных 

текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к ним в 

развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

12. оценивание умения устно 

отвечать на вопросы, выражать 

своё мнение; 

- владение навыками анализа 

художественных произведений с учетом 

их жанрово-родовой специфики; 

13. экспертная оценка групповой 

работы обучающихся при 

выполнении практических работ; 

- осознание художественной картины 

жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

14. оценивание письменных 

творческих работ обучающихся; 

- сформированность представлений о 

системе стилей языка художественной 

литературы.  

15. экспертное оценивание 

материала в презентациях. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ИСТОРИЯ 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета  История является частью 

основной профессиональной образовательной программы по предмету 

«История» по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания 19.00.00 Промышленная экология и биотехнология.  

  1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

 
1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 
 

Освоение содержания учебного предмета «История», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 



деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 



2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предмета: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 191 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 134 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 57 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебного предмета История и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося/ Объем 

образовательной нагрузки 
191 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)/ Учебная 

нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
134 

в том числе:  

     лабораторные  работы  

     практические занятия 96 

     контрольные работы  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 57 

в том числе:  

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  



(если предусмотрено) 

    ……………… 

    ……………… 

Указываются другие виды самостоятельной работы при их 

наличии (реферат, расчетно-графическая работа, 

внеаудиторная самостоятельная работа и т.п.). 

 

 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного                  ДЗ 
 



2.2. Тематический план и содержание учебного предмета ИСТОРИЯ 
    

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. Новейшая история как историческая эпоха 2  
Тема 1.1. Содержание учебного материала 2 

1 Новейшее время  
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить схему «Новое явление в развитии 
капитализма» 

1 

Раздел 2.                                        Первая мировая война и её последствия 4  
Тема 2.1. Содержание учебного материала 2 

1 Мир накануне Первой мировой войны 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Мир накануне 
Первой мировой войны» 

1 

Тема 2.2. Содержание учебного материала 2 
1 Первая мировая война 
Лабораторные работы  
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Раздел 3.                                       Россия в годы «великих потрясений» 20 
Тема 3.1. Содержание учебного материала 2 

1 На фронтах Первой мировой войны 
Лабораторные работы 
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Западный фронт» 1 

Тема 3.2. Содержание учебного материала  
1  
Лабораторные работы  
Практические занятия: Россия в Первой мировой войн 2 
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Восточный фронт» 1 

Тема 3.3. Содержание учебного материала 2 
1 Урал в годы Первой мировой войны 
Лабораторные работы  
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся:  

Тема 3.4. Содержание учебного материала 2 



1 Народное восстание в Петрограде. Падение монархии 
Лабораторные работы  
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Ленин» 1 

Тема 3.5. Содержание учебного материала  
1  
Лабораторные работы  
Практические занятия: Временное правительство и нарастание общенационального 
кризиса 

2 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Керенский» 1 

Тема 3.6. Содержание учебного материала 2 
1 Большевики захватывают власть 
Лабораторные работы  
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Октябрьская 
революция» 

1 

Тема 3.7. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Первые революционные преобразования большевиков и 
Брестский мир 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Составить таблицу «Сторонники и противники. 
Заключение Брестского мира» 

1  

Тема 3.8. Содержание учебного материала   
1   
Лабораторные работы   
Практические занятия: Гражданская война и военный коммунизм 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Военный 
коммунизм» 

1  

Тема 3.9. Содержание учебного материала   
1   
Лабораторные работы   
Практические занятия: Культура и быт революционной эпохи 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Русский авангард» 1  

Тема 3.10. Содержание учебного материала   
1   
Лабораторные работы   
Практические занятия Урал в годы Революции и Гражданской войны: 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Урал в годы 
Революции и Гражданской войны» 

1  

Раздел 4.                                                   Мир после Первой мировой войны 6  



Тема 4.1. Содержание учебного материала 2  
1 Страны Запада в 1920-х годах  
Лабораторные работы   
Практические занятия   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Написать реферат «Версальский мир» 1  

Тема 4.2. Содержание учебного материала 2  
1 Авторитарные режимы в Европе. Итальянский фашизм  
Лабораторные работы   
Практические занятия   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Итальянский фашизм» 1  

Тема 4.3. Содержание учебного материала   
1   
Лабораторные работы   
Практические занятия: Национально-освободительное движение в странах Востока 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Раздел 5.                                Великая депрессия и наступление тоталитаризма 6  
Тема 5.1. Содержание учебного материала   

1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Великая депрессия. Преобразования Ф. Рузвельта в США 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Великая депрессия» 1  

Тема 5.2. Содержание учебного материала   
1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Нарастание агрессии и борьба за мир. Германский нацизм 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Заполнить таблицу «Мюнхенский сговор» 1  

Тема 5.3. Содержание учебного материала   
1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Рост международной напряжённости. Гражданская война в 
Испании 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Гражданская война в 
Испании» 

1  

Раздел 6.                                    Советский Союз в 1920-1930-х гг. 14  
Тема 6.1. Содержание учебного материала   

1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: СССР в период нэпа 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Написать эссе «НЭП» 1  

Тема 6.2. Содержание учебного материала   
1 Индустриализация 2  



Лабораторные работы  
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Написать реферат «Советская модель 
модернизации» 

1  

Тема 6.3. Содержание учебного материала   
1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Коллективизация 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 6.4. Содержание учебного материала   
1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Культурная революция 1930-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Культ личности» 1  

Тема 6.5. Содержание учебного материала 2  
1 Репрессии 1930-х годов  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Сталинские 
репрессии» 

1  

Тема 6.6. Содержание учебного материала   
1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Внешняя политика 1930-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Советско – 
германский договор» 

1  

Тема 6.7. Содержание учебного материала   
1  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Мир, СССР и Урал между мировыми войнами 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Южный Урал в 30-е 
годы» 

1  

Раздел 7.                                              Вторая мировая война 6  
Тема 7.1. Содержание учебного материала 2  

1 Начало Второй мировой войны  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Попытка блицкрига» 1  

Тема 7.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   



Практические занятия: Вторая мировая война: СССР и союзники 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Заполнить таблицу «Союзники и противники 
СССР» 

1  

Тема 7.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Урок-практикум. «План Ост» 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Раздел 8.                                     Великая. Отечественная. Священная 12  
Тема 8.1. Содержание учебного материала 2  

1 СССР накануне войны и начало войны  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщения о целях сторон 
накануне ВОв 

1  

Тема 8.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Первый этап войны 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 8.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Коренной перелом 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентации «Великие битвы 
Второй мировой войны» 

1  

Тема 8.4. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: 1944-й: год изгнания врага 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 8.5. Содержание учебного материала 2  
1 Год Победы: капитуляция Германии и Японии  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Итоги Второй 
мировой войны» 

1  

Тема 8.6. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Мир, СССР и Урал во Второй мировой войне 2  



Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «План Маршалла» 1  

Раздел 9.                                            «Холодная война» 6  
Тема 9.1. Содержание учебного материала   

  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Начало «холодной войны» 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 9.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Гонка вооружений. Берлинский и Карибский кризисы 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Написать эссе «Холодная война» 1  

Тема 9.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Восточная и Юго-Восточная Азия в 1940–1970-х годах. Войны и 
революции 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Распад колониальной 
системы» 

1  

Раздел 10.                            Развитые индустриальные страны в середине XX – начале XXI века 6  
Тема 10.1. Содержание учебного материала   

  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Возникновение «общества потребления» 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Создать глоссарий «Глобализация» 1  

Тема 10.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Массовые народные движения 1960-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: 1  

Тема 10.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Изменения в жизни стран Запада во второй половине XX – начале 
XXI века 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Начертить схему «Культурные ценности Запада» 1  

Раздел 11. Страны социалистического блока в 1950–1980-х годах. Пути их развития на рубеже 
XX–XXI веков 

4  

Тема 11.1. Содержание учебного материала 2  
1 Достижения и кризисы «реального социализма»  
Лабораторные работы   



Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Заполнить таблицу «Достижения и кризисы 
социализма» 

  

Тема 11.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Крушение социалистической системы и конфликты на Балканах 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Написать эссе «Бархатные революции» 1  

Раздел 12.                 Латинская Америка, Азия и Африка в середине XX – начале XXI века 8  
Тема 12.1. Содержание учебного материала   

  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Проблемы стран Латинской Америки, революционное движение 
и реформы 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 12.2. Содержание учебного материала   
   
Лабораторные работы  
Практические занятия: Страны Тропической и Южной Африки. Освобождение от 
колониальной зависимости и выбор пути развития 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 12.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Ближний и Средний Восток 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Культурные ценности 
Ближнего Востока» 

1  

Тема 12.4. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Страны Южной и Восточной Азии 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Раздел 13.                        Апогей и кризис советской системы. 1945-1991 гг. 28  
Тема 13.1. Содержание учебного материала 2  

1 Поздний сталинизм и послевоенное возрождение страны  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 13.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   



Практические занятия: Урал в первые послевоенные годы 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 13.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Оттепель»: смена политического режима 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Хрущёв» 1  

Тема 13.4. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: «Застой»: смена политического режима 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Брежнев» 1  

Тема 13.5. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Внешняя политика: в пространстве от конфронтации к диалогу. 
1953–1964 годы 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Карибский кризис» 1  
   

Тема 13.6. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Общественная жизнь в СССР. 1950-е - середина 1960-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 13.7. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Советская наука и культура в годы «оттепели» 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Заполнить таблицу «Достижение оттепели» 1  

Тема 13.8. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Урал в годы в период хрущевской оттепели 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 13.9. Содержание учебного материала  
   
Лабораторные работы   
Практические занятия: Советское общество в середине 1960-х – середине 1980-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 13.10. Содержание учебного материала   



  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Внешняя политика: между «разрядкой» и конфронтацией. 1965–
1985 годы 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Афганская война» 1  

Тема 13.11. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Культурная жизнь в середине 1960-х – середине 1980-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Шестидесятники» 1  

Тема 13.12. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Переходный период  в СССР. 1982–1985 годы 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Заполнить таблицу «Переходный период»   1  

Тема 13.13. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Перестройка и распад СССР. 1985–1991 годы 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Горбачёв» 2  

Тема 13.14. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Повторительно-обобщающий урок. СССР и страны мира в 1970-
1980-е гг. 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Сравнить реформы Хрущёва, Горбачёва. 
Ельцина 

2  

Раздел 14.                   Российская Федерация в конце XX – начале XXI века 12  
Тема 14.1. Содержание учебного материала 2  

1 Становление новой России. 1992–1993 годы  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Ельцин» 2  

Тема 14.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Продолжение реформ и политика стабилизации. 1994–1999 годы 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Путин» 2  

Тема 14.3. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   



Практические занятия: Власть и общество в начале XXI века 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Чеченские войны» 2  

Тема 14.4. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Экономическое развитие и социальная политика в начале XXI 
века 

2  

Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Шоковая терапия» 2  

Тема 14.5. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Внешняя политика России 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить доклад «Конфликт на Украине» 2  

Тема 14.6. Содержание учебного материала 1  
1 Повторительно-обобщающий урок. СССР, Россия, Урал и страны мира в 1945-2020 гг.  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Тема 14.7. Содержание учебного материала 1  
1 Контрольная работа. Мир, СССР, Россия и Урал в 1945-2020 гг.  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены)   
Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены) 57 
Консультации 4 

Всего: 191 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОГО  ПРЕДМЕТА 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

Истории;  

Оборудование учебного кабинета: __________________________________ 

Технические средства обучения: ________________________________ 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
 
              Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 
  Печатные издания: 

1.Артемов, В.В., Лубченков, Ю.Н. История Отечества: С древнейших времен до 

наших дней: Учебник для студ.сред.проф.учеб.заведений /В.В. Артемов, 

Ю.Н.Лубченков, – 5-е изд. - М.: Академия, 2015. – 360 с. – 21 см. ISBN 7676-

3476-8-098678-6 – Текст: непосредственный. 

2.Волобуев, О.В. Россия в мире. Базовый уровень. 11 кл.: учебник 

/О.В.Волобуев, В.А. Клоков, М.В. Пономарев, В.А. Рогожкин, - М.: Дрофа, 

2014. - 351 с 23 см. ISBN 7546-347698-093458-6 – Текст: непосредственный. 

Электронные издания: 

1.www.gumer.info (Библиотека Гумер). 

2.www.hist.msu.ru/ER/Etext/PICT/feudal.htm (Библиотека Исторического 

факультета МГУ). 

3.www.plekhanovfound.ru/library (Библиотека социал-демократа). 

4.www. bibliotekar. ru (Библиотекарь. Ру: электронная библиотека 

нехудожественной литературы по русской и мировой истории, искусству, 

культуре, прикладным наукам). 

5.https://ru. wikipedia. org (Википедия: свободная энциклопедия). 

6.https://ru.wikisource.org (Викитека: свободная библиотека). 

7.www.wco.ru/icons (Виртуальный каталог икон). 

8.www.militera.lib.ru (Военная литература: собрание текстов). www.world-

war2.chat.ru (Вторая Мировая война в русском Интернете). 

Дополнительные источники: 



1.Артемов, В. В. История (для всех специальностей СПО): учебник для студ. 

Учреждений сред.проф.образования [Текст] /В.В.Артемов, Ю.Н.Любченков. – 

М.: Академия, 2014. - 256 с – 23 см. – Текст: непосредственный. 

2.Загладин, Н.В. Всеобщая история. Конец 19 – начало 21в.: [Текст] учебник для 

11 класса общеобразовательных учреждений. – М.: Русское слово, 2012. – 416 

с.- 23 см. ISBN 2376-3472-8-0456678-6 – Текст: непосредственный. 

Рекомендуемая литература: 

1.Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История: в 2 ч.: учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – М., 2017. – 23 см ISBN 8676-3576-7-0886078-9 – Текст: 

непосредственный. 

2.Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История: Дидактические материалы: 

учеб. пособие для студентов профессиональных образовательных 

организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017. – 321. 

– 23 см. ISBN 7676-3476-8-098678-6 – Текст: непосредственный. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

 



 
 
 
 
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА ИСТОРИЯ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины История 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  
перечисляются все знания и умения, 

указанные в п.4. паспорта примерной 

программы 

 

Результаты переносятся из паспорта примерной  программы. Перечень форм контроля 

следует конкретизировать с учетом специфики обучения по примерной  программе 

учебной дисциплины. 

 
 
Разработчики:   
 

ГБПОУ  

«Южноуральский                  преподаватель                     К.Н. Клепиков 

энергетический  

техникум»                       

                                             

 

 
 

 
 
 
Рецензент:  
   

ГБПОУ  

«Южноуральский                 преподаватель                        Е.В. Боровинская 

энергетический  

техникум»                       
 

 

 

                                                     

 

 



 

                                                         РЕЦЕНЗИЯ 

на программу учебного предмета История  по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнология., разработанную преподавателем ГБПОУ 

«Южноуральский энергетический техникум»  Клепиковым К.Н. 
 

Рабочая программа разработана в соответствии с требованиями 

государственного стандарта, предъявляемым для подготовки выпускников 

специальностей среднего профессионального образования и соответствует 

минимуму содержания и уровню подготовки выпускников с учетом 

методических требований содержания исторической подготовки. Она 

содержит пояснительную записку, основные знания после изучения 

предмета, тематический план, разделы и перечень литературы. 
Содержание рабочей программы охватывает весь материал, 

необходимый для обучения студентов начального и среднего 

профессионального образования в средних специальных учебных заведений. 

Рабочая программа составлена на основе примерной программы предмета 

«История». 

Рабочая программа включает тематическое планирование, 

учитывающее максимальную нагрузку и часы на самостоятельную работу 

обучающихся. 

В рабочей программе учебного предмета отмечается 

общеобразовательный характер предмета «История», включающей в себя 

базовые знания по школьному курсу. 

Содержание предмета в рабочей программе разбито по темам, внутри 

которых определены знания, умения и навыки, которыми должны овладеть 

обучающиеся в результате освоения знаний. 

Предложенная дополнительная литература дает возможность 

обсуждать мнение известных ученых, писателей, выступать с докладом, 

рефератом, сообщениями по изучаемым вопросам. 

Рабочая программа составлена методически грамотно. 
 

 

Рецензент:         Е.В. Боровинская 

преподаватель ГБПОУ «Южноуральский                                                                              

энергетический      техникум»  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология общественного питания. 
 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Общеобразовательный цикл 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета физическая культура, 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 
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собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
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2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 
-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 
деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 
задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 
-Самостоятельно составлять планы деятельности; 
-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 
целей и реализации планов деятельности; 
-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 
ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 
достижения поставленной цели; 
-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 
деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 
основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 
коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 
деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 
заранее целью. 

Познавательная 
рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 
решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 
Познавательные 
компетенции, 
включающие 
навыки учебно-
исследовательско
й и проектной 
деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 
-Владеть навыками разрешения проблем; 
-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 
задач, применять различные методы познания; 
-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 
-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 
учебно-познавательных задач; 
-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 
своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 
и социальной жизни; 
-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 
ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 
-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 
-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 
интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 
проектной деятельности; 
-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 
при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 
учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-
исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 
культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 
необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 
-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 
-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 
продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 
реализации и по завершении работы; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 
основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 
исследовательских задач; 
  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 
результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 
-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 
- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 
- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 
- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 
в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 
различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 
постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 
ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 
реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 
точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 
сотрудничества. 

Работа с 
информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 
основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 
позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 
источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 
целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 
и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 
деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 
разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 
Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 
противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-
компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 
организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 
безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 
норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 
взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 
пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 
соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 
-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 
- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 
собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 
членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 
выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 
виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 
до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 
коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 
совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 
использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 
Предметные компетенции: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

– определять влияние оздоровительных систем физического воспитания 

на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и 

вредных привычек; 

– знать способы контроля и оценки физического развития и физической 

подготовленности; 

– знать правила и способы планирования системы индивидуальных 

занятий физическими упражнениями общей, профессионально-прикладной и 

оздоровительно-корригирующей направленности; 

– характеризовать индивидуальные особенности физического и 

психического развития; 

– характеризовать основные формы организации занятий физической 

культурой, определять их целевое назначение и знать особенности 

проведения; 
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– составлять и выполнять индивидуально ориентированные комплексы 

оздоровительной и адаптивной физической культуры; 

– выполнять комплексы упражнений традиционных и современных 

оздоровительных систем физического воспитания; 

– выполнять технические действия и тактические приемы базовых видов 

спорта, применять их в игровой и соревновательной деятельности; 

– практически использовать приемы самомассажа и релаксации; 

– составлять и проводить комплексы физических упражнений различной 

направленности; 

– определять уровни индивидуального физического развития и развития 

физических качеств; 

– проводить мероприятия по профилактике травматизма во время 

занятий физическими упражнениями; 

– владеть техникой выполнения тестовых испытаний Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

– самостоятельно организовывать и осуществлять физкультурную 

деятельность для проведения индивидуального, коллективного и семейного 

досуга; 

– выполнять требования физической и спортивной подготовки, 

определяемые вступительными экзаменами в профильные учреждения 

профессионального образования; 

– проводить мероприятия по коррекции индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств по результатам мониторинга; 

– выполнять технические приемы и тактические действия 

национальных видов спорта; 
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– выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

– осуществлять судейство в избранном виде спорта; 

– составлять и выполнять комплексы специальной физической 

подготовки. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 обосновать роль и значение известных спортсменов и тренеров по 

различным видам спорта в истории Челябинской области; 

 излагать знания и факты о присвоении спортивным сооружениям 

Челябинска и Челябинской области имен выдающихся спортсменов и 

тренеров (история строительства и названия сооружений); 

 раскрывать роль и социальное значение развития спортивных школ 

Челябинска и Челябинской области. 
 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 самостоятельно осуществлять подготовку к соревновательной 

деятельности, активно включаться в массовые формы соревнований по 

избранному виду спорту (материал для юношей). 
 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 характеризовать целевое предназначение различных 

оздоровительных мероприятий в режиме трудовой деятельности, 

сеансов релаксации, самомассажа и банных процедур, активно 

использовать их в целях профилактики умственного и физического 

перенапряжения, повышения функциональной активности основных 

психических процессов; 
 характеризовать основы системной организации гигиенических 

физкультурно-оздоровительных мероприятий для женщин в 

предродовой и послеродовой период, планировать режимы двигательной 

активности и питания, отбирать содержание занятий физическими 

упражнениями (материал для девушек). 
 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 раскрывать природный ландшафт Южного Урала как фактор 

здоровья; 

 проводить реабилитационные мероприятия после травм и 

повреждений, комплексы корригирующих упражнений с учетом 

индивидуальных показателей здоровья. 
 

Раздел 1. Физкультурно-оздоровительная деятельность 
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Тема 1.1 Организация самостоятельных занятий физической 

культурой 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 осуществлять совместную деятельность в организации и проведении 

массовых спортивных соревнований, физкультурно-оздоровительных и 
спортивно-оздоровительных мероприятий, занятий физическими 
упражнениями разной направленности; 

 определять функциональную направленность упражнений из 
современных оздоровительных систем физического воспитания, владеть 
технологиями их использования в индивидуальных занятиях физической 
культурой с учетом показателей здоровья, интересов и потребностей в 
повышении физической дееспособности организма, формировании 
телосложения и регулировании массы тела; 

 планировать содержание и направленность процесса самостоятельного 
освоения техники двигательных действий в избранном виде спорта, 
проводить ее анализ и коррекцию в соответствии с имеющимися образцами; 

 тестировать индивидуальное состояние здоровья и физическую 
работоспособность, анализировать и оценивать динамику их показателей в 
режиме учебной деятельности. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 пользоваться принципами спортивной тренировки, планировать и 

регулировать режимы физических нагрузок в системе целенаправленных 

занятий спортивной подготовкой, определять эффективность их 

влияния на рост функциональных возможностей основных систем 

организма. 
 

Самостоятельные занятия оздоровительной физической культурой 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 объяснять оздоровительные свойства дыхательной гимнастики и 

технику; 
 выполнения дыхательных упражнений; 
 выполнять комплекс дыхательной гимнастики. Объяснять 

оздоровительные свойства массажа, методику организации сеансов 
самомассажа; 

 демонстрировать основные приемы самомассажа и объяснять технику 
их выполнения; 

 проводить сеансы самомассажа. 
 

Оздоровительно-гигиенические процедуры 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 обосновывать целесообразность соблюдения гигиенических правил во 

время занятий физической культурой и характеризовать основные формы 
организации правил личной гигиены; 
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 характеризовать оздоровительные системы физической культуры по их 
целевой ориентации, выделять специфические цели их воздействия 

 
Самостоятельная подготовка к выполнению требований комплекса 

ГТО 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 характеризовать самостоятельную подготовку к спортивным 

соревнованиям как многокомпонентный тренировочный процесс, объяснять 
назначение и целевую направленность каждого из ее компонентов; 

 описывать технику тестовых упражнений комплекса ГТО и 
анализировать ее выполнение. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО). 

 
Раздел 2. Физическое совершенствование 
Физкультурно-оздоровительная деятельность  
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 

комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 
интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 
комплексов упражнений, выполнять их в режиме учебного дня и учебной 
недели; 

 проводить сеансы самомассажа лица; 
 характеризовать правила подбора и выполнения упражнений 

атлетической и аэробной гимнастики, проектировать систему 
тренировочных занятий в соответствии с индивидуальными особенностями 
физического развития и физической подготовленности; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 
комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 
интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 
комплексов упражнений, выполнять их в соответствии с индивидуальными 
интересами и потребностями; 

 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 
комплексов упражнений, выполнять их в режиме учебного дня и учебной 
недели; 

 составлять комплексы упражнений производственной гимнастики для 
основных видов профессиональной деятельности, определять специфику их 
функциональной направленности; 
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 подбирать содержание и дозировку физических нагрузок для 
комплексов упражнений, выполнять их, исходя из индивидуальных 
интересов и потребностей; 

 выполнять комплексы упражнений по мере необходимости. 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 контролировать рациональное питание. Обладать знаниями об 

экологически чистых продуктах на Южном Урале. 

 
Тема 2.2. Спортивно-оздоровительная деятельность 
Гимнастика с основами акробатики 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 подбирать, составлять и выполнять гимнастические комбинации на 

одном из спортивных снарядов; 
 объяснять методику обучения технике выполняемой комбинации; 
 подбирать, составлять и выполнять композиции ритмической 

гимнастики (не менее 8 движений); 
 объяснять методику самостоятельного освоения выполняемой 

комбинации. 
 

Тема 2.4. Футбол, волейбол, баскетбол 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 принимать участие в учебной и соревновательной деятельности, 

владеть правилами и техникой судейства по одному из видов спортивной 
игры. 

 
Тема 2.5. Лыжные гонки 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 проходить на лыжах установленные контрольные дистанции; 
 проходить на лыжах установленные контрольные дистанции с 

равномерной заданной скоростью передвижения; 
 анализировать технику передвижения на лыжах, объяснять методику 

ее самостоятельного освоения; 
 преодолевать на лыжах тренировочные дистанции 

 
Тема 2.6. Легкая атлетика 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 преодолевать тренировочные дистанции с заданной скоростью 

передвижения; 
 описывать и анализировать технику выполнения. 

 
Тема 2.7. Прикладно-ориентированная физкультурная деятельность 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
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 разрабатывать системы индивидуальных тренировочных циклов для 
выборочного развития основных физических качеств, включать их в 
тренировочный процесс индивидуальной физической подготовки; 

 владеть защитными действиями: техникой захватов и бросков; 
 разрабатывать системы индивидуальных тренировочных циклов для 

выборочного развития основных физических качество, включать их в 
тренировочный процесс индивидуальной физической подготовки; 

Тема 2.8. Национально-региональные формы занятий физической 
культурой 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 
 отбирать и проводить народные игры народов Южного Урала в 

зависимости от интересов и уровня физической подготовленности 

занимающихся; 

принимать активное участие в национальных соревнованиях, 

праздниках, проводимых в своем селе, районе, городе, округе. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 

предмета: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 174 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 117 часов; 
самостоятельной работы обучающегося 57 часов. 
 



16 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося/ Объем 
образовательной нагрузки 

174 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 110 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 57 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме зачета (1 семестр), 

дифференцированного зачета (2 семестр) 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Физическая культура 
    

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

Раздел 1. Физкультурно-оздоровительная деятельность * 1,2 

Тема 1.1 
Организация 

самостоятельных 
занятий 

физической 
культурой 

Содержание учебного материала 
1. Оздоровительные свойства дыхательной гимнастики  
2. Самостоятельные занятия оздоровительной физической культурой 

4 

Лабораторные работы   

Практические занятия 
3. Самостоятельная подготовка к выполнению требований комплекса ГТО 
4. Подготовка к выполнению требований комплекса ГТО 

6 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка доклада по индивидуальной теме  
Тематика докладов: 
1. Роль и значение известных спортсменов и тренеров по различным видам спорта в истории 
Челябинской области 
2.  Какие факты о присвоении спортивным сооружениям Челябинска и Челябинской области 
имен выдающихся спортсменов и тренеров (история строительства и названия сооружений) 
3. Раскрыть роль и значение развития спортивно-оздоровительных центров в Челябинске и 
Челябинской области 
4. Охарактеризовать  химическое загрязнение среды на Южном Урале и влияние ее на здоровье 
человека 
5. Раскрыть природный ландшафт Южного Урала как фактор здоровья 
6. Использовать знания о самодисциплине выдающихся спортсменов нашего города 

4 

Раздел 2. Физическое совершенствование * 2 

Тема 2.1. 
Физкультурно-

оздоровительная 
деятельность 

Содержание учебного материала * 

Лабораторные работы *  

Практические занятия 
1. Комплексы упражнений на формирование и коррекцию осанки 
2. Комплексы упражнений и питание при регулировании массы тела 
3. Профилактика острых респираторных заболеваний 
4. Комплексы упражнений с элементами зрительной гимнастики 

8 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата по индивидуальной теме  
Тематика рефератов: 
1. Организация досуга средствами физической культуры с учетом региона Челябинской области 
2. Рациональное питание. Экологически чистые продукты на Южном Урале 
3. Комплексы упражнений для различных форм физкультурно-оздоровительной деятельности в 
различных возрастных группах 

6 

Тема 2.2. 
Гимнастика с 
основами 
акробатики 

 

Содержание учебного материала  2 

Практические занятия 
1. Правила страховки во время занятий физическими упражнениями 
2. ОРУ (с предметами и без предметов) 
3. Правила ТБ и страховки во время занятий физическими упражнениями. Строевые 

приемы и упражнения 
4. Акробатические упражнения и комбинации 

8  

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта по индивидуальной теме  
Тематика конспектов: 

1. Характеризовать успехи уральских спортсменов на олимпийских играх 
2. Характеризовать развитие различных видов спорта на Южном Урале 
3. Харис Юсупов - основатель южноуральской школы дзюдо в Челябинске 

Подготовить реферат по индивидуальной теме 

14 

Раздел 3 Спортивные игры  1,2 

Тема 3.1. 
Баскетбол 

Содержание учебного материала  

Практические занятия 
1. Комбинации из освоенных элементов техники передвижений 
2. Варианты ловли и передачи мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника (в 

различных построениях) 
3. Варианты ведения мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника 
4. Действия против игрока без мяча и игрока с мячом (вырывание, выбивание, перехват, 

накрывание) 
5. Комбинация из освоенных элементов техники перемещения и владения мячом 
6. Игра по правилам 

12  



19 
 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка таблицы по индивидуальной теме  
Тематика таблиц: 

1. Организация активного отдыха на Южном Урале 
2. Определить экологические проблемы современного промышленного города 

Челябинской области и их влияние на здоровье человека 
Подготовить конспект по индивидуальной теме 

6 

Тема 3.2. 
Волейбол 

Содержание учебного материала  1,2 

Практические занятия 
1. Варианты техники приема и передачи мяча 
2. Варианты подачи мяча 
3. Комбинации вариантов нападающего удара через сетку 
4. Комбинации вариантов блокирования нападающих ударов (одиночное и вдвоём), страховка 
5. Индивидуальные, групповые и командные тактические действия при нападении и защите 
6. Игра по упрощённым правилам волейбола 
7. Повторение и обобщение изученного  материала 
8. Инструктаж по ТБ. Сдача нормативов. Зачет 

15  

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить реферат по индивидуальной теме 

4 

Тема 3.3. Футбол Содержание учебного материала 
Повторение и обобщение изученного материала. Дифференцированный зачет. 

2 1,2 

Практические занятия 
1. Комбинации из освоенных элементов техники передвижения и владения мячом 
2. Варианты ударов по мячу ногой и головой без сопротивления и с сопротивлением защитника. 
Варианты остановок мяча ногой, грудью. Варианты ведения мяча без сопротивления и с 
сопротивлением защитника 
3. Действия против игрока без мяча и игрока с мячом (выбивание, отбор, перехват).  
4. Индивидуальные, групповые и командные тактические действия в нападении и защите 

8  

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 3.4 Лыжные 
гонки 

Содержание учебного материала  1,2 

Практические занятия 18  
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1. Освоение техники лыжных ходов 
2. Переход с хода на ход в зависимости от условий дистанции и состояния лыжни 
3. Элементы тактики лыжных гонок 
4. Распределение сил по дистанции  
5. Распределение сил, лидирование, обгон, финиширование 
6. Прохождение дистанции до 5 км (девушки), и до 6 км (юноши) 
7. Преодоление дистанции до 5 км (девушки), и до 6 км (юноши) 
8. Прохождение дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши) 
9. Преодоление дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши) 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата по теме Зимние виды спорта 

4 

Тема 3.5. Легкая 
атлетика 
 

Содержание учебного материала  1,2 

Практические занятия 
1. Овладение и совершенствование техники спринтерского бега 
2. Совершенствование техники спринтерского бега 
3. Овладение и совершенствование техники длительного бега 
4. Совершенствование техники длительного бега 
5. Прыжковые упражнения в длину с места 
6. Прыжковые упражнения в длину с разбега 
7. Совершенствование техники прыжка в длину с места 
8. Совершенствование техники прыжка в длину с разбега 
9. Метание мяча, гранаты 
10. Метание мяча, гранаты в цель и на дальность 

20  

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить реферат по теме Легкая атлетика в России 
Подготовить реферат по теме Олимпийское движение 

8 

Тема 3.6 
Прикладно-
ориентированная 
физкультурная 
деятельность 

Содержание учебного материала  1,2 

Практические занятия 
1. Общеразвивающие упражнения из базовых видов спорта для развития физических качеств, 
необходимых для выполнения требований комплекса ГТО 
2. Общеразвивающие упражнения необходимых для выполнения требований комплекса ГТО 
3. Подготовка к выполнению видов испытаний (тестов) и нормативов, предусмотренных 

8  
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Всероссийским физкультурно-спортивным комплексом «Готов к труду и обороне» (ГТО) 
4. Подготовка к выполнению видов испытаний (тестов) и нормативов, предусмотренных 
комплексом «Готов к труду и обороне» (ГТО) 
Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта по теме История развития ГТО 

2 

Тема 3.7 
Национально-
региональные 
формы занятий 
физической 
культурой 

Содержание учебного материала - 1,2 

Практические занятия 
1. Национальные игры и виды спорта 
2. Разучивание подвижных и народных игр  
3. Игра «Лапта»  
4. Игра «Городки» 
5. Организация и проведение подвижных и народных игр, игра «Лапта»  
6. Сдача нормативов. Дифференцированный зачет. 

10  

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации по индивидуальной теме 
Тематика презентации: 

1. Факты по игру в городки в России, ее историей и культурой; 
2. Отбирать и проводить народные игры народов Южного Урала в зависимости от интересов и 
уровня физической подготовленности занимающихся. 
Подготовить таблицу по индивидуальной теме Народные игры Руси 

9 

Консультации  

Всего: 174 

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

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

контрольных работ, а также примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по 

дисциплине, описывается их примерная тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). 

Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **). 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

спортивного зала, тренажерного зала, стадиона. 

 
Оборудование учебного кабинета: спортивный инвентарь, тренажеры; 
комплект учебно-наглядных и методических пособий по дисциплине. 
 
Технические средства обучения: персональный компьютер с 
предустановленным программным обеспечением. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

3.2.1. Электронные издания:  

1. Физическая культура : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер [и др.]. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 424 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт  — 

URL: https://biblio-online.ru/bcode/448769 

2. Аллянов, Ю. Н.  Физическая культура : учебник для среднего 

профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е 

изд., испр. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 493 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-

online.ru/bcode/448586 

3. Алхасов, Д. С.  Методика обучения предмету "физическая культура" в 

2 ч. Часть 2 : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

Д. С. Алхасов. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 441 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05757-7. — Текст : 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-

online.ru/bcode/438773 
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4. Германов, Г. Н.  Методика обучения предмету «физическая культура». 

Легкая атлетика : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / Г. Н. Германов, В. Г. Никитушкин, Е. Г. Цуканова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 461 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-05784-3. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://biblio-online.ru/bcode/453962 

5. Алхасов, Д. С.  Теория и история физической культуры : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Д. С. Алхасов. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 191 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-06071-3. — Текст : электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-online.ru/bcode/454184 

6. Никитушкин, В. Г.  Теория и методика физического воспитания. 

Оздоровительные технологии : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Г. Никитушкин, Н. Н. Чесноков, Е. Н. 

Чернышева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. 

— 246 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08021-6. — 

Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://www.biblio-

online.ru/bcode/453845 

7. Самостоятельная работа студента по физической культуре : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Н. В. Балышева, В. 

Л. Кондаков, Е. Н. Копейкина, А. Н. Усатов. — 2-е изд. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 149 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-13332-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://www.biblio-online.ru/bcode/457504 

8. Туревский, И. М.  Физическая подготовка: сдача нормативов комплекса 

ГТО : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. М. 

Туревский, В. Н. Бородаенко, Л. В. Тарасенко. — 2-е изд. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 148 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-11519-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://www.biblio-online.ru/bcode/456955 
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3.2.2 Дополнительные источники 

1 Царик, А. В. Справочник работника физической культуры / А. В. 

Царик. — 3-е изд. — Москва : Советский спорт, 2005. – ISBN 5-9718-0013-2 

— 872 c. — Текст : непосредственный. 

2 Найминова, Э. Физическая культура. Методика преподавания, 

спортивные игры / Э. Найминова. — Ростов : "Феникс", 2003. – ISBN 5-222-

01803-2— 256 c. — Текст : непосредственный. 

3 Железняк, Ю. Д. Спортивные игры / Ю. Д. Железняк. — 5-е изд. 

— Москва : "Академия", 2008. – ISBN 978-5-7695-5517-6 — 520 c. — Текст : 

непосредственный. 

4 Жилкин, А. И. Легкая атлетика / А. И. Жилкин. — 3-е изд. — 

Москва : "Академия", 2006. – ISBN 5-7695-3069-3— 464 c. — Текст : 

непосредственный. 

 

3.2.3 Рекомендуемая литература: 

1. Гик, Е.Я. Популярная история спорта /Е.Я. Гик, Е.Ю.Гупало. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2007. – 448с. 

2. Гимнастика: учеб. Для студ. высш. учеб. заведений / ( М.Л. Журавин, 

О.В. Загрядская, Н.В. Казакевич и др.); под ред. М.Л. Журавина, Н.К. 

Меньшикова. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2008. – 448с. 

3. Физическая культура:  Учеб. для учащихся 10-11 кл. общеобразоват. 

Учреждений /В.И. Лях. Л.Е. Любомирский, Г.Б. Мейксон и др.; под 

ред. В.И. Ляха и др. – 4-е изд. – М.: Просвещение, 2001. – 155с.:ил. 

4. Жилкин, А.И. Лёгкая атлетика: учеб. Пособие для студ. высш. учеб. 

заведений /А.И. Жилкин, В.С.Кузьмин, Е.В. Сидорчук. – 3-е изд., стер.- 

М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 464 с. 



25 
 

4. КОНТРОЛЬ И ЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 
осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 
занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 
обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
Формы и методы контроля 

и оценки результатов 
обучения  

Выпускник на базовом уровне научится: 
– определять влияние оздоровительных систем 

физического воспитания на укрепление здоровья, 
профилактику профессиональных заболеваний и вредных 
привычек; 

– знать способы контроля и оценки физического 
развития и физической подготовленности; 

– знать правила и способы планирования системы 
индивидуальных занятий физическими упражнениями 
общей, профессионально-прикладной и оздоровительно-
корригирующей направленности; 

– характеризовать индивидуальные особенности 
физического и психического развития; 

– характеризовать основные формы организации 
занятий физической культурой, определять их целевое 
назначение и знать особенности проведения; 

– составлять и выполнять индивидуально 
ориентированные комплексы оздоровительной и 
адаптивной физической культуры; 

– выполнять комплексы упражнений традиционных и 
современных оздоровительных систем физического 
воспитания; 

– выполнять технические действия и тактические 
приемы базовых видов спорта, применять их в игровой и 
соревновательной деятельности; 

– практически использовать приемы самомассажа и 
релаксации; 

– составлять и проводить комплексы физических 
упражнений различной направленности; 

– определять уровни индивидуального физического 
развития и развития физических качеств; 

– проводить мероприятия по профилактике 
травматизма во время занятий физическими 
упражнениями; 

– владеть техникой выполнения тестовых испытаний 
Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса 
«Готов к труду и обороне» (ГТО). 
Выпускник на базовом уровне получит возможность 
научиться: 

– самостоятельно организовывать и осуществлять 

 

- экспертная оценка 
выполнения практического 
занятия; 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- экспертная оценка 
выполнения комплекса ОРУ 
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физкультурную деятельность для проведения 

индивидуального, коллективного и семейного досуга; 

– выполнять требования физической и спортивной 

подготовки, определяемые вступительными экзаменами в 

профильные учреждения профессионального образования; 

– проводить мероприятия по коррекции 

индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, физического развития и 

физических качеств по результатам мониторинга; 

– выполнять технические приемы и тактические 

действия национальных видов спорта; 

– выполнять нормативные требования испытаний 

(тестов) Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО); 

– осуществлять судейство в избранном виде спорта; 

– составлять и выполнять комплексы специальной 

физической подготовки. 

Обучающийся на базовом уровне получит 
возможность научиться: 

 обосновать роль и значение известных 

спортсменов и тренеров по различным видам спорта в 

истории Челябинской области; 

 излагать знания и факты о присвоении 

спортивным сооружениям Челябинска и Челябинской 

области имен выдающихся спортсменов и тренеров 

(история строительства и названия сооружений); 

 раскрывать роль и социальное значение развития 

спортивных школ Челябинска и Челябинской области. 
Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться: 
 самостоятельно осуществлять подготовку к 

соревновательной деятельности, активно включаться 

в массовые формы соревнований по избранному виду 

спорту (материал для юношей). 
Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться: 
 характеризовать целевое предназначение 

различных оздоровительных мероприятий в режиме 

трудовой деятельности, сеансов релаксации, 

самомассажа и банных процедур, активно 

использовать их в целях профилактики умственного и 

физического перенапряжения, повышения 

функциональной активности основных психических 

процессов; 
 характеризовать основы системной организации 

гигиенических физкультурно-оздоровительных 

мероприятий для женщин в предродовой и 

послеродовой период, планировать режимы 

двигательной активности и питания, отбирать 

содержание занятий физическими упражнениями 

(материал для девушек). 

для развития силы рук и ног; 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- экспертная оценка 
выполнения комплекса 
утренней гимнастики; 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- анализ диагностики 
состояния организма при 
занятиях физическими 
упражнениями; 
 
 
 
 
- экспертная оценка 
выполнения упражнений для 
растяжения мышц 



27 
 

Обучающийся на базовом уровне получит 
возможность научиться: 

 раскрывать природный ландшафт Южного 

Урала как фактор здоровья; 

 проводить реабилитационные мероприятия 

после травм и повреждений, комплексы 

корригирующих упражнений с учетом индивидуальных 

показателей здоровья. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
«ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания в соответствии 

государственным требованиям и в соответствии с примерной программой по 

предмету «Основы безопасности жизнедеятельности» .  

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной  

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный 

цикл, общие учебные предметы (общие  и по выбору) базовые. 

 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 
 

Освоение содержания учебного предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности», обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 



1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 



2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Раздел 1. «Основы комплексной безопасности» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 

определяющих правила и безопасность дорожного движения; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения для изучения и реализации своих прав и 

определения ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области безопасности дорожного 

движения; 

 объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения 

безопасности при управлении двухколесным транспортным средством; 

 действовать согласно указанию на дорожных знаках; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

в области безопасности дорожного движения; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве 

пешехода, пассажира или водителя транспортного средства в различных 



дорожных ситуациях для сохранения жизни и здоровья (своих и 

окружающих людей); 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 

средств); 

 комментировать назначение нормативных правовых актов в области 

охраны окружающей среды; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области охраны 

окружающей среды для изучения и реализации своих прав и определения 

ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области охраны окружающей 

среды; 

 распознавать наиболее неблагоприятные территории в районе 

проживания; 

 описывать факторы экориска, объяснять, как снизить последствия их 

воздействия; 

 определять, какие средства индивидуальной защиты необходимо 

использовать в зависимости от поражающего фактора при ухудшении 

экологической обстановки; 

 опознавать организации, отвечающие за защиту прав потребителей и 

благополучие человека, природопользование и охрану окружающей среды, 

для обращения в случае необходимости; 

 опознавать, для чего применяются и используются экологические 

знаки; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

об экологической безопасности и охране окружающей среды; 

 прогнозировать и оценивать свои действия в области охраны 

окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки; 

 распознавать явные и скрытые опасности в современных молодежных 

хобби; 

 соблюдать правила безопасности в увлечениях, не противоречащих 

законодательству РФ; 

 использовать нормативные правовые акты для определения 

ответственности за противоправные действия и асоциальное поведение во 

время занятий хобби; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о рекомендациях по обеспечению безопасности во время современных 

молодежными хобби; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения во время 

занятий современными молодежными хобби; 



 применять правила и рекомендации для составления модели личного 

безопасного поведения во время занятий современными молодежными 

хобби; 

 распознавать опасности, возникающие в различных ситуациях на 

транспорте, и действовать согласно обозначению на знаках безопасности и в 

соответствии с сигнальной разметкой; 

 использовать нормативные правовые акты для определения 

ответственности за асоциальное поведение на транспорте;  

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о правилах и рекомендациях по обеспечению безопасности на транспорте; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения на 

транспорте; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на транспорте. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 объяснять, как экологическая безопасность связана с национальной 

безопасностью и влияет на нее; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации в области безопасности дорожного движения и дорожно-

транспортного травматизма в Челябинской области; 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 

средств) в условиях места своего проживания; 

 пользоваться официальными источниками для изучения 

региональных нормативно-правовых актов в области охраны 

окружающей среды; 

 обращаться в организации, отвечающие за защиту прав 

потребителей и благополучие человека, природопользование и охрану 

окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки в 

условиях места своего постоянного проживания; 

 составлять модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби с учетом национальных и 

этнокультурных особенностей региона проживания; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на 

транспорте в условиях Челябинской области, города, района, села иного 
места проживания. 

 

Раздел 2. «Защита населения Российской Федерации от опасных и 
чрезвычайных ситуаций» 

Обучающийся научится: 



 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области защиты населения и территорий от опасных и чрезвычайных 

ситуаций; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области защиты 

населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций для изучения 

и реализации своих прав и определения ответственности; оперировать 

основными понятиями в области защиты населения и территорий от опасных 

и чрезвычайных ситуаций; 

 раскрывать составляющие государственной системы, направленной на 

защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 приводить примеры основных направлений деятельности 

государственных служб по защите населения и территорий от опасных и 

чрезвычайных ситуаций: прогноз, мониторинг, оповещение, защита, 

эвакуация, аварийно-спасательные работы, обучение населения; 

 приводить примеры потенциальных опасностей природного, 

техногенного и социального характера, характерных для региона 

проживания, и опасностей и чрезвычайных ситуаций, возникающих при 

ведении военных действий или вследствие этих действий; 

 объяснять причины их возникновения, характеристики, поражающие 

факторы, особенности и последствия; 

 использовать средства индивидуальной, коллективной защиты и 

приборы индивидуального дозиметрического контроля; 

 действовать согласно обозначению на знаках безопасности и плане 

эвакуации;  

 вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

 прогнозировать и оценивать свои действия в области обеспечения 

личной безопасности в опасных и чрезвычайных ситуациях мирного и 

военного времени; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о защите населения от опасных и чрезвычайных ситуаций в мирное и 

военное время; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях опасных 

и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 устанавливать и использовать мобильные приложения служб, 

обеспечивающих защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций, 

для обеспечения личной безопасности; 

 приводить примеры деятельности региональных государственных 

служб по защите населения и территорий от опасных и чрезвычайных 

ситуаций, касающиеся прогноза, мониторинга, оповещения, защиты, 

эвакуации, аварийно-спасательных работ, обучения населения; 



 составлять модель личного безопасного поведения в условиях 

опасных и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени наиболее 
вероятных на Урале, в городе, селе, ином месте своего проживания. 

 

Раздел 3. «Основы противодействия экстремизму, терроризму и 
наркотизму в Российской Федерации» 

Обучающийся научится: 
 характеризовать особенности экстремизма, терроризма и наркотизма в 

Российской Федерации; 

 объяснять взаимосвязь экстремизма, терроризма и наркотизма; 

 оперировать основными понятиями в области противодействия 

экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации; 

 раскрывать предназначение общегосударственной системы 

противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму; 

 объяснять основные принципы и направления противодействия 

экстремистской, террористической деятельности и наркотизму; 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 

составляющих правовую основу противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму в Российской Федерации; 

 описывать органы исполнительной власти, осуществляющие 

противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации; 

 пользоваться официальными сайтами и изданиями органов 

исполнительной власти, осуществляющих противодействие экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской Федерации, для обеспечения личной 

безопасности; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации для изучения и реализации своих прав, определения 

ответственности;  

 распознавать признаки вовлечения в экстремистскую и 

террористическую деятельность; 

 распознавать симптомы употребления наркотических средств; 

 описывать способы противодействия вовлечению в экстремистскую и 

террористическую деятельность, распространению и употреблению 

наркотических средств; 

 использовать официальные сайты ФСБ России, Министерства юстиции 

Российской Федерации для ознакомления с перечнем организаций, 

запрещенных в Российской Федерации в связи с экстремистской и 

террористической деятельностью; 

 описывать действия граждан при установлении уровней 

террористической опасности; 

 описывать правила и рекомендации в случае проведения 

террористической акции; 



 составлять модель личного безопасного поведения при установлении 

уровней террористической опасности и угрозе совершения террористической 

акции. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 характеризовать региональные особенности проявления 

экстремизма, терроризма и наркотизма на Урале, в Челябинской 

области, городе, селе, ином месте своего проживания; 

 характеризовать региональные особенности профилактики 

экстремизма, терроризма и наркотизма в месте своего проживания с 

учетом национальных, религиозных и этно-культурных особенностей 

Урала, Челябинской области; 

 составлять модель личного безопасного поведения при 

установлении уровней террористической опасности и угрозе совершения 

террористической акции в месте своего проживания. 

 
Раздел 4. «Основы здорового образа жизни» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области здорового образа жизни; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

здорового образа жизни для изучения и реализации своих прав; 

 оперировать основными понятиями в области здорового образа жизни; 

 описывать факторы здорового образа жизни; 

 объяснять преимущества здорового образа жизни; 

 объяснять значение здорового образа жизни для благополучия 

общества и государства; 

 описывать основные факторы и привычки, пагубно влияющие на 

здоровье человека;  

 раскрывать сущность репродуктивного здоровья; 

 распознавать факторы, положительно и отрицательно влияющие на 

репродуктивное здоровье; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о здоровье, здоровом образе жизни, сохранении и укреплении 

репродуктивного здоровья. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 пользоваться официальными источниками для получения 

информации о факторах и регионального уровня, пагубно влияющих на 

здоровье человека, о мероприятиях регионального уровня, направленных 

на пропаганду и становление здорового образа жизни, сохранение и 

укрепление репродуктивного здоровья; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации об уровне заболеваемости отдельными болезнями в регионе 

своего проживания; 



 составлять модель личного здорового образа жизни, проводить 

оздоровительные мероприятия.  

Раздел 5. «Основы медицинских знаний и оказание первой помощи» 
Обучающийся научится: 

‒ комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области оказания первой помощи; 

‒ использовать основные нормативные правовые акты в области 

оказания первой помощи для изучения и реализации своих прав, определения 

ответственности;  

‒ оперировать основными понятиями в области оказания первой 

помощи; 

‒ отличать первую помощь от медицинской помощи;  

‒ распознавать состояния, при которых оказывается первая помощь, и 

определять мероприятия по ее оказанию; 

‒ оказывать первую помощь при неотложных состояниях; 

‒ вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

‒ выполнять переноску (транспортировку) пострадавших различными 

способами с использованием подручных средств и средств промышленного 

изготовления; 

‒ действовать согласно указанию на знаках безопасности медицинского и 

санитарного назначения; 

‒ составлять модель личного безопасного поведения при оказании 

первой помощи пострадавшему; 

‒ комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

сфере санитарно-эпидемиологическом благополучия населения; 

‒ использовать основные нормативные правовые акты в сфере 

санитарно-эпидемиологического благополучия населения для изучения и 

реализации своих прав и определения ответственности;  

‒ оперировать понятием «инфекционные болезни» для определения 

отличия инфекционных заболеваний от неинфекционных заболеваний и 

особо опасных инфекционных заболеваний; 

‒ классифицировать основные инфекционные болезни; 

‒ определять меры, направленные на предупреждение возникновения и 

распространения инфекционных заболеваний; 

‒ действовать в порядке и по правилам поведения в случае 

возникновения эпидемиологического или бактериологического очага 

Обучающийся получит возможность научиться: 
‒ комментировать нормативно-правовые акты, особенности 

Челябинской области по оказанию первой помощи;  

‒ составлять модель личного безопасного поведения при оказании 

первой помощи пострадавшему в условиях местности проживания;  

‒ использовать нормативные и правовые акты Челябинской области 

в сфере санитарно-эпидемиологической безопасности;  

‒ распознавать наиболее распространение инфекционные болезни 

Челябинской области;  



‒ распознавать потенциальные эпидемиологические и 

бактериологические очаги на территории Челябинской области, места 

проживания;  

‒ осуществлять привязку модели личного безопасного поведения в 

случае возникновения эпидемиологического или бактериологического 

очага к условиям места проживания. 

 
 
Раздел 6. «Основы обороны государства» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области обороны государства; 

 характеризовать состояние и тенденции развития современного мира и 

России; 

 описывать национальные интересы РФ и стратегические национальные 

приоритеты; 

 приводить примеры факторов и источников угроз национальной 

безопасности, оказывающих негативное влияние на национальные интересы 

России; 

 приводить примеры основных внешних и внутренних опасностей;  

 раскрывать основные задачи и приоритеты международного 

сотрудничества РФ в рамках реализации национальных интересов и 

обеспечения безопасности; 

 разъяснять основные направления обеспечения национальной 

безопасности и обороны РФ; 

 оперировать основными понятиями в области обороны государства; 

 раскрывать основы и организацию обороны РФ; 

 раскрывать предназначение и использование ВС РФ в области 

обороны; 

 объяснять направление военной политики РФ в современных условиях; 

 описывать предназначение и задачи Вооруженных Сил РФ, других 

войск, воинских формирований и органов в мирное и военное время; 

 характеризовать историю создания ВС РФ; 

 описывать структуру ВС РФ; 

 характеризовать виды и рода войск ВС РФ, их предназначение и 

задачи; 

 распознавать символы ВС РФ; 

 приводить примеры воинских традиций и ритуалов ВС РФ. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 



 распознавать факторы и источники внешних и внутренних угроз 

национальной безопасности РФ с учетом географического положения, 

национальных и этнокультурных особенностей Урала, Челябинской 

области, города, села, иного места проживания; 

 характеризовать роль Челябинской области в становлении 

Вооруженных сил РФ; 

 характеризовать воинские традиции и ритуалы Урала, 

Челябинской области, города, района, села своего проживания в рамках 

реализации Концепции гражданско-патриотического воспитания 

молодежи Челябинской области на 2016-2020 годы. 

 
Раздел 7. «Правовые основы военной службы» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области воинской обязанности граждан и военной службы; 

 использовать нормативные правовые акты для изучения и реализации 

своих прав и обязанностей до призыва, во время призыва, во время 

прохождения военной службы, во время увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе;  

 оперировать основными понятиями в области воинской обязанности 

граждан и военной службы; 

 раскрывать сущность военной службы и составляющие воинской 

обязанности гражданина РФ; 

 характеризовать обязательную и добровольную подготовку к военной 

службе; 

 раскрывать организацию воинского учета; 

 комментировать назначение Общевоинских уставов ВС РФ; 

 использовать Общевоинские уставы ВС РФ при подготовке к 

прохождению военной службы по призыву, контракту; 

 описывать порядок и сроки прохождения службы по призыву, 

контракту и альтернативной гражданской службы; 

 объяснять порядок назначения на воинскую должность, присвоения и 

лишения воинского звания; 

 различать военную форму одежды и знаки различия военнослужащих 

ВС РФ; 

 описывать основание увольнения с военной службы; 

 раскрывать предназначение запаса; 

 объяснять порядок зачисления и пребывания в запасе;  

 раскрывать предназначение мобилизационного резерва; 

 объяснять порядок заключения контракта и сроки пребывания в 

резерве. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 



 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 характеризовать особенности исполнения воинской обязанности 

граждан и военной службы с учетом культурных традиций региона, 

работы с допризывной молодежью. 

 

Раздел 8. «Элементы начальной военной подготовки» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 

 использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 

 оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 

 выполнять строевые приемы и движение без оружия; 

 выполнять воинское приветствие без оружия на месте и в движении, 

выход из строя и возвращение в строй, подход к начальнику и отход от него; 

 выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в 

движении; 

 приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 

 описывать назначение, боевые свойства и общее устройство автомата 

Калашникова; 

 выполнять неполную разборку и сборку автомата Калашникова для 

чистки и смазки; 

 описывать порядок хранения автомата; 

 различать составляющие патрона; 

 снаряжать магазин патронами; 

 выполнять меры безопасности при обращении с автоматом 

Калашникова и патронами в повседневной жизнедеятельности и при 

проведении стрельб; 

 описывать явление выстрела и его практическое значение; 

 объяснять значение начальной скорости пули, траектории полета пули, 

пробивного и убойного действия пули при поражении противника; 

 объяснять влияние отдачи оружия на результат выстрела; 

 выбирать прицел и правильную точку прицеливания для стрельбы по 

неподвижным целям; 

 объяснять ошибки прицеливания по результатам стрельбы; 

 выполнять изготовку к стрельбе; 

 производить стрельбу; 

 объяснять назначение и боевые свойства гранат; 

 различать наступательные и оборонительные гранаты; 

 описывать устройство ручных осколочных гранат; 

 выполнять приемы и правила снаряжения и метания ручных гранат; 

 выполнять меры безопасности при обращении с гранатами; 



 объяснять предназначение современного общевойскового боя; 

 характеризовать современный общевойсковой бой; 

 описывать элементы инженерного оборудования позиции солдата и 

порядок их оборудования; 

 выполнять приемы «К бою», «Встать»; 

 объяснять, в каких случаях используются перебежки и переползания; 

 выполнять перебежки и переползания (по-пластунски, на 

получетвереньках, на боку); 

 определять стороны горизонта по компасу, солнцу и часам, по 

Полярной звезде и признакам местных предметов; 

 передвигаться по азимутам; 

 описывать назначение, устройство, комплектность, подбор и правила 

использования противогаза, респиратора, общевойскового защитного 

комплекта (ОЗК) и легкого защитного костюма (Л-1); 

 применять средства индивидуальной защиты; 

 действовать по сигналам оповещения исходя из тактико-технических 

характеристик (ТТХ) средств индивидуальной защиты от оружия массового 

поражения; 

 описывать состав и область применения аптечки индивидуальной; 

 раскрывать особенности оказания первой помощи в бою; 

 выполнять приемы по выносу раненых с поля боя. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 приводить примеры сигналов управления строем с помощью рук, 

флажков и фонаря; 

 определять назначение, устройство частей и механизмов автомата 

Калашникова; 

 выполнять чистку и смазку автомата Калашникова; 

 выполнять нормативы неполной разборки и сборки автомата 

Калашникова; 

 описывать работу частей и механизмов автомата Калашникова при 

стрельбе; 

 выполнять норматив снаряжения магазина автомата Калашникова 

патронами; 

 описывать работу частей и механизмов гранаты при метании; 

 выполнять нормативы надевания противогаза, респиратора и 

общевойскового защитного комплекта (ОЗК); 

 характеризовать особенности подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной службы на основе семейных традиций. 

 
Раздел 9. «Военно-профессиональная деятельность» 
Обучающийся научится: 
 раскрывать сущность военно-профессиональной деятельности; 



 объяснять порядок подготовки граждан по военно-учетным 

специальностям; 

 оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военно-профессиональной деятельности; 

 характеризовать особенности подготовки офицеров в различных 

учебных и военно-учебных заведениях; 

 использовать официальные сайты для ознакомления с правилами 

приема в высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, МЧС России. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 выстраивать индивидуальную траекторию обучения с возможностью 

получения военно-учетной специальности и подготовки к поступлению в 

высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, МЧС России; 

 оформлять необходимые документы для поступления в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности в условиях Уральского региона; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности с учетом семейных и культурных традиций региона; 

 характеризовать возможности получения военно-учетной 

специальности и подготовки к поступлению в высшие военно-учебные 

заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ 

России, МЧС России на основании потребностей Уральского региона, 

территории. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 

предмета: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося – 105  часов, в том числе: 

самостоятельная нагрузка обучающегося – 35 часов,  

обязательная аудиторная учебная нагрузка – 70 часов,  

 в том числе лабораторные и практические работы – 10 часов. 

 

 

 

 

 



 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальный объем образовательной нагрузки 105 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  70 

в том числе:  

 лабораторные работы - 

 практические занятия 10 

 контрольные работы − 

 курсовая работа (проект) − 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 35 

в том числе:  

подготовка доклада; 8 

подготовка сообщения 23 

Подготовка презентации 4 

Итоговая аттестация в форме зачета   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Основы безопасности жизнедеятельности 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 
часов 

Уровеньусвоения 

1 2 3 4 

Раздел №1 Основы комплексной безопасности 
Тема 1.1 Научные 

основы обеспечения 

безопасности человека 

в современной среде 

обитания 

Содержание учебного материала   
1 Культура безопасности жизнедеятельности человека в современной среде 

обитания 

2 1 

2 Междисциплинарные основы теории безопасности жизнедеятельности 

Лабораторные работы   
Практические занятия  

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение Основные пути формирования культуры безопасности жизнедеятельности 

в современном обществе. 

2 

Тема 1.2 Основы 

безопасности 

дорожного движения 

Содержание учебного материала  

1  Нормативно-правовые основы безопасности дорожного движения 

2 

1 

2 Безопасное поведение на дорогах пешеходов и пассажиров 

3 Модели личного безопасного поведения в повседневной жизнедеятельности и в 

опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге 

Лабораторные работы: -  

Практические занятия   
Модель личного безопасного поведения велосипедиста 

2 

Контрольные работы: - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 1.3 

«Экологические 

основы культуры 

безопасности 

жизнедеятельности 

Содержание учебного материала: 2  

1 

1 Основы экологической безопасности человека в среде обитания 

2 Нормативно-правовые основы охраны окружающей среды 

3 Модели личного безопасного поведения в повседневной жизнедеятельности и при 

ухудшении экологической обстановки 



человека в среде 

обитания» 
Практические занятия -  

Контрольные работы  
Виды учебной деятельности обучающихся:  
Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Нормативные и правовые акты Челябинской области в сфере экологии 

2 

Тема 1.4 «Основы 

социальной 

безопасности» 

Содержание учебного материала 4 

1 Опасности молодежных хобби      1 

2 Нормативно-правовые основы ответственности за противоправные действия и 

асоциальное поведение 

3 Модель личного безопасного поведения во время занятий современными 

молодежными хобби 

Лабораторная  работа  -  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Нормативные и правовые акты Челябинской области в сфере 

противоправных действий и асоциального поведения 

2 

Тема 1.5 «Опасности 

на транспорте» 

Содержание учебного материала 2 

1 Нормативно-правовые основы безопасности на транспорте 1 

2 Модель личного безопасного поведения на транспорте 

Лабораторные работы −  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 2 «Защита населения Российской Федерации от опасных и чрезвычайных ситуаций» 

Тема 2.1 

«Государственная 

система защиты 

населения от опасных 

и чрезвычайных 

Содержание учебного материала 2  

1 Нормативно-правовые основы защиты населения и территорий от опасных и 

чрезвычайных ситуаций 

1,2 

2 Государственные службы по защите населения и территорий от опасных и 

чрезвычайных ситуаций 



ситуаций» Лабораторная  работа -  

Практическая работа. - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение -Государственные службы по защите населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций в месте проживания 

2 

Тема 2.2. 

«Потенциальные 

опасности, 

характерные для 

региона проживания» 

Содержание учебного материала 4 

1 Потенциальные опасности природного характера 1 

2 Потенциальные опасности техногенного характера 

3 Потенциальные опасности социального характера 

4 Опасности и чрезвычайные ситуации, возникающие при ведении военных 

действий 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   – 

Контрольная  работа  – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение -         Потенциальные опасности социального характера Челябинской 

области, места проживания 

2 

Тема 2.3 «Средства 

защиты и приборы 

контроля для 

обеспечения личной и 

коллективной 

безопасности» 

Содержание учебного материала 2 

1 Средства индивидуальной защиты 1 

2 Основы дозиметрического контроля 

3 Модель личного безопасного поведения в опасных и чрезвычайных ситуациях 

мирного и военного времени 

Лабораторная работа: -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Доклад - Радиационная обстановка Южного Урала, места проживания 

2 

Раздел 3 «Основы противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации» 

Тема 3.1. Содержание учебного материала 2 



«Общегосударственная 

система 

противодействия 

экстремизму, 

терроризму и 

наркотизму» 

1 Особенности экстремизма, терроризма и наркотизма в РФ  1 

2 Нормативно-правовые основы противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму в РФ 

3 Органы исполнительной власти, осуществляющие противодействие экстремизму, 

терроризму и наркотизму в РФ 

Лабораторные работы. -  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка доклада: Органы исполнительной власти Челябинской области, 

осуществляющие противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму 

2 

Тема 3.2 

«Противодействие 

вовлечению в 

экстремистскую и 

террористическую 

деятельность, 

употреблению 

наркотических 

веществ» 

Содержание учебного материала 2 

1 Способы противодействия вовлечению в экстремистскую и террористическую 

деятельность 

1,2 

2 Способы противодействия распространению и употреблению наркотических 

веществ 

Лабораторные работы -  

Практическая работа. - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Деятельность молодежных объединений, ведущих работу в сфере 

гражданско-патриотического и духовно-нравственного воспитания молодежи 

2 

Тема 3.3 «Уровни 

террористической 

угрозы в России» 

Содержание учебного материала: 2  

1 Действия населения при угрозе совершения террористической акции 

2 Модель личного безопасного поведения при установлении уровней террористической 

опасности 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

   



Раздел 4 «Основы здорового образа жизни» 

Тема 4.1 «Основы 

здорового образа 

жизни» 

 

Содержание учебного материала 4  

1 Нормативно-правовые основы здорового образа жизни  

2 Факторы и преимущества здорового образа жизни 

3 Репродуктивное здоровье 

4 Культура движения 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия   
Оценка тренированности организма 

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Долгожители Челябинской области 

2 

Раздел 5 «Основы медицинских знаний и оказания первой помощи» 

Тема 5.1 «Нормативно-

правовые основы 

первой помощи» 
 

Содержание учебного материала 2  

1 Нормативно-правовые акты в области оказания первой помощи 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   
Оказание первой помощи пострадавшим 

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 5.2 

«Мероприятия по 

оказанию первой 

помощи при 

неотложных 

состояниях» 

Содержание учебного материала 2 

1 Мероприятия по оказанию первой помощи при отсутствии сознания и остановке 

дыхания и кровообращения 

1 

2 Оказание первой помощи при наружных кровотечениях 

3 Оказание первой помощи при инородных телах в верхних дыхательных путях 

4 Оказание первой помощи при травмах различных частей тела 

5 Оказание первой помощи при ожогах и отморожениях 

6 Оказание первой помощи при отравлениях 



7 Переноска и транспортировка пострадавших 

8 Модель личного безопасного поведения при оказании первой помощи  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия   
Оказание первой медицинской помощи при кровотечениях 

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 5.3. «Санитарно-

эпидемиологическая 

безопасность» 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Нормативно-правовые основы санитарно-эпидемиологической безопасности 1 

2 Инфекционные болезни 

3 Порядок действий и правила поведения при возникновении 

эпидемиологического или бактериологического очага 

4 Модель личного безопасного поведения в эпидемиологическом или 

бактериологическом очаге 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Потенциальные эпидемиологические и бактериологические очаги на 

территории Челябинской области 

2 

Раздел 6 «Основы обороны государства» 

Тема 6.1  

«Основы 

национальной 

безопасности РФ» 
 

Содержание учебного материала 2  

1 Национальная безопасность России 1 

2 Нормативно-правовые основы обеспечения обороны государства 

Лабораторные работы -   

Практические занятия   – 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 6.2 Содержание учебного материала 2 



«Вооруженные силы 

РФ» 
 

1 Военная политика РФ в современных условиях 1 

2 Назначение и задачи вооруженных сил РФ 

3 Воинские традиции и ритуалы ВС РФ 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   – 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Военные традиции уральского казачества 

4 
 

Раздел 7 «Правовые основы военной службы» 

Тема 7.1 «Воинская 

обязанность граждан» 

 

Содержание учебного материала:  

2 

 

1 Нормативно-правовые основы воинской обязанности гражданина РФ 1 

Лабораторные работы   

Практические занятия    

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 7.2. «Военная 

служба в РФ» 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Подготовка к военной службе 1 

2 Порядок прохождения военной службы. Общевойсковые уставы ВС РФ 

3 Порядок пребывания в запасе 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 8 «Элементы начальной военной подготовки» 

Тема 8.1 «Элементы 

строевой подготовки» 

 

Содержание учебного материала 2  

1 Строевой устав ВС РФ 1 

2 Строевые приемы 



Лабораторная работа  -  

Практические занятия   
Строевые приёмы и движение без оружия 

2  

Контрольные работы –  

Самостоятельная работа обучающихся -  

Тема 8.2 «Устройство 

и боевые свойства 

автомата 

Калашникова» 
 

Содержание учебного материала 2  

1 Общее устройство автомата Калашникова. Меры безопасности при обращении с 

автоматом Калашникова и патронами 

1 

2 Неполная разборка и сборка автомата Калашникова 

3 Явление выстрела. Стрельба. 

 

Лабораторная работа  -  

Практические занятия   –  

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 8.3 «Устройство 

и правила метания 

гранат» 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Назначение и боевые свойства гранат 1 

2 Метание гранат  

Лабораторные работы  -  

Практическое занятие   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 8.4 

«Современный 

общевойсковой бой» 

 

Содержание учебного материала: 2 1 

1 Современный общевойсковой бой 

Лабораторные работы    

Практическое занятие    

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 8.5 «Средства 

индивидуальной 

защиты» 

Содержание учебного материала 2 

1 Средства индивидуальной защиты и оказание первой помощи в бою 1 

2 Определение сторон горизонта 



 Лабораторные работы  -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Сообщение - Ориентирование на местности проживания 

3 

Раздел 9 «Военно-профессиональная деятельность» 

Тема 9.1 «Сущность 

военно-

профессиональной 

деятельности» 

 

Содержание учебного материала: 2  

1 Сущность и особенности военно-профессиональной деятельности 1 

Лабораторные работы    

Практические занятия    

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Презентация - Выдающиеся военные Урала. Ратные подвиги земляков. 

4 

Тема 9.2. «Подготовка 

граждан по военно-

учетным 

специальностям» 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Особенности подготовки граждан по военно-учетным специальностям 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка доклада  по теме: Учебные заведения Челябинской области, Урала, 

готовящие специалистов по военно-учетным специальностям 

4 

Зачет 2 

Итого 105 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета осуществляется в  учебном кабинете  

«Основы безопасности жизнедеятельности». 

Оборудование учебного кабинета:  

• парты и стулья для обучающихся; 

• рабочее место преподавателя; 

• учебно-методическое обеспечение (учебное пособие, рабочая тетрадь, 

методические указания для студентов, раздаточные материалы, плакаты); 

• классная доска. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания 

-  

3.2.2. Электронные издания 

- 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Смирнов, Т. А. Основы безопасности жизнедеятельности / Т. А. Смирнов. 

— 4-е изд. — Москва : Просвещение, 2012. — 320 c. — Текст : 

непосредственный. 

2. Смирнов, Т. А. Основы безопасности жизнедеятельности / Т. А. Смирнов, 

Б. О. Хренников. — 4-е изд. — Москва : Просвещение, 2012. — 351 c. — 

Текст : непосредственный. 

3.2.4. Рекомендуемая литература 

1. Большой энциклопедический словарь [Текст] / Ред. А. М. Прохоров. – 2-е 

изд., перераб. и доп . – М.: Большая Российская энциклопедия, 2000 . – 1456 

с. 



2. Васнев, В. А. Основы подготовки к военной службе [Текст]: Методические 

материалы и документы. Книга для учителя. / В.А. Васнев, С.А. Чиненный. 

— М.: Издательство Просвещение, 2013. 

3. Дуров, В.А. Отечественные награды [Текст] / В.А.Дуров. — М.: 

Просвещение, 2005. – 130 с. 

4. Дуров, В.А. Русские награды XVIII-начала XX в [Текст]/ М.: Просвещение, 

2003. - 208 с. 

5. Концепция национальной безопасности Российской Федерации // Вестник 

военной информации. - 2000. - № 2. 

6. Лях, В. И. Физическая культура [Текст] / 10— 11 классы : учеб.для 

общеобразоват. учреждений/ В. И. Лях, А. А. Зданевич; под ред. В. И. Ляха. 

— 7-е изд. — М.: Просвещение, 2012. — 237 с. 

7. Основы безопасности жизнедеятельности [Текст] / Справочник для 

учащихся. А. Т. Смирнов, Б.О.Хренников, Р. А. Дурнев, Э. Н. Аюбов. – М.: 

Просвещение, 2007. – 224 с. 

8. Основы безопасности жизнедеятельности. 9 класс [Текст]: учеб, для 

общеобразоват. учреждений / А. Т. Смирнов, Б. О. Хренников; под общ.ред. 

А. Т. Смирнова; Рос. акад. наук, Рос. акад. образования, изд-во 

«Просвещение». — 4-е изд. — М.: Просвещение, 2013. — 191 с. 

9. Петров, С.В. Первая помощь в экстремальных ситуациях [Текст] / 

практическое пособие / С.В.Петров, В.Г.Бубнов. - М.: Энас, 2008. – 96 с. 

10. Смирнов, А. Т. Основы безопасности жизнедеятельности. 10 класс. 

Основы медицинских знаний и здорового образа жизни [Текст]: учеб.для 

общеобразоват. учреждений: базовый уровень / А. Т. Смирнов, Б. И. Мишин, 

П. В. Ижевский; под общ. ред. А. Т. Смирнова; Рос. акад. наук, Рос. акад. 

образования, изд-во «Просвещение».— 8-е изд.— М.: Просвещение, 2013. — 

160 с. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

осуществляется преподавателем в процессе проведения лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

самостоятельной работы. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Раздел 1. «Основы комплексной 
безопасности» 

Обучающийся научится: 
 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов, 

определяющих правила и безопасность 

дорожного движения; 

 использовать основные 

нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения для 

изучения и реализации своих прав и 

определения ответственности;  

 оперировать основными понятиями 

в области безопасности дорожного 

движения; 

 объяснять назначение предметов 

экипировки для обеспечения 

безопасности при управлении 

двухколесным транспортным средством; 

 действовать согласно указанию на 

дорожных знаках; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения информации 

в области безопасности дорожного 

движения; 

 прогнозировать и оценивать 

последствия своего поведения в качестве 

пешехода, пассажира или водителя 

транспортного средства в различных 

дорожных ситуациях для сохранения 

жизни и здоровья (своих и окружающих 

людей); 

 составлять модели личного 

безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и 

чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, 

пассажиров и водителей транспортных 

 

 
 

Экспертная оценка устного опроса. 

 

 

 

Ответы на контрольные вопросы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



средств); 

 комментировать назначение 

нормативных правовых актов в области 

охраны окружающей среды; 

 использовать основные 

нормативные правовые акты в области 

охраны окружающей среды для изучения 

и реализации своих прав и определения 

ответственности;  

 оперировать основными понятиями 

в области охраны окружающей среды; 

 распознавать наиболее 

неблагоприятные территории в районе 

проживания; 

 описывать факторы экориска, 

объяснять, как снизить последствия их 

воздействия; 

 определять, какие средства 

индивидуальной защиты необходимо 

использовать в зависимости от 

поражающего фактора при ухудшении 

экологической обстановки; 

 опознавать организации, 

отвечающие за защиту прав потребителей 

и благополучие человека, 

природопользование и охрану 

окружающей среды, для обращения в 

случае необходимости; 

 опознавать, для чего применяются 

и используются экологические знаки; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения информации 

об экологической безопасности и охране 

окружающей среды; 

 прогнозировать и оценивать свои 

действия в области охраны окружающей 

среды; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении 

экологической обстановки; 

 распознавать явные и скрытые 

опасности в современных молодежных 

хобби; 

 соблюдать правила безопасности в 

увлечениях, не противоречащих 

законодательству РФ; 

 использовать нормативные 

правовые акты для определения 

ответственности за противоправные 

действия и асоциальное поведение во 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



время занятий хобби; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения информации 

о рекомендациях по обеспечению 

безопасности во время современных 

молодежными хобби; 

 прогнозировать и оценивать 

последствия своего поведения во время 

занятий современными молодежными 

хобби; 

 применять правила и 

рекомендации для составления модели 

личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными 

хобби; 

 распознавать опасности, 

возникающие в различных ситуациях на 

транспорте, и действовать согласно 

обозначению на знаках безопасности и в 

соответствии с сигнальной разметкой; 

 использовать нормативные 

правовые акты для определения 

ответственности за асоциальное 

поведение на транспорте;  

 пользоваться официальными 

источниками для получения информации 

о правилах и рекомендациях по 

обеспечению безопасности на транспорте; 

 прогнозировать и оценивать 

последствия своего поведения на 

транспорте; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и 

чрезвычайных ситуациях на транспорте. 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 объяснять, как экологическая 

безопасность связана с национальной 

безопасностью и влияет на нее; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения 

информации в области безопасности 

дорожного движения и дорожно-

транспортного травматизма в 

Челябинской области; 

 составлять модели личного 

безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и 

чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, 

пассажиров и водителей транспортных 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экспертная оценка устного опроса. 
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средств) в условиях места своего 

проживания; 

 пользоваться официальными 

источниками для изучения 

региональных нормативно-правовых 

актов в области охраны окружающей 

среды; 

 обращаться в организации, 

отвечающие за защиту прав 

потребителей и благополучие человека, 

природопользование и охрану 

окружающей среды; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении 

экологической обстановки в условиях 

места своего постоянного проживания; 

 составлять модели личного 

безопасного поведения во время занятий 

современными молодежными хобби с 

учетом национальных и 

этнокультурных особенностей региона 

проживания; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и 

чрезвычайных ситуациях на 

транспорте в условиях Челябинской 

области, города, района, села иного 

места проживания. 

 

Раздел 2. «Защита населения 
Российской Федерации от опасных и 
чрезвычайных ситуаций» 

Обучающийся научится: 
 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов в 

области защиты населения и территорий 

от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 использовать основные 

нормативные правовые акты в области 

защиты населения и территорий от 

опасных и чрезвычайных ситуаций для 

изучения и реализации своих прав и 

определения ответственности; 

оперировать основными понятиями в 

области защиты населения и территорий 

от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 раскрывать составляющие 

государственной системы, направленной 

на защиту населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций; 
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 приводить примеры основных 

направлений деятельности 

государственных служб по защите 

населения и территорий от опасных и 

чрезвычайных ситуаций: прогноз, 

мониторинг, оповещение, защита, 

эвакуация, аварийно-спасательные 

работы, обучение населения; 

 приводить примеры 

потенциальных опасностей природного, 

техногенного и социального характера, 

характерных для региона проживания, и 

опасностей и чрезвычайных ситуаций, 

возникающих при ведении военных 

действий или вследствие этих действий; 

 объяснять причины их 

возникновения, характеристики, 

поражающие факторы, особенности и 

последствия; 

 использовать средства 

индивидуальной, коллективной защиты и 

приборы индивидуального 

дозиметрического контроля; 

 действовать согласно обозначению 

на знаках безопасности и плане 

эвакуации;  

 вызывать в случае необходимости 

службы экстренной помощи; 

 прогнозировать и оценивать свои 

действия в области обеспечения личной 

безопасности в опасных и чрезвычайных 

ситуациях мирного и военного времени; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения информации 

о защите населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций в мирное и 

военное время; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения в условиях 

опасных и чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного времени. 

 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 устанавливать и использовать 

мобильные приложения служб, 

обеспечивающих защиту населения от 

опасных и чрезвычайных ситуаций, для 

обеспечения личной безопасности; 

 приводить примеры 

деятельности региональных 

государственных служб по защите 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



населения и территорий от опасных и 

чрезвычайных ситуаций, касающиеся 

прогноза, мониторинга, оповещения, 

защиты, эвакуации, аварийно-

спасательных работ, обучения 

населения; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения в условиях 

опасных и чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного времени наиболее 

вероятных на Урале, в городе, селе, ином 

месте своего проживания. 

 

Раздел 3. «Основы противодействия 
экстремизму, терроризму и наркотизму 
в Российской Федерации» 

Обучающийся научится: 
 характеризовать особенности 

экстремизма, терроризма и наркотизма в 

Российской Федерации; 

 объяснять взаимосвязь 

экстремизма, терроризма и наркотизма; 

 оперировать основными понятиями 

в области противодействия экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации; 

 раскрывать предназначение 

общегосударственной системы 

противодействия экстремизму, 

терроризму и наркотизму; 

 объяснять основные принципы и 

направления противодействия 

экстремистской, террористической 

деятельности и наркотизму; 

 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов, 

составляющих правовую основу 

противодействия экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации; 

 описывать органы исполнительной 

власти, осуществляющие 

противодействие экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации; 

 пользоваться официальными 

сайтами и изданиями органов 

исполнительной власти, осуществляющих 

противодействие экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации, для обеспечения личной 

безопасности; 
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 использовать основные 

нормативные правовые акты в области 

противодействия экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации для изучения и реализации 

своих прав, определения ответственности;  

 распознавать признаки вовлечения 

в экстремистскую и террористическую 

деятельность; 

 распознавать симптомы 

употребления наркотических средств; 

 описывать способы 

противодействия вовлечению в 

экстремистскую и террористическую 

деятельность, распространению и 

употреблению наркотических средств; 

 использовать официальные сайты 

ФСБ России, Министерства юстиции 

Российской Федерации для ознакомления 

с перечнем организаций, запрещенных в 

Российской Федерации в связи с 

экстремистской и террористической 

деятельностью; 

 описывать действия граждан при 

установлении уровней террористической 

опасности; 

 описывать правила и рекомендации 

в случае проведения террористической 

акции; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения при установлении 

уровней террористической опасности и 

угрозе совершения террористической 

акции. 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 характеризовать региональные 

особенности проявления экстремизма, 

терроризма и наркотизма на Урале, в 

Челябинской области, городе, селе, 

ином месте своего проживания; 

 характеризовать региональные 

особенности профилактики 

экстремизма, терроризма и наркотизма 

в месте своего проживания с учетом 

национальных, религиозных и этно-

культурных особенностей Урала, 

Челябинской области; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения при 

установлении уровней 

террористической опасности и угрозе 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



совершения террористической акции в 

месте своего проживания. 

 
Раздел 4. «Основы здорового образа 

жизни» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов в 

области здорового образа жизни; 

 использовать основные 

нормативные правовые акты в области 

здорового образа жизни для изучения и 

реализации своих прав; 

 оперировать основными понятиями 

в области здорового образа жизни; 

 описывать факторы здорового 

образа жизни; 

 объяснять преимущества здорового 

образа жизни; 

 объяснять значение здорового 

образа жизни для благополучия общества 

и государства; 

 описывать основные факторы и 

привычки, пагубно влияющие на здоровье 

человека;  

 раскрывать сущность 

репродуктивного здоровья; 

 распознавать факторы, 

положительно и отрицательно влияющие 

на репродуктивное здоровье; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения информации 

о здоровье, здоровом образе жизни, 

сохранении и укреплении 

репродуктивного здоровья. 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 пользоваться официальными 

источниками для получения 

информации о факторах и 

регионального уровня, пагубно 

влияющих на здоровье человека, о 

мероприятиях регионального уровня, 

направленных на пропаганду и 

становление здорового образа жизни, 

сохранение и укрепление 

репродуктивного здоровья; 

 пользоваться официальными 

источниками для получения 

информации об уровне заболеваемости 

отдельными болезнями в регионе своего 
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проживания; 

 составлять модель личного 

здорового образа жизни, проводить 

оздоровительные мероприятия.  

Раздел 5. «Основы медицинских 
знаний и оказание первой помощи» 

Обучающийся научится: 
 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов в 

области оказания первой помощи; 

 использовать основные 

нормативные правовые акты в области 

оказания первой помощи для изучения и 

реализации своих прав, определения 

ответственности;  

 оперировать основными понятиями 

в области оказания первой помощи; 

 отличать первую помощь от 

медицинской помощи;  

 распознавать состояния, при 

которых оказывается первая помощь, и 

определять мероприятия по ее оказанию; 

 оказывать первую помощь при 

неотложных состояниях; 

 вызывать в случае необходимости 

службы экстренной помощи; 

 выполнять переноску 

(транспортировку) пострадавших 

различными способами с использованием 

подручных средств и средств 

промышленного изготовления; 

 действовать согласно указанию на 

знаках безопасности медицинского и 

санитарного назначения; 

 составлять модель личного 

безопасного поведения при оказании 

первой помощи пострадавшему; 

 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов в 

сфере санитарно-эпидемиологическом 

благополучия населения; 

 использовать основные 

нормативные правовые акты в сфере 

санитарно-эпидемиологического 

благополучия населения для изучения и 

реализации своих прав и определения 

ответственности;  

 оперировать понятием 

«инфекционные болезни» для 

определения отличия инфекционных 

заболеваний от неинфекционных 
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заболеваний и особо опасных 

инфекционных заболеваний; 

 классифицировать основные 

инфекционные болезни; 

 определять меры, направленные на 

предупреждение возникновения и 

распространения инфекционных 

заболеваний; 

‒ действовать в порядке и по 

правилам поведения в случае 

возникновения эпидемиологического или 

бактериологического очага 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 

‒ комментировать нормативно-

правовые акты, особенности 

Челябинской области по оказанию 

первой помощи;  

‒ составлять модель личного 

безопасного поведения при оказании 

первой помощи пострадавшему в 

условиях местности проживания;  

‒ использовать нормативные и 

правовые акты Челябинской области в 

сфере санитарно-эпидемиологической 

безопасности;  

‒ распознавать наиболее 

распространение инфекционные 

болезни Челябинской области;  

‒ распознавать потенциальные 

эпидемиологические и 

бактериологические очаги на 

территории Челябинской области, 

места проживания;  

‒ осуществлять привязку модели 

личного безопасного поведения в случае 

возникновения эпидемиологического или 

бактериологического очага к условиям 

места проживания. 

 
Раздел 6. «Основы обороны 

государства» 
Обучающийся научится: 
 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов в 

области обороны государства; 

 характеризовать состояние и 

тенденции развития современного мира и 

России; 

 описывать национальные интересы 

РФ и стратегические национальные 

приоритеты; 
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Экспертная оценка устного опроса. 

 

 



 приводить примеры факторов и 

источников угроз национальной 

безопасности, оказывающих негативное 

влияние на национальные интересы 

России; 

 приводить примеры основных 

внешних и внутренних опасностей;  

 раскрывать основные задачи и 

приоритеты международного 

сотрудничества РФ в рамках реализации 

национальных интересов и обеспечения 

безопасности; 

 разъяснять основные направления  

 описывать структуру ВС РФ; 

 характеризовать виды и рода войск 

ВС РФ, их предназначение и задачи; 

 распознавать символы ВС РФ; 

 приводить примеры воинских 

традиций и ритуалов ВС РФ. 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 объяснять основные задачи и 

направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения 

различных типов вооружения и военной 

техники в войнах и конфликтах различных 

исторических периодов, прослеживать их 

эволюцию; 

 распознавать факторы и 

источники внешних и внутренних угроз 

национальной безопасности РФ с 

учетом географического положения, 

национальных и этнокультурных 

особенностей Урала, Челябинской 

области, города, села, иного места 

проживания; 

 характеризовать роль 

Челябинской области в становлении 

Вооруженных сил РФ; 

 характеризовать воинские 

традиции и ритуалы Урала, 

Челябинской области, города, района, 

села своего проживания в рамках 

реализации Концепции гражданско-

патриотического воспитания 

молодежи Челябинской области на 

2016-2020 годы. 

Раздел 7. «Правовые основы военной 
службы» 

Обучающийся научится: 
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 комментировать назначение 

основных нормативных правовых актов в 

области воинской обязанности граждан и 

военной службы; 

 использовать нормативные 

правовые акты для изучения и реализации 

своих прав и обязанностей до призыва, во 

время призыва, во время прохождения 

военной службы, во время увольнения с 

военной службы и пребывания в запасе;  

 оперировать основными понятиями 

в области воинской обязанности граждан 

и военной службы; 

 раскрывать сущность военной 

службы и составляющие воинской 

обязанности гражданина РФ; 

 характеризовать обязательную и 

добровольную подготовку к военной 

службе; 

 раскрывать организацию воинского 

учета; 

 комментировать назначение 

Общевоинских уставов ВС РФ; 

 использовать Общевоинские 

уставы ВС РФ при подготовке к 

прохождению военной службы по 

призыву, контракту; 

 описывать порядок и сроки 

прохождения службы по призыву, 

контракту и альтернативной гражданской 

службы; 

 объяснять порядок назначения на 

воинскую должность, присвоения и 

лишения воинского звания; 

 различать военную форму одежды 

и знаки различия военнослужащих ВС 

РФ; 

 описывать основание увольнения с 

военной службы; 

 раскрывать предназначение запаса; 

 объяснять порядок зачисления и 

пребывания в запасе;  

 раскрывать предназначение 

мобилизационного резерва; 

 объяснять порядок заключения 

контракта и сроки пребывания в резерве. 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 объяснять основные задачи и 

направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 
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 приводить примеры применения 

различных типов вооружения и военной 

техники в войнах и конфликтах различных 

исторических периодов, прослеживать их 

эволюцию; 

 характеризовать особенности 

исполнения воинской обязанности 

граждан и военной службы с учетом 

культурных традиций региона, работы 

с допризывной молодежью. 

 

Раздел 8. «Элементы начальной 
военной подготовки» 

Обучающийся научится: 
 комментировать назначение 

Строевого устава ВС РФ; 

 использовать Строевой устав ВС 

РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 

 оперировать основными понятиями 

Строевого устава ВС РФ; 

 выполнять строевые приемы и 

движение без оружия; 

 выполнять воинское приветствие 

без оружия на месте и в движении, выход 

из строя и возвращение в строй, подход к 

начальнику и отход от него; 

 выполнять строевые приемы в 

составе отделения на месте и в движении; 

 приводить примеры команд 

управления строем с помощью голоса; 

 описывать назначение, боевые 

свойства и общее устройство автомата 

Калашникова; 

 выполнять неполную разборку и 

сборку автомата Калашникова для чистки 

и смазки; 

 описывать порядок хранения 

автомата; 

 различать составляющие патрона; 

 снаряжать магазин патронами; 

 выполнять меры безопасности при 

обращении с автоматом Калашникова и 

патронами в повседневной 

жизнедеятельности и при проведении 

стрельб; 

 описывать явление выстрела и его 

практическое значение; 

 объяснять значение начальной 

скорости пули, траектории полета пули, 

пробивного и убойного действия пули при 
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поражении противника; 

 объяснять влияние отдачи оружия 

на результат выстрела; 

 выбирать прицел и правильную 

точку прицеливания для стрельбы по 

неподвижным целям; 

 объяснять ошибки прицеливания 

по результатам стрельбы; 

 выполнять изготовку к стрельбе; 

 производить стрельбу; 

 объяснять назначение и боевые 

свойства гранат; 

 различать наступательные и 

оборонительные гранаты; 

 описывать устройство ручных 

осколочных гранат; 

 выполнять приемы и правила 

снаряжения и метания ручных гранат; 

 выполнять меры безопасности при 

обращении с гранатами; 

 объяснять предназначение 

современного общевойскового боя; 

 характеризовать современный 

общевойсковой бой; 

 описывать элементы инженерного 

оборудования позиции солдата и порядок 

их оборудования; 

 выполнять приемы «К бою», 

«Встать»; 

 объяснять, в каких случаях 

используются перебежки и переползания; 

 выполнять перебежки и 

переползания (по-пластунски, на 

получетвереньках, на боку); 

 определять стороны горизонта по 

компасу, солнцу и часам, по Полярной 

звезде и признакам местных предметов; 

 передвигаться по азимутам; 

 описывать назначение, устройство, 

комплектность, подбор и правила 

использования противогаза, респиратора, 

общевойскового защитного комплекта 

(ОЗК) и легкого защитного костюма (Л-1); 

 применять средства 

индивидуальной защиты; 

 действовать по сигналам 

оповещения исходя из тактико-

технических характеристик (ТТХ) средств 

индивидуальной защиты от оружия 

массового поражения; 

 описывать состав и область 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



применения аптечки индивидуальной; 

 раскрывать особенности оказания 

первой помощи в бою; 

 выполнять приемы по выносу 

раненых с поля боя. 

Обучающийся получит возможность 
научиться: 
 приводить примеры сигналов 

управления строем с помощью рук, 

флажков и фонаря; 

 определять назначение, устройство 

частей и механизмов автомата 

Калашникова; 

 выполнять чистку и смазку 

автомата Калашникова; 

 выполнять нормативы неполной 

разборки и сборки автомата Калашникова; 

 описывать работу частей и 

механизмов автомата Калашникова при 

стрельбе; 

 выполнять норматив снаряжения 

магазина автомата Калашникова 

патронами; 

 описывать работу частей и 

механизмов гранаты при метании; 

 выполнять нормативы надевания 

противогаза, респиратора и 

общевойскового защитного комплекта 

(ОЗК); 

 характеризовать особенности 

подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной 

службы на основе семейных традиций. 

 
Раздел 9. «Военно-профессиональная 

деятельность» 
Обучающийся научится: 
 раскрывать сущность военно-

профессиональной деятельности; 

 объяснять порядок подготовки 

граждан по военно-учетным 

специальностям; 

 характеризовать особенности 

подготовки офицеров в различных 

учебных и военно-учебных заведениях; 

 использовать официальные сайты 

для ознакомления с правилами приема в 

высшие военно-учебные заведения ВС РФ 

и учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России. 

Обучающийся получит возможность 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



научиться: 
 выстраивать индивидуальную 

траекторию обучения с возможностью 

получения военно-учетной специальности 

и подготовки к поступлению в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и 

учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России; 

 оформлять необходимые 

документы для поступления в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и 

учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России; 

 характеризовать особенности 

военно-профессиональной 

деятельности в условиях Уральского 

региона; 

 характеризовать особенности 

военно-профессиональной 

деятельности с учетом семейных и 

культурных традиций региона; 

 характеризовать возможности 

получения военно-учетной 

специальности и подготовки к 

поступлению в высшие военно-учебные 

заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, 

МЧС России на основании 

потребностей Уральского региона, 

территории. 
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РЕЦЕНЗИЯ 

на рабочую программу по учебному предмету Математика для подготовки 

выпускников по специальности среднего профессионального образования 

для специальности 19.02. 10 Технология продукции общественного питания, 

разработанную преподавателем Коледа В.В. 

Представленная рабочая программа разработана в соответствии с 

требованиями государственного стандарта и примерной программой по 

учебному предмету Математика для специальности естественнонаучного 

профиля. 

Рабочая программа содержит  тематический план, содержание учебной 

дисциплины, формы контроля, задания для самостоятельной внеаудиторной 

работы  и список литературы. По каждой теме выделены требования к 

знаниям и умениям. 

Разделы рабочей программы разработаны в соответствии с целями 

курса и охватывают алгебра: функции и графики, начала математического 

анализа, уравнения и неравенства, комбинаторика, статистика и теория 

вероятностей, геометрия. 

Материалы по разделам представлены в контексте профессиональной 

направленности, что позволяет применять полученные знания на практике. 

При изучении всех разделов учебного предмета Математика для более 

полного усвоения материала предусмотрены разнообразные формы 

организации учебной деятельности. 

           Рабочая программа составлена методически грамотно, использованы 

требования действующих ГОСТов. Рабочая программа рекомендуется для 

реализации на региональном и федеральном уровне для подготовки по  

специальности 19.02. 10 Технология продукции общественного питания. 

 

Рецензент  ________  Т.В.Трембач, преподаватель ГБПОУ ЮЭТ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОУП. 07 МАТЕМАТИКА  

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета Математика является частью 

основной профессиональной образовательной программы по специальности 

СПО 19.02. 10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная 

экология и биотехнологии и реализуется на основе основного общего 

образования.  

 

 

1.2. Место учебного предмета Математика в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: учебный предмет входит 

в общеобразовательный цикл (общие учебные предметы). 

 
1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета Математика: 

Освоение содержания учебного предмета «Математика», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 
Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 
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1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 
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2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции:  

 

На углубленном уровне: 

– Выпускник научится на 1 и 2 курсе : для успешного продолжения 

образования по специальностям, связанным с прикладным использованием 

математики. 

– Выпускник получит возможность научиться 1 и 2 курсе для 

обеспечения возможности успешного продолжения образования по 

специальностям, связанным с осуществлением научной и исследовательской 

деятельности в области математики и смежных наук. 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в РФ» (ст. 12 п. 7) 

организации, осуществляющие образовательную деятельность, реализуют 
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эти требования в образовательном процессе с учетом настоящей примерной 

основной образовательной программы как на основе учебно-методических 

комплектов соответствующего уровня, входящих в Федеральный перечень 

Министерства образования и науки Российской Федерации, так и с 

возможным использованием иных источников учебной информации (учебно-

методические пособия, образовательные порталы и сайты и др.) 

Цели освоения программы базового уровня – обеспечение возможности 

использования математических знаний и умений в повседневной жизни и 

возможности успешного продолжения образования по специальностям, не 

связанным с прикладным использованием математики. Внутри этого уровня 

выделяются две различные программы: компенсирующая базовая и основная 

базовая.  

Компенсирующая базовая программа содержит расширенный блок 

повторения и предназначена для тех, кто по различным причинам после 

окончания основной школы не имеет достаточной подготовки для успешного 

освоения разделов алгебры и начал математического анализа, геометрии, 

статистики и теории вероятностей по программе средней (полной) 

общеобразовательной школы.  

Программа по математике на базовом уровне предназначена для 

обучающихся средней школы, не испытывавших серьезных затруднений на 

предыдущего уровня обучения.  

Обучающиеся, осуществляющие обучение на базовом уровне, должны 

освоить общие математические умения, необходимые для жизни в 

современном обществе; вместе с тем они получают возможность изучить 

предмет глубже, с тем чтобы в дальнейшем при необходимости изучать 

математику для профессионального применения. 

При изучении математики на углубленном уроне предъявляются требования, 

соответствующие направлению «математика для профессиональной 

деятельности»; вместе с тем выпускник получает возможность изучить 
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математику на гораздо более высоком уровне, что создаст фундамент для 

дальнейшего серьезного изучения математики в вузе.  

Примерные программы содержат сравнительно новый для российской школы 

раздел «Вероятность и статистика». К этому разделу относятся также 

сведения из логики, комбинаторики и теории графов, значительно 

варьирующиеся в зависимости от типа программы. 

Во всех примерных программах большое внимание уделяется практико-

ориентированным задачам. Одна из основных целей, которую разработчики 

ставили перед собой, – создать примерные программы, где есть место 

применению математических знаний в жизни.  

При изучении математики большое внимание уделяется развитию 

коммуникативных умений (формулировать, аргументировать и критиковать), 

формированию основ логического мышления в части проверки истинности и 

ложности утверждений, построения примеров и контрпримеров, цепочек 

утверждений, формулировки отрицаний, а также необходимых и 

достаточных условий. В зависимости от уровня программы больше или 

меньше внимания уделяется умению работать по алгоритму, методам поиска 

алгоритма и определению границ применимости алгоритмов. Требования, 

сформулированные в разделе «Геометрия», в большей степени относятся к 

развитию пространственных представлений и графических методов, чем к 

формальному описанию стереометрических фактов.  

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 

предмета Математика: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 335 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 213 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 122 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
МАТЕМАТИКА 

2.1. Объем учебного предмета Математика и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 335 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  213 

в том числе:  

     лабораторные  работы  

     практические занятия 60 

     контрольные работы  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 122 

в том числе:  

Заучивание определений  

Заучивание формул, теорем   

Чтение пунктов параграфа 

Решение задач 

Ответы на вопросы 

 

 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме   

1семестр дифференцированного зачета, 2 семестр экзамена    
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     2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Математика 
 

 

Наименование 
разделов и тем 

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

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Повторение Содержание учебного материала 13  

1 Числа и алгебраические преобразования  2 

2 Уравнения: виды, способы решения 

3 Системы уравнений 

4 Неравенства 

5 Системы неравенств 

6 Решение текстовых задач 

7 Повторение и обобщение 

Лабораторные работы   

Практические занятия  

Контрольные работы 1 

1 Повторение 

Самостоятельная работа обучающихся 
Решение  № 1242, 1277, 1324, 1387, 1392, 1455, 1467, 1469 

10 

Раздел 1. Геометрия    

Тема 1.1 
Прямые и плоскости 
в пространстве 

Содержание учебного материала 10 

1 Аксиомы стереометрии. Параллельность прямой и плоскости  2 

 2 Взаимное расположение прямых и плоскостей 

3 Тетраэдр. Параллелепипед 

4 Перпендикулярность прямой и плоскости 

5 Перпендикуляр и наклонные. 

Лабораторные работы   

Практические занятия 4 

1 Построение и расчет тетраэдра 
2 Построение и расчет параллелепипеда  

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся  6 

Заучивание определений п.1 -11  
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Чтение п.12, 13, 14 

Решение № 26, 44, 67, 122, 173 

Тема 1.2 
Многогранники 

Содержание учебного материала 4 

1 Призма. Площадь поверхности призмы  2 

 2 Пирамида. Площадь поверхности пирамиды 

Лабораторные работы   

Практические занятия  4 

1 Расчет площади полной поверхности призмы 

2 Расчет площади поверхности пирамиды 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся  
Чтение п. 27, 28, 30, 32, 33, 34 

Заучивание формулы  

Решение  № 229, 270 

4 

Тема 1.3 
Тела вращения 

Содержание учебного материала 10 

1 Цилиндр. Площадь поверхности цилиндра  2 

 2 Конус. Усеченный  конус 

3 Сфера. Шар. Площадь сферы 

4 Взаимное расположение сферы и плоскости 

5 Построение  и расчет площади сферы 

Лабораторные работы   

Практические занятия  4 

1 Построение и расчет цилиндра 

2 Построение и расчет площади конуса 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение п. 61 - 63, 64 - 68 

Заучивание формулы п. 60 

Решение № 545, 555, 577, 576, 581, 601, 613 

10 

 

Тема 1.4 
Объемы 
геометрических тел 
 

Содержание учебного материала 16 

1 Объем параллелепипеда, призмы  2 

 2 Объем цилиндра 

3 Объем пирамиды 

4 Объем  усеченной пирамиды 
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5 Построение и расчет  объема усеченной пирамиды            

6 Объем конуса, усеченного конуса 

7 Объем шара                                                                                                                       

8 Шаровой  сегмент, шаровой слой, шаровой сектора. 

Лабораторные работы   

Практические занятия  10 

1 Построение и расчет объема призмы 

2 Построение и расчет объема цилиндра 

3 Построение и расчет объема пирамиды                                                                         

4 Построение и расчет объема конуса    

5 Построение и расчет объема шара                                                                         

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение п. 74 - 79, 82, 83 

Заучивание формулы  

Решение № 701, 751, 711, 762 

10 

Тема 1.5 
Координаты и 
векторы  

Содержание учебного материала 8 

1 Понятие вектора в пространстве  2 

 2 Сложение и вычитание векторов 

3 Координаты точки и вектора 
4 Вычисление углов между прямыми и плоскостями. Повторение и обобщение 

Лабораторные работы   

Практические занятия  2 

1 Простейшие задачи в координатах 

Контрольные работы 1 

1 Дифференцированный зачет 
Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение п.38 - 42, 43 - 45, 46, 47, 50 - 53 

Решение № 321, 359, 412, 451 

8 

Раздел 2. 
Алгебра и начала 

  

анализа  

Тема 2.1 
Развитие понятия о 

Содержание учебного материала 6 

1 Целые и рациональные числа  3 
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числе 2 Действительные числа 

3 Проценты. Пропорции. Прогрессии 

Лабораторные работы   

Практические занятия   

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание определения   

Решение № 4, 5, 12 

6 

Тема 2.2 Содержание учебного материала 10 

Обобщение понятия 
степени 

1 Корень n – ой степени   3 

2 2 Применение свойств к решению задач 

3 Степенная функция 

4 Решение иррациональных уравнений  

5 Решение иррациональных неравенств 

Лабораторные работы   

 Практические занятия  2 

1 Решение систем иррациональных уравнений 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание свойств 

Чтение § 10 

Решение № 60, 121, 149, 154, 164, 167  

8 

Тема 2. 3 
Показательная 
функция 

Содержание учебного материала 10 

1 Свойства показательной функции  2 

 2 Показательные уравнения 

3 Показательные неравенства 

4 Методы решения показательных неравенств 

 

 

 

5 Решения показательных уравнений и неравенств 

Лабораторные работы   

Практические занятия  2 

1 Методы решения показательных уравнений 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание свойств 

10 
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Решение № 194, 197, 213, 229,233, «Проверь себя» стр.88 

Тема 2. 4 
Логарифмическая 
функция 

Содержание учебного материала 17 

1 Логарифмы. Свойства логарифмов  2 

2 Десятичные логарифмы. Натуральные логарифмы 

3 Логарифмическая  функция 

4 Логарифмические уравнения 

5 Логарифмические уравнения: следствия 

6 Системы  логарифмических уравнений 

7 Логарифмические неравенства 

8 Решение логарифмических уравнений и неравенств 

9 Повторение и обобщение 

Лабораторные работы   

Практические занятия  4 

1 Логарифмические уравнения: равносильные 

2 Методы  решения логарифмических неравенств 

Контрольные работы  1 

1 ««Показательная функция. Логарифмическая  функция» 

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание определений, свойств, формул  

Чтение  §18, 20 

Решение № 272, 296, 302, 307, 331, 332, 338, 351, 361,363 

Повторение свойств 

14 

Тема 2. 5 
Тригонометрические 
функции 
 

 

 

Содержание учебного материала 17 

1 Тригонометрические формулы   2 

 2 Формулы сложения. Формулы приведения. 

3 Сумма и разность синусов. Сумма и разность косинусов 

4 Уравнение cosx = a 

5 Уравнение sinx = a 

6 Уравнение tgx = a 

7 Тригонометрические неравенства  

8 Тригонометрические функции: y = cosx, y = sinx, y = tgx 

9 Повторение и обобщение 

Лабораторные работы   

Практические занятия  6 
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1 Тригонометрические уравнения, сводящиеся к квадратному 

2 Тригонометрические уравнения вида asinx + bcosx = с 

3 

 

Тригонометрические уравнения, решаемые разложением левой части на 

множители 

Контрольные работы 1 

1 «Тригонометрические функции» 

Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение § 21 - 31 

Заучивание формул § 33, 34, 35, 37 

Заучивание свойств § 38 - 43 

Решение № 435, 541, 545, 573, 591, 612, 649 

Повторение формул, свойств 

14 

Тема 2. 6 
Производная и ее 
применение. 

Содержание учебного материала 8 

1 Производная  2 

2 Производные некоторых элементарных функций. 

3 Геометрический смысл производной 

4 Наибольшее и наименьшее значения функции 

Лабораторные работы 

Практические занятия  16  

1 Производная степенной функций 

2 Производная  показательной функций 

3 Производная логарифмической функций 

4 Правила дифференцирования: производная суммы (разности) 

5 Правила дифференцирования: произведения,  частного 

6 Производные тригонометрических функций 

7 Производная  сложной функции 

8 Применение производной к исследованию графика функции 

Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание определения § 44  

Заучивание формулы § 48  

Заучивание алгоритм § 52 

Решение  № 778, 848, 862, 927 

8 

Тема 2. 7 Содержание учебного материала 11 
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Интеграл и 
первообразная. 

1 Первообразная  2 

 2 Правила нахождения первообразных. 

3 Площадь криволинейной трапеции  

4 Интегрирование по частям 

5 Применение производной и интеграла к решению задач 

6 Повторение и обобщение 

Лабораторные работы   

Практические занятия  4 

1 Вычисление площади криволинейной трапеции 

2 Вычисление интегралов 

Контрольные работы  1 

1 «Производная. Интеграл» 

Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение § 54, 55  

Заучивание формулы § 56 

Решение  № 985, 991, 1006  

Повторение формул и правил 

8 

Тема 2. 8 
Комбинаторика. 
Элементы теории 
вероятностей. 
Статистика. 

Содержание учебного материала 8 

1 События. Перестановки  2 

 2 Размещения. Сочетания.  

3 Элементы теории вероятностей. Статистика 

4 Повторение и обобщение 

Лабораторные работы   

Практические занятия  2 

1 Применение формул и алгоритмов к решению задач 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Чтение § 60 – 63 

Решение  № 1076, 1085 

Повторение формулы 

6 

Консультации     

Экзамен     

Всего  335  
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Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА МАТЕМАТИКА 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета Математика требует наличия учебного 

кабинета «Математика». 

 

Оборудование учебного кабинета:  

Компьютер с лицензионным программным обеспечением  

Мультимедиапроектор 

Примерная программа среднего (полного) общего образования на 

профильном уровне по математике 

Стандарт среднего (полного) общего образования по математике 

(профильный уровень) 

Комплект материалов для подготовки к государственному экзамену 

Научная, научно-популярная, историческая литература 

Справочные пособия (энциклопедии, словари, сборники основных формул и 

т.п.) 

Таблицы по геометрии  

Таблицы по алгебре и началам анализа для 10-11 классов  

Портреты выдающихся деятелей математики  

Электронная база данных для создания тематических и итоговых 

разноуровневых тренировочных и проверочных материалов для организации 

фронтальной и индивидуальной работы 

Инструментальная среда по математике 

Видеофильмы по истории развития математики, математических идей и 

методов 

Экран  навесной 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Печатные издания: 

1. Алимов, Ш. А. Алгебра и начала математического анализа. 10 – 11 классы: 

учебник для   общеобразовательных учреждений: базовый уровень.  / Ш. А. 

Алимов, Ю,М,и Колягин, . — 18. — Москва : Просвещение, 2016. — 465 c. 

— ISBN – 978-5-09-026651-2 - Текст : непосредственный. 

2.  Атанасян, Л. С.  ., Геометрия. 10 – 11 классы: учебник для 

общеобразовательных учреждений: базовый и  углубленный  уровни.  / Л. С. 

Атанасян, Б,Ф,и Бутузов, . — 20. — Москва : Просвещение, 2014. — 255 c. — 

ISBN –978-5-09-027743-3 — Текст : непосредственный. 

 

Электронные издания: 

1. Электронная библиотечная система. — Текст : электронный // www. 

ru/book  : [сайт]. — URL: 

2. Образовательные ресурсы Интернета – Математика. — Текст : 

электронный // www. alleng. ru/edu/phys. htm  : [сайт]. — URL 

3.  Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. — Текст : 

электронный //  : [сайт]. — URL: 

4. научно-популярный физико-математический журнал «Квант». — Текст : 

электронный //  : [сайт]. — URL:  

 

Дополнительные источники: 

1. Геометрия (базовый и профильный уровни). 10—11 кл.  / Александров [и 

др.]. — Москва : Дрофа, 2014. — 255 c. — ISBN –978-5-09-028109-6 - Текст : 

непосредственный. 
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2. Башмаков, М. И. Электронный учеб.-метод. комплекс для 

студ. учреждений сред. проф. образования / М. И. Башмаков. — 

Москва : , 2015. —  c. — Текст : непосредственный. 

3.  Алгебра и начала математического анализа (базовый и профильный 

уровни). 10 кл. / Колягин [и др.]. — 4. — Москва : Просвещение, 2014. — 368 

c. — ISBN –978-5-09-025401-4 — Текст : непосредственный. 

 

Рекомендуемая литература:  

1. Башмаков, М. И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / М. И. Башмаков. — 4. — Москва : Просвещение, 2018. — 394 

c. — ISBN- 978-5-406-01567-4 -  Текст : непосредственный. 

2. Башмаков, М. И. Сборник задач профильной направленности: учеб. 

пособие для студ. учреждений сред. проф. образования.  / М. И. 

Башмаков. — 4. — Москва : Академия,, 2013. — 204 c. — ISBN - 978-5-

7695-9748-0 - Текст : непосредственный. 

3. Башмаков, М. И. Башмаков М.И. Математика. Задачник: учеб. 

пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / М. И. 

Башмаков. — 4. — Москва : Академия,, 2014. — 416 c. — ISBN -  978-5-

4468-1160-1 - Текст : непосредственный. 

4. Башмаков, М. И. Математика (базовый уровень). 10 класс. [Текст / 

М. И. Башмаков. — 4. — Москва : Академия,, 2014. — 304 c. — ISBN - 

978-5-7695-8097-0  -  Текст : непосредственный. 

5. Башмаков, М. И. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 11 

класс / М. И. Башмаков. — 4. — Москва : Академия,, 2014. — 256 c. — 

ISBN - 978-5-4468-0742-0 -  Текст : непосредственный. 

6. Башмаков, М. И. Башмаков М.И. Алгебра и начала анализа, 

геометрия. 10 класс. / М. И. Башмаков. — 3. — Москва : Академия,, 

2017. — 256 c. — ISBN - 978-5-4468- 4416 -6 - Текст : непосредственный. 
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7. Башмаков, М. И. Математика (базовый уровень). 10 класс. Сборник 

задач: учеб. пособие / М. И. Башмаков. — 5. — Москва : Академия,, 

2014. — 416 c. — ISBN -978-5-4468-1128-1- Текст : непосредственный. 

8. Гусев, В. А. Гусев В.А., Григорьев С.Г., Иволгина С.В. Математика 

для профессий и специальностей социально-экономического профиля: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования.  / В. А. Гусев, 

С. Г. Григорьев, 

С,В,Математика,для,профессий,и,специальностей,социально-

экономического,профиля:,учебник,для,студ,учреждений,сред,проф 

Иволгина. — 9. — Москва : Академия,, 2014. — 416 c. — ISBN -978-5-

7695-9691-9 -  Текст : непосредственный. 

9. Колягин, Ю. М. .Математика: алгебра и начала мате¬матического 

анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и 

углубленный уровни). 10 класс / под ред. А.Б. Жижченко.  / Ю. М. 

Колягин, В. ТкачеваМ, Е,и ФедероваН. — 8. — Москва : 

МНЭМОЗИНА, 2014. — 366 c. — ISBN -978-5 - 3460-1315-0 - Текст : 

непосредственный. 

10. Колягин, Ю. М. .Математика: алгебра и начала мате¬матического 

анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и 

углубленный уровни). 11класс / под ред. А.Б. Жижченко.  / Ю. М. 

Колягин, В. ТкачеваМ, Е,и ФедероваН. — 2. — Москва : Просвещение, 

2010. — 366 c. — ISBN -978-5-0902-2250-1 Текст : непосредственный. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА МАТЕМАТИКА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета Математика 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения  

1 2 

метапредметных:  
значение математической науки для решения задач, 

возникающих в теории и практике; широту и в то же 

время ограниченность применения математических 

методов к анализу и исследованию процессов и 

явлений в природе и обществе; 

экспертное оценивание 

терминологического диктанта 

 

значение практики и вопросов, возникающих в самой 

математике для формирования и развития 

математической науки; историю развития понятия 

числа, создания математического анализа, 

возникновения и развития геометрии; 

экспертное оценивание 

терминологического диктанта 

универсальный характер законов логики 

математических рассуждений, их применимость во 

всех областях человеческой деятельности; 

вероятностный характер различных процессов 

окружающего мира. 

оценка выполнения 

самостоятельной работы  

 

предметных:  

выполнять арифметические действия над числами, 

сочетая устные и письменные приемы; находить 

приближенные значения величин и погрешности 

вычислений (абсолютная и относительная); 

сравнивать числовые выражения; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

находить значения корня, степени, логарифма, 

тригонометрических выражений на основе 

определения, используя при необходимости 

инструментальные средства; пользоваться 

приближенной оценкой при практических расчетах; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

выполнять преобразования выражений, применяя 

формулы, связанные со свойствами степеней, 

логарифмов, тригонометрических функций;  

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

находить производные элементарных функций; экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

использовать производную для изучения свойств 

функций и построения графиков; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 



27 

 

контрольной работы 

применять производную для проведения 

приближенных вычислений, решать задачи 

прикладного характера на нахождение наибольшего и 

наименьшего значения; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

 экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

вычислять в простейших случаях площади и объемы с 

использованием определенного интеграла; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

решать рациональные, показательные, 

логарифмические, тригонометрические уравнения, 

сводящиеся к линейным и квадратным, а также 

аналогичные неравенства и системы; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

использовать графический метод решения уравнений 

и неравенств; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

изображать на координатной плоскости решения 

уравнений, неравенств и систем с двумя 

неизвестными; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

составлять и решать уравнения и неравенства, 

связывающие неизвестные величины в текстовых (в 

том числе прикладных) задачах. 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

решать простейшие комбинаторные задачи методом 

перебора, а также с использованием известных 

формул; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

вычислять в простейших случаях вероятности 

событий на основе подсчета числа исходов; 

 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

распознавать на чертежах и моделях 

пространственные формы; соотносить трехмерные 

объекты с их описаниями, изображениями; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

описывать взаимное расположение прямых и 

плоскостей в пространстве, аргументировать свои 

суждения об этом расположении; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

анализировать в простейших случаях взаимное 

расположение объектов в пространстве; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

изображать основные многогранники и круглые тела; 

выполнять чертежи по условиям задач; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

строить простейшие сечения куба, призмы, 

пирамиды; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 
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контрольной работы 

решать планиметрические и простейшие 

стереометрические задачи на нахождение 

геометрических величин (длин, углов, площадей, 

объемов); 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

использовать при решении стереометрических задач 

планиметрические факты и методы; 

экспертное оценивание выполнения 

самостоятельной работы          

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

проводить доказательные рассуждения в ходе 

решения задач; 

экспертное оценивание выполнения 

практической работы         

экспертное оценивание выполнения 

контрольной работы 

экспертное оценивание выполнения 

экзаменационной работы 

        

Разработчик: ГБПОУ ЮЭТ  преподаватель ___________     В.В. Коледа 

Рецензент:      ГБПОУ ЮЭТ  преподаватель_ __________     Т.В.Трембач 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

ОУП.08 АСТРОНОМИЯ 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания  

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

 Учебный предмет «Астрономия» входит в состав предметной области 

«Естественные науки» ФГОС среднего общего образования и изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППССЗ). 

 В учебном плане ППССЗ место учебной дисциплины «Астрономия» в 

составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, обязательных для 

освоения. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 Содержание программы учебного предмета «Астрономия» 

направлено на формирование у обучающихся: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 
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1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 
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2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 
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Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

В разделе «Введение в астрономию» 

Обучающийся научится: 
 понимать роль отечественной науки в освоении и использовании 

космического пространства и развитии международного сотрудничества в 

этой области; 

 понимать и объяснять значение астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии (с 

использованием  регионального материала); 
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 понимать взаимосвязь астрономии с другими науками. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Основы практической астрономии» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических понятий и 

величин; 

 определять роль затмений Луны и Солнца в жизни общества 

(с использованием регионального материала (Аркаим); 

 проводить простейшие астрономические наблюдения; 

 ориентироваться среди ярких звёзд и созвездий на местности; 

 измерять высоты звёзд и Солнца; 

 определять астрономическими методами время, широту и долготу 

места наблюдений.  

Обучающийся получит возможность научиться: 
 определять местоположение и временя по астрономическим 

объектам; 

 использовать компьютерные приложения для определения вида 

звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Небесная механика» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин, законов небесной механики; 

 характеризовать особенности методов определения расстояний, 

линейных размеров и масс небесных тел. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать информацию и применять знания о наблюдаемых 

астрономических явлениях: сложном движении планет, Луны и Солнца для 

решения качественных, расчетных задач, а также для решения 

практических задач повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Солнечная система» 

Обучающийся научится: 
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 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 характеризовать основные элементы и свойства планет Солнечной 

системы, астероидов, комет, метеоров, метеоритов и карликовых планет. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Методы астрономических исследований» 

Обучающийся научится: 
 характеризовать особенности методов познания астрономии; 

 использовать методы астрофизических исследований и законы физики 

для изучения физических свойств небесных тел. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Звезды» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 характеризовать природу Солнца, его активности; 

 приводить примеры влияния солнечной активности на Землю; 

 измерять диаметр Солнца; 

 измерять солнечную активность и её зависимость от времени; 

 определять основные физико-химические характеристики звёзд и их 

взаимосвязь между собой; 

 характеризовать возможные пути эволюции звезд различной массы. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 на основе законов физики рассчитать внутреннее строение Солнца; 

 по наблюдениям пульсирующих звёзд цефеид определять расстояния до 

других галактик; 

 по наблюдениям двойных и кратных звёзд определяют их массы; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях статьях. 

 
В разделе «Наша Галактика – Млечный путь» 

Обучающийся научится: 
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 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 описывать и объяснять строение галактики – Млечный Путь, 

распределение в ней рассеянных и шаровых звёздных скоплений и облаков 

межзвёздного газа и пыли; 

 характеризовать различные типы галактик. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Строение и эволюция Вселенной» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических понятий, 

величин; 

 описывать строение Вселенной, объяснять эволюцию Вселенной и 

ускоренное расширение Вселенной; 

 характеризовать особенности экзопланет и проблемы поиска 

внеземных цивилизаций и связи с ними. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 

предмета: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 62 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  44 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 62 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  44 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 6 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 18 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета      

 
 



14 

 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета               Астрономия    

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Введение. Вводный 

инструктаж по ТБ 

 

Содержание учебного материала  3 
1 Эволюция взглядов человека на Вселенную. Геоцентрическая и гелиоцентрическая системы. 

Особенности методов познания в астрономии. Практическое применение астрономических 

исследований. История развития отечественной космонавтики. Первый искусственный спутник 

Земли, полет Ю. А. Гагарина. Достижения современной космонавтики. 
 

2  

Лабораторные работы   
Практические занятия   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся 
Создание  презентации или сообщения по заявленной теме«История развития отечественной 
космонавтики» 

2  

Раздел 1. Основы практической астрономии 
 

  

Тема 1. 
Астрономия 

Аристотеля 

Содержание учебного материала 2 
1 Астрономия Аристотеля как «наиболее физическая из математических наук». Космология 

Аристотеля. Гиппарх Никейский: первые математические теории видимого движения Солнца и 
Луны и теории затмений. Птолемей (астрономия как «математическое изучение неба»). Создание 
первой универсальной математической модели мира на основе принципа геоцентризма. 

2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление  таблицы периодизации 

1 

Тема 2.  
Звездное небо 

Содержание учебного материала 2 
1 Звездное небо (изменение видов звездного неба в течение суток, года). Летоисчисление и его 

точность (солнечный и лунный, юлианский и григорианский календари, проекты новых 
календарей). 

2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение творческой работы «Определить значение использования календарей при освоении 
профессий и специальностей среднего профессионального образования» 

2 

Тема 3. 
Оптическая 

астрономия 

Методы 

астрономических 

исследований 

Содержание учебного материала 2 
1 Электромагнитное излучение, космические лучи и гравитационные волны как 

источник информации о природе и свойствах небесных тел. Наземные и космические 

телескопы, принцип их работы. Космические аппараты. Спектральный анализ. Эффект 

Доплера. Закон смещения Вина. Закон Стефана-Больцмана. 

2,3 

Лабораторные работы   
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 Практические занятия 
Звездные атласы. Подвижная карта звездного неба 

 
2 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление  таблицы инструментов  оптической (наблюдательной)астрономии 

1 

Тема 4. 
Околоземное 

пространство 

Содержание учебного материала 2 
1 Изучение околоземного пространства (история советской космонавтики, современные методы 

изучения ближнего космоса). 
 

Лабораторные работы -  
Практические занятия -- 
Контрольные работы - 
Написание эссе на тему «Значение освоения ближнего космоса для развития 

человеческой цивилизации и экономического развития России» 

2 

Тема 5 
Астрономия 

дальнего космоса 

Содержание учебного материала 2 
1 Астрономия дальнего космоса (волновая астрономия, наземные и орбитальные телескопы, 

современные методы изучения дальнего космоса). 
2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы «Проблемы освоения дальнего космоса» 

1 

Раздел 2. Небесная механика  

Тема 1. 
 Система «Земля – 

Луна» 

Содержание учебного материала 2 
1 Происхождение Солнечной системы. Система Земля – Луна. Планеты земной группы. 

Планеты-гиганты. Спутники и кольца планет. Малые тела Солнечной системы. Астероидная 

опасность. 
 

2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка  сообщения на тему: Пилотируемые космические экспедиции 

на Луну и их значение 

2 

Тема 2  
Планеты 

Содержание учебного материала 4 
1 Планеты земной группы (Меркурий, Венера, Земля, Марс; общая характеристика атмосферы, 

поверхности). Планеты-гиганты (Юпитер, Сатурн, Уран, Нептун; общая характеристика, 
особенности строения, спутники, кольца). 

2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление словаря слов«конфигурация планет», «синодический период», «сидерический период», 

«конфигурации планет и условия их видимости 

1 

Тема 3  Содержание учебного материала 4 
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Астероиды и 
метеориты 

1 Астероиды и метеориты. Закономерность в расстояниях планет от Солнца. Орбиты астероидов. 
Два пояса астероидов: Главный пояс (между орбитами Марса и Юпитера) и пояс Койпера (за 
пределами орбиты Нептуна; Плутон — один из крупнейших астероидов этого пояса). Физические 
характеристики астероидов. Метеориты. 

2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление коллажа 

2 

Тема 4  
Кометы и метеоры 

Содержание учебного материала  
1 Кометы и метеоры (открытие комет, вид, строение, орбиты, природа комет, метеоры и болиды, 

метеорные потоки). Понятие об астероидно-кометной опасности. Исследования Солнечной 
системы. Межпланетные космические аппараты, используемые для исследования планет. Новые 
научные исследования Солнечной системы. 

2 2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия 
Малые тела солнечной системы 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Решение задач 

1 

Раздел 3. Строение и эволюция Вселенной   
Тема 1 

 Звезды и их 
физическая 

природа 

Содержание учебного материала 4 2,3 
1 Звезды: основные физико-химические характеристики и их взаимная связь. Разнообразие 

звездных характеристик и их закономерности. Определение расстояния до звезд, параллакс. 

Двойные и кратные звезды. Внесолнечные планеты. Проблема существования жизни во 

Вселенной. Внутреннее строение и источники энергии звезд. Происхождение химических 

элементов. Переменные и вспыхивающие звезды. Коричневые карлики. Эволюция звезд, ее этапы 

и конечные стадии. 

Строение Солнца, солнечной атмосферы. Проявления солнечной активности: пятна, 

вспышки, протуберанцы. Периодичность солнечной активности. Роль магнитных полей на 

Солнце. Солнечно-земные связи. 
 

 

Лабораторные работы - 
Практические занятия - 
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление теста 

1 

Тема 2 
Галактика. 

Экзопланеты 
Наша галактика 

Содержание учебного материала 4 
1 Открытие экзопланет — планет, движущихся вокруг звезд. Физические переменные, новые и 

сверхновые звезды (цефеиды, другие физические переменные звезды, новые и сверхновые). 

Состав и структура Галактики. Звездные скопления. Межзвездный газ и пыль. Вращение 

2,3 
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Галактики. Темная материя. 
 

Лабораторные работы -  
Практические занятия 
Наша галактика 

2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда 

1 

Тема 3 
Жизнь и разум во 

вселенной 

Содержание учебного материала  
1 Открытие других галактик. Многообразие галактик и их основные характеристики. 

Сверхмассивные черные дыры и активность галактик. Представление о космологии. 

Красное смещение. Закон Хаббла. Эволюция Вселенной. Большой Взрыв. Реликтовое 

излучение. Темная энергия. 
 

4 2,3 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда 

1 

Зачет    
  2  

Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены) -  
Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены) -  
Консультации -  

Всего: 62  

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
Реализация учебного предмета требует наличия учебного кабинета  

астрономии. 

Оборудование учебного кабинета:  

 наглядные пособия (учебники, опорные конспекты-плакаты, стенды, 

карточки, раздаточный материал, комплекты лабораторных работ). 

 демонстрационный материал; 

 оборудование для лабораторных работ. 

Технические средства обучения:  

  ПК,  

 видеопроектор,  

 проекционный экран, 

 кодоскоп. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Печатные издания: 

1.Чаругин, В. М. Астрономия / В. М. Чаругин. — Москва : Просвещение, 

2018. — 144 c. — ISBN: 978-5-09-050404-1 

 . — Текст : непосредственный. 

Электронные издания: 

Астрономическое общество. — Текст : электронный // Международная 

общественная организация : [сайт]. — URL: http://www.sai.msu.su/EAAS/ 

Дополнительные источники: 

1.Воронцов-Вельяминов, Б. А. Астрономия / Б. А. Воронцов-Вельяминов. — 

Москва : Дрофа, 2017. — 144 c. —  ISBN: 978-5-358-19462-5 .—Текст : 

непосредственный. 
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2.Гомулина, Н. Н. Открытая астрономия  / Н. Н. Гомулина. — Текст : 

электронный // Физико-математические науки -- Астрономия -- Учебник : 

[сайт]. — URL: https://search.rsl.ru/ru/record/01003133787 

3.Успехи Российской Астрофизики. — Текст : электронный // 

Государственный Астрономический Институт имени П.К. Штернберга МГУ : 

[сайт]. — URL: http://www.sai.msu.ru 

Рекомендуемая литература:  

1.Алексеева, Е. В. Астрономия / Е. В. Алексеева, П. М. Скворцов, Т. С. 

Фещенко, Л. А. Шестакова. — Москва : Академия, 2018. — 256 c. — ISBN: 

978-5-4468-7517-7 . — Текст : непосредственный. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  
 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

Результаты освоения учебной дисциплины 

Формы и методы 
контроля и оценки 

результатов 
обучения  

Личностные  

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности 

перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, сформированность 

уважения государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и 

правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в 

том числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами 

гражданского общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и 

другим негативным социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

 

- экспертная оценка 

выполнения  

лабораторных   работ; 

- решение задач. 
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жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как 

собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на 

основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания 

влияния социально-экономических процессов на состояние природной 

и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи 

на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, 

общественных отношений. 
 

Метапредметных  
1. использование различных видов познавательной деятельности 

для решения физических задач, применение основных методов 

познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для 

изучения различных сторон окружающей действительности; 

2. использование основных интеллектуальных операций: 

постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, 

сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-

следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов для 

изучения различных сторон физических объектов, явлений и 

процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

3. умение генерировать идеи и определять средства, необходимые 

для их реализации; 

4. умение использовать различные источники для получения 

физической информации, оценивать ее достоверность; 

5. умение анализировать и представлять информацию в различных 

видах; 

умение публично представлять результаты собственного 

исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая 

содержание и формы представляемой информации; 

 

- создание 

презентаций; 

- работа над 

рефератом; 

- создание проектов. 

 

Предметных  
В разделе «Введение в астрономию» 

Обучающийся научится: 
 понимать роль отечественной науки в освоении и 

использовании космического пространства и развитии 

международного сотрудничества в этой области; 

 понимать и объяснять значение астрономии в 

практической деятельности человека и дальнейшем научно-

техническом развитии (с использованием  регионального 

материала); 

 понимать взаимосвязь астрономии с другими науками. 

сообщения; 

- составление 

конспектов; 

- составление схем; 

- заполнение таблиц; 

- создание 

презентаций; 

- опорный конспект 

- решение тестов 

- технический диктан 
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Обучающийся получит возможность научиться: 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Основы практической астрономии» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических понятий 

и величин; 

 определять роль затмений Луны и Солнца в жизни 

общества (с использованием регионального материала (Аркаим); 

 проводить простейшие астрономические наблюдения; 

 ориентироваться среди ярких звёзд и созвездий на 

местности; 

 измерять высоты звёзд и Солнца; 

 определять астрономическими методами время, широту и 

долготу места наблюдений.  

Обучающийся получит возможность научиться: 
 определять местоположение и временя по астрономическим 

объектам; 

 использовать компьютерные приложения для определения 

вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Небесная механика» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических 

понятий, величин, законов небесной механики; 

 характеризовать особенности методов определения 

расстояний, линейных размеров и масс небесных тел. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать информацию и применять знания о 

наблюдаемых астрономических явлениях: сложном движении планет, 

Луны и Солнца для решения качественных, расчетных задач, а также 

для решения практических задач повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Солнечная система» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических 

понятий, величин; 

 характеризовать основные элементы и свойства планет 

Солнечной системы, астероидов, комет, метеоров, метеоритов и 

карликовых планет. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Методы астрономических исследований» 

Обучающийся научится: 

- устный опрос 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Итоговый контроль в 

форме  зачета 
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 характеризовать особенности методов познания астрономии; 

 использовать методы астрофизических исследований и законы 

физики для изучения физических свойств небесных тел. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Звезды» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических 

понятий, величин; 

 характеризовать природу Солнца, его активности; 

 приводить примеры влияния солнечной активности на Землю; 

 измерять диаметр Солнца; 

 измерять солнечную активность и её зависимость от времени; 

 определять основные физико-химические характеристики 

звёзд и их взаимосвязь между собой; 

 характеризовать возможные пути эволюции звезд различной 

массы. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 на основе законов физики рассчитать внутреннее строение 

Солнца; 

 по наблюдениям пульсирующих звёзд цефеид определять 

расстояния до других галактик; 

 по наблюдениям двойных и кратных звёзд определяют их 

массы; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях статьях. 

 
В разделе «Наша Галактика – Млечный путь» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических 

понятий, величин; 

 описывать и объяснять строение галактики – Млечный Путь, 

распределение в ней рассеянных и шаровых звёздных скоплений и 

облаков межзвёздного газа и пыли; 

 характеризовать различные типы галактик. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 

 

В разделе «Строение и эволюция Вселенной» 

Обучающийся научится: 
 понимать смысл основополагающих астрономических 

понятий, величин; 

 описывать строение Вселенной, объяснять эволюцию 

Вселенной и ускоренное расширение Вселенной; 

 характеризовать особенности экзопланет и проблемы поиска 

внеземных цивилизаций и связи с ними. 

Обучающийся получит возможность научиться: 
 использовать приобретенные знания и умения в практической 
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деятельности и повседневной жизни; 

 оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, 

интернете, научно-популярных статьях. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  
РУССКИЙ ЯЗЫК 

 
1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

 19. 02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в 

укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехника. 

Рабочая программа учебного предмета может быть 

использована другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный цикл 

и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

 Освоение содержания учебного предмета « Русский язык », 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 



 5 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 
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2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 
Предметные компетенции:  

– Обучающийся научится: использовать языковые средства адекватно 

цели общения и речевой ситуации; 

– использовать знания о формах русского языка (литературный язык, 

просторечие, народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, 

арго) при создании текстов; 

– создавать устные и письменные высказывания, монологические и 

диалогические тексты определенной функционально-смысловой 

принадлежности (описание, повествование, рассуждение) и определенных 
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жанров (тезисы, конспекты, выступления, лекции, отчеты, сообщения, 

аннотации, рефераты, доклады, сочинения); 

– выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных 

элементах; 

– подбирать и использовать языковые средства в зависимости от типа 

текста и выбранного профиля обучения; 

– правильно использовать лексические и грамматические средства связи 

предложений при построении текста; 

– создавать устные и письменные тексты разных жанров в соответствии с 

функционально-стилевой принадлежностью текста; 

– сознательно использовать изобразительно-выразительные средства 

языка при создании текста в соответствии с выбранным профилем обучения; 

– использовать при работе с текстом разные виды чтения (поисковое, 

просмотровое, ознакомительное, изучающее, реферативное) и аудирования (с 

полным пониманием текста, с пониманием основного содержания, с 

выборочным извлечением информации); 

– анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации, определять его тему, проблему и 

основную мысль; 

– извлекать необходимую информацию из различных источников и 

переводить ее в текстовый формат; 

– преобразовывать текст в другие виды передачи информации; 

– выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного 

выступления; 

– соблюдать культуру публичной речи; 

– соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, 

грамматические, стилистические, орфографические и пунктуационные 

нормы русского литературного языка; 

– оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия 

языковым нормам; 
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– использовать основные нормативные словари и справочники для 

оценки устных и письменных высказываний с точки зрения соответствия 

языковым нормам. 

Обучающийся получит возможность научиться:  

- распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть 

взаимосвязь между ними; 

– анализировать при оценке собственной и чужой речи языковые 

средства, использованные в тексте, с точки зрения правильности, точности и 

уместности их употребления; 

– комментировать авторские высказывания на различные темы (в том 

числе о богатстве и выразительности русского языка); 

– отличать язык художественной литературы от других разновидностей 

современного русского языка; 

– использовать синонимические ресурсы русского языка для более 

точного выражения мысли и усиления выразительности речи; 

– иметь представление об историческом развитии русского языка и 

истории русского языкознания; 

– выражать согласие или несогласие с мнением собеседника в 

соответствии с правилами ведения диалогической речи; 

– дифференцировать главную и второстепенную информацию, 

известную и неизвестную информацию в прослушанном тексте; 

– проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой 

информации, отбирать и анализировать полученную информацию; 

– сохранять стилевое единство при создании текста заданного 

функционального стиля; 

– владеть умениями информационно перерабатывать прочитанные и 

прослушанные тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов; 

– создавать отзывы и рецензии на предложенный текст; 

– соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма; 
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– соблюдать культуру научного и делового общения в устной и 

письменной форме, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

– соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в 

учебно-научной и официально-деловой сферах общения; 

– осуществлять речевой самоконтроль; 

– совершенствовать орфографические и пунктуационные умения и 

навыки на основе знаний о нормах русского литературного языка; 

– использовать основные нормативные словари и справочники для 

расширения словарного запаса и спектра используемых языковых средств; 

– оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе 

текстов (в том числе художественной литературы). 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебного предмета: 

объем  образовательной нагрузки обучающегося 113 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента  во взаимодействии с преподавателем 78 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 35 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 113 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  78 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 68 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 35 

в том числе: 

работа с конспектом, текстом; 

- написание конспекта лекций, выполнение индивидуальных 

заданий, упражнений,  

-выполнение творческих работ разных видов,  

-работа со словарями, справочниками,   

- подготовка рефератов по темам. 

 

8 

 

 

10 

 

 

 

4 

 

2 

 

11 

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 

(если предусмотрено) 

- 

Указываются другие виды самостоятельной работы при их 

наличии (реферат, расчетно-графическая работа, 

внеаудиторная самостоятельная работа и т.п.). 

- 

- 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме (указать)                                экзамена 
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2.2.  Тематический план и содержание учебного предмета «Русский язык». 
НАИМЕНОВАНИЕ 
РАЗДЕЛОВ И ТЕМ 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА, ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ, 
САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ 

ОБЪЁМ 
ЧАСОВ 

УРОВЕНЬ 
ОСВОЕНИЯ

Раздел 1. Введение.  
 

 2 
 

Тема 1.1 Общие сведения 
о языке. 

 

Содержание учебного материала 4 

Язык как средство общения и форма существования национальной культуры. Русский 

язык в современном мире. Входной контроль. 

1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 3 
1. Освоение общих закономерностей лингвистического анализа.  1 

2. Выполнение заданий по обобщению знаний о современном русском языке как науке и 

анализу методов языкового исследования.  

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 3 
- подготовка реферата «Место и назначение русского языка в современном мире» 2 

-написание эссе « Для чего нужно изучать русский язык?» 1 

Раздел 2.  Язык и речь. 
Функциональные стили 

речи. 

  

Тема 2.1  
Язык и речь. 

Функциональные стили и 

типы речи. Их 

особенности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала. 8 2 
1.Виды речевой деятельности. Функциональные стили речи и их особенности.  

Функционально-смысловые типы речи 

1 

 

 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 7 
1. Анализ основных стилевых разновидностей письменной и устной речи. 1 

2. Определение типа, стиля, жанра текста (по заданному способу). 1 

3. Анализ структуры текста.
 

1 

4. Лингвостилистический (стилистический, речеведческий) анализ текста. 1 

5. Освоение видов  переработки  текста.
 

1 

6. Изучение особенностей построения текста разных функциональных типов.
 

1 

7. Составление связного высказывания на заданную тему, в т.ч. на лингвистическую. 1 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 6 
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- подготовка реферата «Язык и речь»; 2 

 - подготовка сообщения «Особенности художественного стиля» 1 

- подготовка сообщения «Текст как произведение речи. Признаки, структура текста». 1 

  -работа с текстом: найти стилистические ошибки; 1 

-подготовка конспекта «Средства и виды связи предложений в тексте». 1 

Раздел 3 .Фонетика, 
орфоэпия, графика, 

орфография. 

.   

Тема 3.1 Фонетические 

единицы.  

Орфоэпические нормы. 

Содержание учебного материала 6 2 
 1. Звук и фонема. Ударение словесное и логическое. Произносительные нормы и нормы 

ударения. 

1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 5 
  1. Выявление закономерностей функционирования фонетической системы русского 

языка
 

1 

2. Сопоставление устной и письменной речи.
 

1 

3. Наблюдение над функционированием правил орфографии и пунктуации в образцах 

письменных текстов.
 

1 

4. Фонетический, орфоэпический и графический анализ слов.
 

1 

5. Наблюдение над  выразительными средствами фонетики.
 

1 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся: 5 
- работа с конспектом; 1 

-работа со словарём: расстановка ударения в словах;  1  

-составление карточек по теме «Правописание гласных в корне слова» 1  

- составление таблицы «Ь  после шипящих» 1 

- подготовка конспекта « Гласные в приставках» 1 

Раздел 4.Лексикология и 
фразеология. 

  

Тема 4.1 

Слово в лексической 

системе языка. Лексика с 

точки зрения ее 

происхождения и 

Содержание учебного материала 8 2 

.Лексическое и грамматическое значение слова. Многозначность слова. Прямое и 

переносное значение слова. Тропы в русском языке.  

 Активный и пассивный словарный запас, архаизмы, историзмы, неологизмы. 

 Употребление фразеологизмов в речи. 

1 
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употребления. 

Фразеологизмы. 
Лабораторные работы -  

Практические занятия 7 
1. Лингвистическое исследование лексических и фразеологических единиц – выведение 

алгоритма лексического анализа.
 

1 

2. Наблюдение над функционированием лексических единиц в собственной речи.
 

1 

3. Лексический и фразеологический анализ слова.
 

1 

4. Подбор текстов с изучаемым языковым явлением. 1 

5. Наблюдение над изобразительно-выразительными средствами лексики. 1 

6. Составление связного высказывания с использованием заданных лексем, в том числе 

на лингвистическую тему.
 

2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся: 6 
- работа с конспектом; 1 

-подготовить сообщение «Тропы и стилистические фигуры» 1 

- нахождение в тексте омонимов и объяснение их значения; 1 

-подготовить конспект « Лексика с точки зрения ее происхождения и употребления» 1 

- нахождение в тексте фразеологизмов (Приложение №5) 1 

-  работа со словарем (Приложение №6) 1 

Раздел 5. Морфемика, 
словообразование, 

орфография. 

  

Тема 5.1 

Морфема как значимая 

часть слова. Способы 

словообразования. 

Орфографические нормы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала. 9 2 
1. Понятие морфемы как значимой части слова. Морфемный разбор слов. 

Словообразование. Правила орфографии. 

2 

Лабораторные работы -  
Практические занятия 7 
1. Наблюдение над значениями морфем и их функциями в тексте. 1 

2. Анализ одноструктурных слов с морфемами-омонимами; сопоставление слов с 

морфемами-синонимами.
 

1 

3. Распределение слов по словообразовательным гнёздам, восстановление 

словообразовательной цепочки. Выработка навыка составления слов с помощью 

различных словообразовательных моделей и способов словообразования. 

2 

4. Наблюдение над функционированием правил орфографии и пунктуации в образцах 

письменных текстов. 

1 

5. Составление текстов (устных и письменных) с использованием однокоренных слов, 1 
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слов одной структуры.
 

6. Морфемный, словообразовательный, этимологический анализ для понимания 

внутренней формы слова, наблюдения за историческими процессами.
 

1 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся: 5 
-подготовка сообщения «Строение русского слова», «Способы образования слов в 

русском языке»; 

1 

-подготовка реферата «Особенности словообразования профессиональной лексики» 2 

- подготовка конспекта «Правописание приставок ПРЕ-ПРИ» 1 

- работа  с текстом: найти  сложные слова в тексте 1 

Раздел 6. Морфология и 
орфография. 

  

Тема 6.1 .Грамматические 

признаки слова. 

Самостоятельные и 

служебные части речи. 

Правила орфографии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала. 13 2 

 1. Грамматические признаки слова. Самостоятельные и служебные части речи. Правила 

орфографии. 

2 

Лабораторные работы -  
Практические занятия 11 

1. Исследование текста с целью освоения основных понятий морфологии: грамматические 

категории и грамматические значения; выведение алгоритма морфологического разбора. 

1 

2. Наблюдение над значением словоформ разных частей речи и их функциями в тексте. 1 

3. Анализ и характеристика общего грамматического значения, морфологических и 

синтаксических признаков слов разных частей речи.
 

1 

4. Сопоставление лексического и грамматического значения слов.
 

1 

5. Выявление нормы употребления сходных грамматических форм в письменной речи 

обучающихся.
 

1 

6. Образование слов и форм слов разных частей речи с помощью различных словообра-

зовательных моделей и способов словообразования и словоизменения. 

2 

7. Составление словосочетаний, предложений, текстов (устных и письменных) с 

использованием нужной словоформы с учетом различных типов и стилей речи. 

1 

8. Наблюдение над функционированием правил орфографии и пунктуации.
 

1 

9. Подбор текстов с определенными орфограммами и пунктограммами. 2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся: 5 
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-выполнение  упражнения по теме «Правописание падежных окончаний 

существительных» (Приложение №8) 
-подготовка  сообщения «Употребление числительных в речи» 

1 

 

-работа с текстом: найти в тексте причастия (Приложение №10) 1 

-работа с текстом: найти в тексте ошибки в употреблении предлогов (Приложение №11) 1 

-конструирование предложений с союзами (Приложение №12) 1 

- выполнения упражнения по теме «Правописание частиц  НЕ и НИ» (Приложение №13) 1 

Раздел 7 Синтаксис и 
пунктуация 

Содержание учебного материала. 30 

 

2 

 

 

 

 

 

Тема 7. 1  

Словосочетание и 

предложение. 

 

1. Основные единицы синтаксиса. Основные выразительные средства синтаксиса. 

Строение словосочетания Виды связи слов в словосочетании. Простые и сложные 

предложения. Знаки препинания. Способы передачи чужой речи. Знаки препинания при 

прямой речи. 

 

2 

 

 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 28 
1. Исследование текстов для выявления существенных признаков синтаксических 

понятий, освоения основных научных положений о синтаксическом уровне 

современной системы русского языка, её нормах и тенденциях развития. 

1 

2. Наблюдение над существенными признаками словосочетания. Особенности 

употребления словосочетаний. Синонимия словосочетаний. 

1 

3. Наблюдение над существенными признаками простого и сложного предложения; 

использование способа анализа структуры и семантики простого и сложного 

предложения. 

1 

4. Сопоставление устной и письменной речи. 1 

5. Анализ роли разных типов простых и сложных предложений в текстообразовании. 1 

6. Выполнение упражнений по теме «Осложненное простое предложение» 1 

 7.Выполнение упражнений по теме «Слова, грамматически не связанные с членами 

предложения» 

2 

8. Использование обращений в разных стилях речи как средства характеристики 

адресата и передачи авторского отношения к нему. 

9. Анализ ошибок и недочетов в построении простого предложения 

1 

 

 

1 

10. Упражнения по синтаксической синонимии: двусоставное/односоставное предложе-

ние, предложение с обособленными определениями и обстоятельствами/ сложноподчи-

ненное предложение с придаточными определительными и обстоятельственными и др. 

2  

11. Наблюдение над расстановкой  знаков препинания в сложноподчинённом 2 
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предложении . 

12.Составление схем простых и сложных предложений и составление предложений по 

схемам. 

2 

13.Использование бессоюзных сложных предложений в речи.  1 

14. Анализ ошибок и недочетов в построении сложного предложения. 1 

15. Наблюдение над расстановкой знаков препинания при прямой речи. 2 

16. Применение синтаксического и пунктуационного разбора  

простого предложения. 

2 

17.Наблюдение над функционированием правил пунктуации. 2 

18. Грамматические нормы и речевая культура  2 

19. Составление связного высказывания с использованием предложений определенной 

структуры, в том числе на лингвистическую тему.  

2 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающихся: 5 
-выполнение упражнения по теме «Тире между подлежащим и сказуемым» 

(Приложение №14) 
1 

- составление  схем предложений (Приложение №15) 

 

1 

- нахождение   в тексте вводных слов, расстановка  знаков  препинания (Приложение 

№16) 
1 

- подготовка  конспекта «БСП»; 1 

- работа с текстом: заменить  прямую речь на  косвенную  (Приложение №18) 1 
 
Примерная тематика курсовой работы (проекта)  

- 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом)  - 
Консультации -  
                                                                                                                             Всего:  113  



 20 

3. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО  ПРЕДМЕТА 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины осуществляется в кабинете русского языка. 

Оборудование учебного кабинета: парты, стулья, стол, доска. 

Технические средства обучения: персональный компьютер. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

3.2.1 Печатные издания: 

1. Власенков, А.И. Русский язык: Учеб. для 10-11 кл. /А.И.Власенков, А.И., 

Рыбченкова. – Москва: Просвещение, 2003.-350 с.:ил.; 22см.-Библиогр.: с.2. – 

50  000 экз.-ISBN 5-09-011977-5. – Текст: непосредственный. 

2. Греков, В.Ф. Русский язык:10-11 кл. / В.Ф. Греков, С.Е. Крючков, Л.А. 

Чешко. – Москва: Просвещение.2009.-368с.:ил.; 22см.- Библиогр.:с.2. – 100000 

экз.-ISBN 978-5-09-021114-7.-Текст: непосредственный.   

                                 

3.2.2 Дополнительные источники: 

1.Горшков, А.И. Русская словесность. От слова к словесности: Учеб. для 

10—11 кл. / А.О.Горшков. – Москва: Просвещение, 2010. – 492с.: ил; 21 см. – 

ISBN 978-09-022236-5.-Тескт: непосредственный 

 

3.2.3 Рекомендуемая литература 

1.Антонова Е.С., Воителева Т.М. Русский язык: учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих 

профессии и специальности СПО. - М.: 2017. 

2.Антонова Е.С., Воителева Т.М. Русский язык: пособие для подготовки к 

ЕГЭ: учеб. пособие для студентов профессиональных образовательных 

организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. - М.: 2017. 



 21 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, 

упражнений, а также при выполнении обучающимися индивидуальных 

заданий. 

Результаты обучения 

 (освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

метапредметные: 

- владение всеми видами речевой 

деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

1. оценивание правильно-

сти ответов на контрольные 

вопросы при выполнении 

практических работ; 

- владение языковыми средствами – умение 

ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые 

средства; использование приобретенных 

знаний и умений для анализа языковых 

явлений на метапредметном уровне; 

2. оценивание знания 

терминологии через 

словарный диктант, 

выполнения самостоятельной 

работы;  

- применение навыков сотрудничества со 

сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в процессе речевого общения, 

образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

3. экспертная оценка 

групповой работы 

обучающихся при 

выполнении практических 

работ; 

- овладение нормами речевого поведения в 

различных ситуациях межличностного и 

межкультурного общения; 

4. оценивание работы при 

выполнении практического 

задания; 

- готовность и способность к 

самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая 

5. экспертное оценивание 

материала в презентациях; 
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умение соориентироваться в различных 

источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую 

информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной 

литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных 

технологий для решения когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач в 

процессе изучения русского языка; 

6. оценивание правильности 

составления тематических 

схем; 

предметные: 

- сформированность понятий о нормах 

русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

7. экспертная оценка 

формулировки выводов в 

практических работах; 

- сформированность умений создавать устные 

и письменные монологические и диалогиче-

ские высказывания различных типов и 

жанров в учебно-научной (на материале 

изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; 

8. оценивание умения 

оценить достоверность 

информации, полученной из 

различных источников при 

составлении сообщений; 

- владение навыками самоанализа и само-

оценки на основе наблюдений за собственной 

речью; 

9. оценивание умения устно 

отвечать на вопросы, 

выражать своё мнение; 

- владение умением анализировать текст с 

точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

10. экспертная оценка 

правильности и полноты 

характеристик текста; 

- владение умением представлять тексты в 

виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

11. оценивание умения 

работать с научной 
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рефератов, сочинений различных жанров; литературой; 

- сформированность представлений об 

изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

12. оценка выполнения 

практических работ; 

- сформированность умений учитывать 

исторический, историко-культурный контекст 

и контекст творчества писателя в процессе 

анализа текста; 

13. оценка умения создавать 

презентации; 

- способность выявлять в художественных 

текстах образы, темы и проблемы и выражать 

свое отношение к теме, проблеме текста в 

развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

14. оценка составления 

конспектов с использованием 

различных источников 

информации; 

- владение навыками анализа текста с учетом 

их стилистической и жанрово-родовой 

специфики; осознание художественной 

картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

15. оценка умения сравнивать 

при анализе текста; 

- сформированность представлений о системе 

стилей языка художественной литературы.  

16. оценивание знаний во 

время тестового контроля. 

 

Разработчик: 
 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

Техникум»,  преподаватель                                                      И.А. Забродина 
 

 

Рецензент: 
 

 ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

Техникум»,  преподаватель                                                      Ю.А. Малий 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (НЕМЕЦКИЙ) 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: предмет входит в общеобразовательный цикл 

и относится к общим учебным предметам. 

 
1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 
освоения учебного предмета: 
 

Освоение содержания учебного предмета Иностранный язык (немецкий), 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 
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собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, 

детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
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2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии, по которым можно определить, что цель 
достигнута; 
-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 
деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение 
поставленных задач, оптимизируя материальные и нематериальные 
затраты; 
-Самостоятельно составлять планы деятельности; 
-Использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; 
-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 
ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 
-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 
достижения поставленной цели; 
-Оценивать возможные последствия достижения поставленной 
цели в деятельности, собственной жизни и жизни окружающих 
людей, основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 
коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 
деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 
заранее целью. 

Познавательная 
рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 
решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных 
ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 
Познавательные 
компетенции, 
включающие 
навыки учебно-
исследовательско
й и проектной 
деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 
-Владеть навыками разрешения проблем; 
-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения 
практических задач, применять различные методы познания; 
-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных 
дисциплин; 
-Использовать основной алгоритм исследования при решении 
своих учебно-познавательных задач; 
-Использовать основные принципы проектной деятельности при 
решении своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих 
в культурной и социальной жизни; 
-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, 
учитывая ограничения со стороны других участников и ресурсные 
ограничения; 
-Менять и удерживать разные позиции в познавательной 
деятельности; 
-Проявлять способность к инновационной, аналитической, 
творческой, интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-
исследовательской и проектной деятельности; 
-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы 
действий при решении различных задач, используя знания одного 
или нескольких учебных предметов или предметных областей, в 
том числе в учебно-исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, 
исходя из культурной нормы и сообразуясь с представлениями об 
общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как 
время), необходимые для достижения поставленной цели; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

- планировать работу; 
-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 
-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 
продуктивности реализации проекта или исследования на каждом 
этапе реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 
основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при 
решении исследовательских задач; 
  - использовать элементы математического анализа для 
интерпретации результатов, полученных в ходе учебно-
исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 
-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 
- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, 
сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 
исследования, видеть возможные варианты применения 
результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 
научной деятельности, определяя место своего исследования или 
проекта в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции 
развития различных видов деятельности, в том числе научных, 
учитывать их при постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 
ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований 
и реализации проектов в различных областях деятельности 
человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов 
ресурсов, точно и объективно презентуя свой проект или 
возможные результаты исследования, с целью обеспечения 
продуктивного взаимовыгодного сотрудничества. 

Работа с 
информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить 
на его основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с 
разных позиций, распознавать и фиксировать противоречия в 
информационных источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 
целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса 
средств и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-
познавательную деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из 
словарей разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 
представления существенных связей и отношений, а также 
противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-
компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, 
коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так 

и со взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за 
ее пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации 
исходя из соображений результативности взаимодействия, а не 
личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 
-Находить и приводить критические аргументы в отношении 

действий и суждений другого; 
- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 
собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, 
так и членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, 
исполнитель, выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 
виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать 
конфликты до их активной фазы, выстраивать деловую и 
образовательную коммуникацию, избегая личностных оценочных 
суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 
совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 
использованием адекватных (устных и письменных) языковых 
средств. 

Предметные компетенции: 

Говорение, диалогическая речь 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 вести диалог/полилог в ситуациях неофициального общения в рамках 

изученной темы (до 6-7 реплик со стороны каждого участника общения); 

 при помощи разнообразных языковых средств без подготовки 

инициировать, поддерживать и заканчивать беседу на темы, включённые в 
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раздел «Предметное содержание речи». Продолжительность диалога до 2-3 

минут. 

 выражать и аргументировать личную точку зрения; 

 запрашивать информацию и обмениваться информацией в пределах 

изученной тематики; 

 обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 вести диалог/полилог в ситуациях официального общения в рамках 

изученной темы; 

 кратко комментировать человека; 

 проводить подготовленное интервью, проверяя и получая 

подтверждение какой-либо информации; 

 обмениваться информацией, проверять и подтверждать собранную 

фактическую информацию. 

Говорение, монологическая речь 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 формулировать несложные связные высказывания с использованием 

основных коммуникативных типов речи (описание, повествование, 

рассуждение, характеристика) в рамках тем, включённых в раздел 

«Предметное содержание речи». Объём монологического высказывания 12-

15 фраз, продолжительность монологического высказывания   2-2,5 минуты. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 резюмировать прослушанный/прочитанный текст; 

 обобщать информацию на основе прочитанного/ прослушанного 

текста. 

Аудирование 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 понимать основное содержание несложных аутентичных аудиотекстов 
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различных стилей и жанров монологического и диалогического характера в 

рамках изученной тематики с чётким нормативным произношением. Время 

звучания текстов для аудирования: до 2 минут. 

 выборочно понимать запрашиваемую информацию из несложных 

аутентичных аудиотекстов различных жанров монологического и 

диалогического характера в рамках изученной тематики, характеризующихся 

чётким нормативным произношением. Время звучания текстов для 

аудирования: до 1,5 минут. 

 полностью понимать содержание несложных аутентичных текстов, 

построенном на полностью знакомом учащимся материале. Время звучания 

текстов для аудирования: до 2 минут. 

Языковая сложность текстов для аудирования должна соответствовать 

пороговому уровню В1 по европейской шкале. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 полно и точно воспринимать информацию в распространённых 

коммуникативных ситуациях; 

 обобщать прослушанную информацию и выявлять факты в 

соответствии с поставленной задачей/ вопросом. 

Чтение 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей 

(научно-популярный, публицистический, художественный, деловой, 

разговорный) и жанров (статья, интервью, рассказ, роман (отрывок), 

стихотворение, объявление, рецепт, меню, рекламный проспект, рекламный 

плакат и т. д.), используя основные виды чтения (ознакомительное, 

изучающее, поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной 

задачи; 

 отделять в несложных аутентичных текстах различных стилей и 

жанров главную информацию и значимые факты; 
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 использовать (независимо от вида чтения) двуязычный или 

одноязычный словарь. 

Объём текстов для чтения с пониманием основного содержания: до 750 слов. 

Объём текстов для чтения с полным пониманием содержания: до 600 слов. 

Языковая сложность текстов для чтения должна соответствовать уровню 

В1 по общеевропейской шкале. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных 

стилей и жанров и отвечать на ряд уточняющих вопросов. 

Письменная речь 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 писать несложные связные тексты по изученной тематике; 

 писать личное (электронное) письмо объёмом 100-140 слов, заполнять 

анкету, письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка, составлять резюме (указывать имя, 

фамилию, пол, возраст, гражданство, адрес и т.д.); пол, возраст, гражданство, 

адрес и т. д.); 

 писать официальное (в том числе электронное) письмо заданного 

объёма, оформляя его в соответствии с нормами, принятыми в странах 

изучаемого языка; 

 писать сочинения с элементами описания; 

 писать сочинения с элементами рассуждения объемом 200-250 слов; 

 составлять план, тезисы устного или письменного сообщения; 

 использовать письменную речь в ходе проектной деятельности. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу.  
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Языковые средства, фонетическая сторона речи 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 владеть слухопроизносительными навыками в рамках тем, включённых 

в раздел «Предметное содержание речи»; 

 владеть навыками ритмико-интонационного оформления речи в 

зависимости от коммуникативной ситуации. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 произносить звуки немецкого языка чётко, естественным 

произношением, не допуская ярко выраженного акцента. 

Языковые средства, лексическая сторона речи 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 систематизировать лексические единицы, изученные во 2–10 классах; 

овладеть лексическими единицами, обслуживающими новые темы, проблемы 

и ситуации общения в пределах тематики средней школы; 

 распознавать и употреблять в речи лексические единицы в рамках тем, 

включённых в раздел «Предметное содержание речи»; 

 определять принадлежность слов к частям речи по аффиксам; 

 догадываться о значении отдельных слов на основе сходства с родным 

языком, по словообразовательным элементам; 

 распознавать и употреблять различные средства связи в тексте для 

обеспечения его целостности высказывания (zuerst, dann, nachher, zuletzt); 

 употреблять лексические средства, обслуживающие новые темы, 

проблемы, ситуации общения и включающие также оценочную лексику, 

реплики-клише речевого этикета (80-90 лексических единиц); 

 распознавать и образовывать родственные слова с использованием 

основных способов словообразования (аффиксации, словосложения, 

конверсии); 

 распознавать и употреблять в устной и письменной речи различные 

средства связи для обеспечения целостности высказывания; 
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 распознавать и употреблять в устной и письменной речи изученные 

морфологические формы и синтаксические конструкции немецкого языка в 

рамках отобранного тематического содержания в соответствии с решаемой 

коммуникативной задачей. 

Объём: 1600 лексических единиц (включая 1500 лексических единиц, 

изученных ранее). 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 узнавать в речи устойчивые выражения и фразы. 

Языковые средства, грамматическая сторона речи 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 оперировать в процессе устного и письменного общения основными 

синтаксическими конструкциями и морфологическими формами в 

соответствии с коммуникативной задачей в коммуникативно-значимом 

контексте: 

 распознавать и употреблять в речи различные коммуникативные типы 

предложений: повествовательные (в утвердительной и отрицательной 

форме), вопросительные (общий, специальный, альтернативный и 

разделительный вопросы), побудительные (в утвердительной и 

отрицательной форме) и восклицательные; 

 распознавать и употреблять в речи распространенные и 

нераспространенные простые предложения, в том числе с несколькими 

обстоятельствами, следующими в определенном порядке; 

 распознавать и употреблять в речи сложносочинённые и 

сложноподчинённые предложения без и с союзами; 

 употреблять основные средства выражения отрицания; 

 использовать в речи наиболее употребительные временные формы 

действительного и страдательного залога в изъявительном наклонении 

Präsens, Perfekt, Futur, Präteritum;  

 употреблять в речи Plusquamperfekt для согласования времён; 
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 владеть управлением наиболее употребительных глаголов; 

 владеть склонением нарицательных существительных; 

 владеть склонением прилагательных; 

 употреблять в речи наречия в трёх степенях сравнения, образованные 

по правилу и исключения; 

 употреблять все типы местоимений (личные, притяжательные, 

указательные, неопределенные, неопределённо-личные); 

 использовать в речи предлоги. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 распознавать в текстах и понимать значение глаголов, употребленных 

в сослагательном наклонении в условных и сравнительных придаточных 

предложениях; 

 распознавать в текстах и понимать значение субстантивированных 

прилагательных и причастий; 

 использовать в процессе устного и письменного общения косвенную 

речь, в том числе косвенный вопрос с союзом ob и без использования форм 

сослагательного наклонения; 

 различать средства связи в тексте для обеспечения его целостности; 

 использовать в речи предлоги двойного управления. 

Орфография и пунктуация 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 владеть орфографическими навыками в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи»; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами 

пунктуации. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 правильно пунктуационно оформлять личное письмо, в т.ч. 

электронное; 

 создавать сложные связанные тексты, соблюдая правила орфографии 
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и пунктуации, не допуская ошибок, затрудняющих понимание. 

Социокультурные знания и НРЭО 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 знать национально-культурные особенности речевого и неречевого 

поведения в своей стране и странах изучаемого языка; применять эти знания 

в различных ситуациях формального и неформального межличностного и 

межкультурного общения; 

 распознавать и употреблять в письменной и устной речи основные 

средства речевого этикета (реплики-клише, наиболее распространённую 

оценочную лексику), принятые в стране/странах изучаемого языка; 

 знать и употреблять фоновую лексику и реалии страны/стран 

изучаемого языка, распространённые образцы фольклора (скороговорки, 

поговорки, пословицы); 

 знакомиться с образцами художественной, публицистической и 

научно-популярной литературы на изучаемом иностранном языке; 

 иметь представление об особенностях образа жизни, быта, культуры 

страны/стран изучаемого языка (всемирно известных 

достопримечательностях, выдающихся людях и их вкладе в мировую 

культуру); 

 иметь представление о сходстве и различиях в традициях своей страны 

и стран изучаемого языка; 

 толерантно относиться к проявлениям другой культуры на основе 

сформированного национального самосознания; 

 понимать важность владения иностранными языками в современном 

мире как средством межличностного и межкультурного общения; 

 несколько расширить и систематизировать страноведческие знания, 

касающиеся страны/стран изучаемого языка; особенностей культуры 

народа/народов – носителей данного языка;  

 осознать явления своей действительности, своей культуры путем 
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сравнения их с иной действительностью и иной культурой;  

 развивать умения представлять свою страну в процессе 

межличностного, межкультурного общения; 

 адекватно вести себя в процессе официального и неофициального 

общения, соблюдая этику межкультурного общения; 

 проявлять толерантность к необычным проявлениям иной культуры, к 

особенностям менталитета носителей изучаемого языка. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 распознавать и употреблять в коммуникации средства невербального 

общения, принятые в странах изучаемого языка; 

 иметь представление об образцах деловой документации и рекламной 

продукции на немецком языке; 

 осуществлять межличностное и межкультурное общее с 

применением знаний о национальных и культурных особенностях своей 

страны и страны/стран изучаемого языка, полученных на уроках 

иностранного языка;  

 сравнивать факты родной культуры и культуры страны/стран 

изучаемого языка; 

 использовать социокультурные реалии при создании устных и 

письменных высказываний;  

 находить сходство и различие в традициях родной страны и 

страны/стран изучаемого языка; 

 понимать социокультурные реалии при чтении и аудировании в рамках 

изученного материала. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 

предмета: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 195 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 117 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 78 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося/ Объем 
образовательной нагрузки 

195 

в том числе:  
     лабораторные  работы  
     практические занятия 117 
     контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 78 
в том числе:  
составить глоссарий 
составить кроссворд 
подготовить монолог 
составить фишбоун 
подготовить информационное сообщение 
подготовить презентацию 
ответить на контрольные вопросы 
выполнить упражнение в тетради 
написать письмо 

7 
10 
11 
8 

18 
10 
2 

11 
1 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Иностранный язык (немецкий) 
Наименование 
разделов и тем 

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

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основное содержание 117 

1,2 

Тема 1.1. 
Приветствие, 
прощание, 
представление себя 
и других людей в 
официальной и 
неофициальной 
обстановке. 

Содержание учебного материала  
1 Цели и задачи изучения немецкого языка в ЮЭТ. 

2 Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и 
неофициальной обстановке. Общение с друзьями и знакомыми. 

3 Порядок слов в вопросительном и повествовательном предложениях. Спряжение 
глаголов в Prӓsens. Спряжение глагола sein, haben в настоящем времени. 
Модальные глаголы. 

4 Притяжательные местоимения. Имя числительное. Числительные количественные 
и порядковые. 

  

Лабораторные работы -  

Практические занятия 6 
1 Введение. Диалог – знакомство. Введение ЛЕ.   
2 Количественные и порядковые числительные. 
3 Общение с друзьями и знакомыми. Контроль монологического сообщения. 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить монолог, выполнить упражнение в тетради 

3 

Тема 1.2. Семья и 
семейные 
отношения, 
домашние 
обязанности. 

Содержание учебного материала  

1,2 

1 Семья и семейные отношения, домашние обязанности. Общение в семье. Связь с 
предыдущими поколениями. Общение с друзьями и знакомыми. Переписка с 
друзьями. Кулинарные традиции народов, проживающих в Челябинской области. 

2 Основные формы глаголов, сильные и слабые глаголы. Порядок слов в 
побудительном предложении. Повелительное наклонение. Глаголы с отделяемыми 
и неотделяемыми приставками. Perfekt. Спряжение глагола werden в настоящем 
времени. Futurum. Отрицание nicht и kein. 

Лабораторные работы -  
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Практические занятия 10 
1 Семья. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  

2 Общение с друзьями и знакомыми. Диалогическая речь. 
3 Переписка с друзьями. Оформление письма. 
4 Связь с предыдущими поколениями. Общение в семье. Беседа по теме. 

5 Кулинарные традиции народов, проживающих в Челябинской области. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить инф. сообщ-е, написать 
письмо 

6 

Тема 1.3. 
Повседневная 
жизнь. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Повседневная жизнь. Рабочий день. Режим дня. 
2 Склонение личных и притяжательных местоимений. Склонение прилагательных 

после неопределённого артикля и притяжательных местоимений. Оборот «es gibt». 
Спряжение возвратных глаголов. Предлоги с Akkusativ. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 8 
1 Повседневная жизнь. Введение ЛЕ.  
2 Мой рабочий день. Работа с текстом. 
3 Выполнение лексико – грамматических упражнений. 
4 Работа с текстом. Составление монолога – сообщения по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради 

5 

Тема 1.4. 
Физкультура и 
спорт, здоровый 
образ жизни. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Физкультура и спорт, здоровый образ жизни. Активный отдых. Экстремальные 

виды спорта. Здоровье. Посещение врача. Международный фестиваль зимнего 
экстрима на горнолыжном курорте «Солнечная долина». 

2 Склонение существительных. Предлоги с Dativ. Окончания прилагательных перед 
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существительными без артикля во множественном числе в Nominativ и Akkusativ. 
Модальные глаголы. Местоимение man, es. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 10 
1 Здоровый образ жизни. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  

2 Физкультура и спорт. Составление монолога – сообщения по теме. 

3 Здоровье. Посещение врача. Введение ЛЕ. Диалогическая речь. 
4 Контроль монологической речи. Активный отдых. Работа с текстом. 
5 Экстремальные виды спорта. Международный фестиваль зимнего экстрима на 

горнолыжном курорте «Солнечная долина». 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, подготовить монолог, составить глоссарий, подготовить инф. 
сообщение, составить фишбоун 

7 

Тема 1.5. Досуг, 
хобби. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Досуг, хобби. Современная молодежь. Увлечения и интересы. Семейные 

традиции. Общение с друзьями и знакомыми. Покупки. 
2 Порядок слов в сложносочиненном и сложноподчиненном предложениях. Виды 

придаточных предложений. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 8 

1 Современная молодежь. Увлечения и интересы. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  

2 Общение с друзьями и знакомыми. Выполнение лексико – грамматических 
упражнений. 

3 Семейные традиции. Работа с текстом. 

4 Магазины, товары, совершение покупок. Диалогическая речь. Аудирование. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, составить глоссарий, выполнить упражнение в тетради, 
составить фишбоун 

5 
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Тема 1.6. Учёба в 
техникуме. 

Содержание учебного материала  

1,2 

1 Учёба в техникуме. Общение в техникуме. Изучение иностранных языков. 
Иностранные языки в профессиональной деятельности и для повседневного 
общения. Челябинская областная универсальная научная библиотека. 

2 Склонение указательных местоимений. Предлоги с Genetiv. Склонение 
прилагательных после определённого артикля и указательного местоимения. 
Порядок слов в придаточном предложении. Придаточные предложения причины. 
Präsens и Präteritum Passiv. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 9 
1 Учёба в техникуме. Введение ЛЕ.  

2 Общение в техникуме. Диалогическая речь. Челябинская областная универсальная 
научная библиотека. 

3 Изучение иностранных языков. Образовательные поездки. Работа с текстом. 
4 Иностранные языки в профессиональной деятельности и для повседневного 

общения. Беседа по теме. 
5 Контроль лексико – грамматического материала по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, составить глоссарий, подготовить монолог, подготовить диалог, 
выучить конспект, выполнить упражнение в тетради, составить фишбоун 

8 

Тема 1.7. Немецко-
говорящие страны. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Страны изучаемого языка. Географическое положение, климат, население, 

крупные города, достопримечательности. 
2 Спряжение глагола werden. Пассив и его временные формы. Слабое склонение 

существительных. Модальные глаголы. Особенности спряжения. Парные союзы. 
Лабораторные работы - 

 
Практические занятия 14 
1 Германия. Введение ЛЕ. Беседа по тексту.  
2 Берлин – столица Германии. Работа с текстом. Грамматический материал. 
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3 Экскурсия в музеи Берлина. Диалогическая речь. Аудирование. 
4 Австрия. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – грамматических упражнений. 

5 Работа с текстом. Чтение и перевод. 
6 Швейцария. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  

7 Выполнение лексико – грамматических упражнений. Контроль монологической 
речи. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, составить фишбоун, подготовить презентацию, подготовить 
монолог, выполнить упражнение в тетради, подготовить инф. сообщение 

10 

Тема 1.8. Россия, 
ее национальные 
символы, 
государственное и 
политическое 
устройство. 

Содержание учебного материала  

1,2 

1 Россия, ее национальные символы, государственное и политическое устройство. 
Городская и сельская жизнь. Городская инфраструктура. Сельское хозяйство. 
Языки народов Челябинской области. 

2 Склонение существительных (сильное, слабое, женское). Имя прилагательное: 
типы склонений (повторение). 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 12 

1 Россия, ее национальные символы, государственное и политическое устройство. 
Работа с текстом. 

 

2 Москва – столица России. Введение ЛЕ. Работа с текстом. 
3 Городская и сельская жизнь. Преимущества и недостатки. 

4 Жизнь в деревне. Сельское хозяйство. 
5 Городская инфраструктура. Аргументы за и против. 
6 Мой родной город. Работа с текстом. Языки народов Челябинской области. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить фишбоун, подготовить монолог, подготовить 
презентацию, выполнить упражнение в тетради, подготовить инф. сообщение 

8 

Тема 1.9. 
Путешествие по 

Содержание учебного материала  
1,2 

1 Путешествие по своей стране и за рубежом. Образовательные поездки. 
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своей стране и за 
рубежом. 

Особенности городской и сельской жизни в России и странах изучаемого языка. 
Праздники и знаменательные даты в России и странах изучаемого языка. 

2 Perfekt, Plusquamperfekt, Futurum Passiv. Инфинитивные группы и обороты. 
Склонение прилагательных без артикля. Придаточные предложения причины. 
Сочинительный союз denn. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 10 

1 Путешествие по своей стране и за рубежом. Введение ЛЕ.   
2 Образовательные поездки. Работа с текстом. 

3 Особенности городской и сельской жизни в России и странах изучаемого языка. 
Беседа по теме. 

4 Традиции и обычаи Германии. Введение ЛЕ. Работа с текстом. 
5 Праздники и знаменательные даты в России. Контроль лексико – грамматического 

материала. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, составить глоссарий, подготовить инф. сообщение, подготовить 
презентацию, составить фишбоун 

7 

Тема 1.10. Природа 
и экология. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Природа и экология. Природные ресурсы. Возобновляемые источники энергии. 

Изменение климата и глобальное потепление. Знаменитые природные 
заповедники России и мира. Зоозащитные организации Челябинской области. 

2 Инфинитивные группы и обороты. Модальные глаголы + Infinitiv Passiv. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 10 
1 Природа и экология. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – грамматических 

упражнений. 
 

2 Природные ресурсы. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – грамматических 
упражнений. 

3 Изменение климата и глобальное потепление. Работа с текстом. 
4 Возобновляемые источники энергии. Работа с текстом. 
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5 Знаменитые природные заповедники России и мира. Беседа по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, составить глоссарий, подготовить инф. сообщ-е, выполнить 
упражнение в тетради 

6 

Тема 1.11. Научно-
технический 
прогресс. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Научно-технический прогресс. Прогресс в науке. Космос. Новые информационные 

технологии. Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки 
России и стран изучаемого языка. Знаменитые люди Челябинской области. 

2 Причастия Partizip1 и Partizip 2. Образование и употребление (повторение). 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 10 

1 Научно-технический прогресс. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – 
грамматических упражнений. 

 

2 Прогресс в науке. XXI век –век информации. Работа с текстом. 

3 Новые информационные технологии. Работа с текстом. 

4 Космос. Работа с текстом. Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие 
культуры и науки России и стран изучаемого языка. 

5 Знаменитые люди Челябинской области. Беседа по теме. Контроль лексико – 
грамматического материала. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, выполнить упражнение в тетради, подготовить инф. сообщение 

8 

Тема 1.12. 
Профессии. 

Содержание учебного материала  

1,2 
1 Современные профессии. Планы на будущее, проблемы выбора профессии. 

Образование и профессии. 
2 Распространённое определение. Указательные местоимения как замена 

существительного. 

Лабораторные работы - 
 Практические занятия 10 

1 Образование и профессии. Введение ЛЕ.  
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2 Планы на будущее. Проблемы выбора профессии. Работа с текстом.  
3 Требования к компетенциям специалистов. Беседа по теме. Современные 

профессии. 
4 Производственное обучение. Аудирование. 

5 Систематизация и обобщение материала. Дифференцированный зачёт. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить фишбоун, подготовить монолог, ответить на 
контрольные вопросы 

5 

Примерная тематика курсовой работы (проекта) -  

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) -  

Консультации -  

Всего: 195  

 Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

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

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Реализация учебного предмета осуществляется в учебном кабинете, в 

котором имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет во 

время учебного занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся. 

Помещение кабинета удовлетворяет требованиям Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и 

оснащено типовым оборудованием, указанным в настоящих требованиях. 

 В состав учебно-методического и материально-технического 

обеспечения программы учебного предмета «Иностранный язык (немецкий)» 

входят: 

•  наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов 

выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.); 

•  информационно-коммуникативные средства; 

•  библиотечный фонд. 

 В библиотечный фонд входят учебники и учебно-методические 

комплекты (УМК), обеспечивающие освоение учебной дисциплины 

«Иностранный язык (немецкий)», 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 дополнен энциклопедиями, справочниками, научной и научно-

популярной, художественной и другой литературой по вопросам 

языкознания. 

 

 

 



28 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

Печатные издания: 

1. Басова Н.В., Немецкий язык для колледжей (Deutsch für Colleges) / Н.В. 

Басова, Т.Г. Коноплева. – Изд. 18-е. – Ростов н/Д : Феникс, 2012. – 414, 

[1] с. – (СПО). . – ISBN 978-5-222-19170-5. – Текст непосредственный 

2. Бим, И. Л. Немецкий язык, 10 класс: учеб. для общеобразоват. 

организаций: базовый уровень /И. Л. Бим, Л. В. Садомова, М. Л. 

Лытаева. – 2-е изд. – М. : Просвещение, 2015. – 239 с. – ISBN 978-5-09-

037213-8. – Текст непосредственный 

3. Бим, И. Л. Немецкий язык, 11 класс: учеб. для общеобразоват. 

организаций: базовый уровень /И. Л. Бим, Л. И. Рыжова, Л. В. 

Садомова, М. Л. Лытаева.- 2-е изд. – М. : Просвещение, 2015. – 239 с. – 

ISBN 978-5-09-036226. – Текст непосредственный 

4. Воронина, Г.И. Немецкий язык, контакты: Учеб. Для 10 – 11 кл. 

общеобразоват. учреждений / Г. И. Воронина, И. В. Карелина. Книга 

для чтения / Сост. Г. И. Воронина, И. В. Карелина. – 5-е изд. – М.: 

Просвещение, 2003. – 224 с.: ил. – ISBN 5-09-12305-5. – Текст 

непосредственный 

Электронные издания: 

5. http://deutsch-sprechen.ru 

6. http://www.de-online.ru 

7. http://www.languages-study.com 

Дополнительные источники: 

8. Бим, И. Л. Немецкий язык. 10 класс: Рабочая тетрадь. Базовый 

уровень./И. Л. Бим, Л. В. Садомова, М. Л. Лытаева.- 2-е изд. – М. : 

Просвещение, 2016. – 144 с. – ISBN 978-5-09-026694-9. – Текст 

непосредственный 
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9. Бим, И. Л. Немецкий язык. 11 класс: Рабочая тетрадь. Базовый уровень. 

/И. Л. Бим, Л. И. Рыжова,  Л. В. Садомова.- 2-е изд. – М. : 

Просвещение, 2016. – 160 с. – ISBN 978-5-09-026695-6. – Текст 

непосредственный 

10. Кравченко А. П. Немецкий язык: Учебник для студентов ссузов (2-е 

изд., исправленное)/ Серия «Среднее профессиональное образование». 

- Ростов н/Д: Феникс, 2004. – 320 с. – ISBN 5-222-05607-4. – Текст 

непосредственный 

Рекомендуемая литература: 

11. Дмитриева Е. И., Алексанова Л. А. Готовимся к экзаменам по 

немецкому языку. – М.: Просвещение,1998. – 269 с. – ISBN 5-09-

008449-1. – Текст непосредственный 

12. Константинова С. И. Немецкий язык. Тексты для чтения и понимания. / 

Для средней школы. М.: Аквариум, 1997. - 128 с. – ISBN 5-85684-108-5. 

– Текст непосредственный 

13. Яковлева Л. Н., Лукьянчикова М. С. Экзаменационные темы по 

немецкому языку. Для старших классов. Пособие по подготовке к 

выпускным и вступительным экзаменам по нем. яз. - 2-е изд. - М.: 

Издательство Март, 1999. - 176 с. – ISBN 5-89531-021-4. – Текст 

непосредственный 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения  

1 2 
метапредметные:  

– умение самостоятельно выбирать успешные 

коммуникативные стратегии в различных 

ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, 

моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; – умение 

организовать коммуникативную деятельность, 

продуктивно общаться и взаимодействовать с 

ее участниками, учитывать их позиции, 

эффективно разрешать конфликты;  

– умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, используя адекватные языковые 

средства;  

предметные: 

– сформированность коммуникативной 

иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как 

инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире;  

– владение знаниями о социокультурной 

специфике немецкоговорящих стран и умение 

строить свое речевое и неречевое поведение 

Входной контроль в форме тестирования. 

Тестирование. 

Диктант.  

Экспертная оценка аудирования. 

Экспертная оценка выполнения 

презентации. 

Экспертная оценка выполнения проекта. 

Экспертная оценка монологической речи. 

Экспертная оценка диалогической речи. 

Анализ полноты, качества, логичности 

изложения найденной информации. 

Опрос по индивидуальным заданиям. 

Экспертная оценка чтения и перевода 

текста. 

 

Итоговый контроль в форме 

дифференцированного зачета. 
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адекватно этой специфике; умение выделять 

общее и различное в культуре родной страны и 

немецкоговорящих стран; 

– достижение порогового уровня владения 

немецким языком, позволяющего выпускникам 

общаться в устной и письменной формах как с 

носителями немецкого языка, так и с 

представителями других стран, 

использующими данный язык как средство 

общения;  

– сформированность умения использовать 

немецкий язык как средство для получения 

информации из немецкоязычных источников в 

образовательных и самообразовательных 

целях. 

Разработчик:   
ГБПОУ Южноуральский энергетический техникум                     

преподаватель                                                                         О.В. Перфильева 

 
Рецензент:  
 
ГБПОУ Южноуральский энергетический техникум                                           

преподаватель                                                                           И. Ю. Костенко 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ОУП.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (английский) 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной про-

фессиональной образовательной программы по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания. 

Рабочая программа учебного предмета может быть использована в до-

полнительном профессиональном образовании (на курсах повышения квали-

фикации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной об-

разовательной программы: 

Учебный предмет ОУП.03 Иностранный язык входит в общеобразова-

тельный цикл и относится к общим учебным предметам. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освое-

ния учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Иностранный язык (англий-

ский)» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 
 
1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, патрио-

тизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонациональ-

ного народа России, сформированность уважения государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и ответ-

ственного члена российского общества, осознающего свои конституционные 

права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих гума-

нистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 
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1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации собствен-

ных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современно-

му уровню развития науки и общественной практики, основанного на диало-

ге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание сво-

его места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соот-

ветствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского обще-

ства; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответ-

ственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, деть-

ми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в поликуль-

турном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, до-

стигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии экстре-

мизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религи-

озным, расовым, национальным признакам и другим негативным социаль-

ным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, заняти-

ях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
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2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного от-

ношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразо-

ванию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному обра-

зованию как условию успешной профессиональной и общественной деятель-

ности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая эсте-

тику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных отно-

шений. 

Метапредметные компетенции  
 

Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 
-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной дея-
тельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 
задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 
-Самостоятельно составлять планы деятельности; 
-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 
целей и реализации планов деятельности; 
-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресур-
сы, необходимые для достижения поставленной цели; 
-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для дости-
жения поставленной цели; 
-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основы-
ваясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и кор-
рекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать дея-
тельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной зара-
нее целью. 

Познавательная 
рефлексия 

-Владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершае-
мых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, 
границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств 
их достижения. 

Принятие реше-
ний 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стра-
тегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 
Познавательные 
компетенции, 
включающие 
навыки учебно-
исследователь-
ской и проектной 
деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 
-Владеть навыками разрешения проблем; 
-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 
задач, применять различные методы познания; 
-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 
-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 
учебно-познавательных задач; 
-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 
своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 
и социальной жизни; 
-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 
ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 
-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 
-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 
интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 
проектной деятельности; 
-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 
при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 
учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-
исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятель-
ности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 
культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 
необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 
-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 
-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систе-

му параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности ре-
ализации проекта или исследования на каждом этапе реализации и по за-
вершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на осно-
ве собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 
исследовательских задач; 
  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 
результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

- осуществлять презентацию результатов; 
-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения иссле-

дования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 
- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (измене-

ния, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 
- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или иссле-

дования, видеть возможные варианты применения результатов 
- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида науч-

ной деятельности, определяя место своего исследования или проекта в 
общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 
различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 
постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных ре-
сурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и реа-
лизации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 
точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного со-
трудничества. 

Работа с инфор-
мацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 
основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных по-
зиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных ис-
точниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправ-
ленный поиск возможностей для широкого переноса средств и способов 
действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную дея-
тельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 
разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 
Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для пред-

ставления существенных связей и отношений, а также противоречий, вы-
явленных в информационных источниках. 

ИКТ-
компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных техно-
логий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и орга-
низационных задач с соблюдением требований эргономики, техники без-
опасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 
норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее преде-
лами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из сооб-
ражений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 
-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 
- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отноше-

нии собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного 
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

развития; 
-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 
выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуаль-
ного и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 
до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуни-
кацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе сов-
местной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использова-
нием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Коммуникативные умения 

Говорение. Диалогическая речь 

Обучающийся научится: 

 вести диалог/полилог в ситуациях неофициального общения в рамках 

изученной тематики собеседника (до 6-7 реплик со стороны каждого 

участника общения); 

 при помощи разнообразных языковых средств без подготовки 

инициировать, поддерживать и заканчивать беседу на темы, включенные в 

раздел «Предметное содержание речи» Продолжительность диалога – до 2-3 

минут; 

 выражать и аргументировать личную точку зрения; 

 запрашивать информацию и обмениваться информацией в пределах 

изученной тематики; 

 обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 вести диалог/полилог в ситуациях официального общения в рамках 

изученной тематики; кратко комментировать точку зрения другого 

человека; 
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 проводить подготовленное интервью, проверяя и получая 

подтверждение какой-либо информации; 

 обмениваться информацией, проверять и подтверждать собранную 

фактическую информацию. 

 

Говорение. Монологическая речь 

Обучающийся научится: 

 формулировать несложные связные высказывания с использованием 

основных коммуникативных типов речи (описание, повествование, 

рассуждение, характеристика) в рамках тем, включенных в раздел 

«Предметное содержание речи»; 

 передавать основное содержание прочитанного/увиденного/ 

услышанного; 

 давать краткие описания и/или комментарии с опорой на нелинейный 

текст (таблицы, графики); 

 строить высказывание на основе изображения с опорой или без опоры 

на ключевые слова/план/вопросы. 

Объем монологического высказывания 12-15 фраз, продолжительность мо-

нологического высказывания – 2-2,5 минуты. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 резюмировать прослушанный /прочитанный текст; 

 обобщать информацию на основе прочитанного /прослушанного 

текста. 

 

Аудирование 

Обучающийся научится: 

 совершенствовать умения понимать на слух основное содержание 

несложных аудио- и видеотекстов различных жанров (радио- и 

телепрограмм, записей, кинофильмов) монологического и диалогического 

характера с нормативным произношением в рамках изученной тематики; 
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 выборочно понимать детали несложных аудио- и видеотекстов 

различных жанров монологического и диалогического характера.  

Типы текстов: сообщение, объявление, интервью, тексты рекламных ви-

деороликов. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 полно и точно воспринимать информацию в распространенных 

коммуникативных ситуациях; 

 обобщать прослушанную информацию и выявлять факты в 

соответствии с поставленной задачей/вопросом. 

 

Чтение 

Обучающийся научится: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей и 

жанров, используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи; 

 отделять в несложных аутентичных текстах различных стилей и 

жанров главную информацию от второстепенной, выявлять наиболее 

значимые факты. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты различных 

стилей и жанров и отвечать на ряд уточняющих вопросов 

 

Письменная речь 

Обучающийся научится: 

 писать несложные связные тексты по изученной тематике; 

 писать личное (электронное) письмо, заполнять анкету, письменно 

излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого 

языка; 
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 письменно выражать свою точку зрения в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи», в форме рассуждения, приводя 

аргументы и примеры. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу. 

 

Языковые навыки 

Фонетическая сторона речи 

Обучающийся научится: 

 владеть слухопроизносительными навыками в рамках тем, включенных 

в раздел «Предметное содержание речи»; 

 владеть навыками ритмико-интонационного оформления речи в 

зависимости от коммуникативной ситуации. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 произносить звуки английского языка четко, естественным 

произношением, не допуская ярко выраженного акцента. 

 

Лексическая сторона речи 

Обучающийся научится: 

 распознавать и употреблять в речи лексические единицы в рамках тем, 

включенных в раздел «Предметное содержание речи»; 

 распознавать и употреблять в речи наиболее распространенные 

фразовые глаголы; 

 определять принадлежность слов к частям речи по аффиксам; 

 догадываться о значении отдельных слов на основе сходства с родным 

языком, по словообразовательным элементам и контексту; 

 распознавать и употреблять различные средства связи в тексте для 

обеспечения его целостности (firstly, to begin with, however, as for me, finally, 

at last, etc.). 
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Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать фразовые глаголы по широкому спектру тем, уместно 

употребляя их в соответствии со стилем речи; 

 узнавать и использовать в речи устойчивые выражения и фразы 

(collocations). 

 

Грамматическая сторона речи 

Обучающийся научится: 

 оперировать в процессе устного и письменного общения основными 

синтаксическими конструкциями в соответствии с коммуникативной 

задачей; 

 употреблять в речи различные коммуникативные типы предложений: 

утвердительные, вопросительные (общий, специальный, альтернативный, 

разделительный вопросы), отрицательные, побудительные (в утвердительной 

и отрицательной формах); 

 употреблять в речи распространенные и нераспространенные простые 

предложения, в том числе с несколькими обстоятельствами, следующими в 

определенном порядке (We moved to a new house last year); 

 употреблять в речи сложноподчиненные предложения с союзами и 

союзными словами what, when, why, which, that, who, if, because, that’s why, 

than, so, for, since, during, so that, unless; 

 употреблять в речи сложносочиненные предложения с 

сочинительными союзами and, but, or; 

 употреблять в речи условные предложения реального (Conditional I – If 

I see Jim, I’ll invite him to our school party) и нереального характера (Condi-

tional II – If I were you, I would start learning French); 

 употреблять в речи предложения с конструкцией I wish (I wish I had my 

own room); 

 употреблять в речи предложения с конструкцией so/such (I was so busy 

that I forgot to phone my parents); 
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 употреблять в речи конструкции с герундием: to love / hate doing some-

thing; stop talking; 

 употреблять в речи конструкции с инфинитивом: want to do, learn to 

speak; 

 употреблять в речи инфинитив цели (I called to cancel our lesson); 

 употреблять в речи конструкцию it takes me … to do something; 

 использовать косвенную речь; 

 использовать в речи глаголы в наиболее употребляемых временных 

формах: Present Simple, Present Continuous, Future Simple, Past Simple, Past 

Continuous, Present Perfect, Present Perfect Continuous, Past Perfect; 

 употреблять в речи страдательный залог в формах наиболее 

используемых времен: Present Simple, Present Continuous, Past Simple, Present 

Perfect; 

 употреблять в речи различные грамматические средства для выражения 

будущего времени – to be going to, Present Continuous; Present Simple; 

 употреблять в речи модальные глаголы и их эквиваленты (may, can/be 

able to, must/have to/should; need, shall, could, might, would); 

 согласовывать времена в рамках сложного предложения в плане 

настоящего и прошлого; 

 употреблять в речи имена существительные в единственном числе и во 

множественном числе, образованные по правилу, и исключения; 

 употреблять в речи определенный/неопределенный/нулевой артикль; 

 употреблять в речи личные, притяжательные, указательные, 

неопределенные, относительные, вопросительные местоимения; 

 употреблять в речи имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, и 

исключения; 

 употреблять в речи наречия в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, а также наречия, выражающие количество (many / 

much, few / a few, little / a little) и наречия, выражающие время; 
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 употреблять предлоги, выражающие направление движения, время и 

место действия. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать в речи модальные глаголы для выражения возможности 

или вероятности в прошедшем времени (could + have done; might + have 

done); 

 употреблять в речи структуру have/get + something + Participle II 

(causative form) как эквивалент страдательного залога; 

 употреблять в речи эмфатические конструкции типа It’s him who… 

It’s time you did smth; 

 употреблять в речи все формы страдательного залога; 

 употреблять в речи времена Past Perfect и Past Perfect Continuous; 

 употреблять в речи условные предложения нереального характера 

(Conditional 3); 

 употреблять в речи структуру to be/get + used to + verb; 

 употреблять в речи структуру used to / would + verb для обозначения 

регулярных действий в прошлом; 

 употреблять в речи предложения с конструкциями as … as; not so … 

as; either … or; neither … nor; 

 использовать широкий спектр союзов для выражения 

противопоставления и различия в сложных предложениях. 

 

Орфография и пунктуация 

Обучающийся научится: 

 владеть орфографическими навыками в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи»; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами 

пунктуации. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 владеть орфографическими навыками; 
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 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами 

пунктуации. 

 

Социокультурные знания и НРЭО 

Обучающийся научится: 

 применять знания о национально-культурных особенностях речевого и 

неречевого поведения в своей стране и стране/странах изучаемого языка в 

различных ситуациях формального и неформального межличностного и 

межкультурного общения; 

 распознавать и употреблять в устной и письменной речи основные 

средства речевого этикета (реплики-клише, наиболее распространённую 

оценочную лексику), принятые в стране/странах изучаемого языка; 

 узнавать употребительную фоновую лексику и реалии страны/стран 

изучаемого языка, распространённые образцы фольклора (скороговорки, 

поговорки, пословицы); 

 представлять особенности образа жизни, быта, культуры страны/стран 

изучаемого языка (всемирно известные достопримечательности, выдающиеся 

люди и их вклад в мировую культуру); 

 представлять сходство и различия в традициях своей страны и стран 

изучаемого языка; 

 толерантно относиться к проявлениям другой культуры на основе 

сформированного национального самосознания; 

 понимать важность владения иностранными языками в современном 

мире как средством межличностного и межкультурного общения. 

 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать социокультурные реалии при создании устных и 

письменных высказываний; 

 распознавать и употреблять в коммуникации средства невербального 

общения, принятые в странах изучаемого языка; 
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 иметь представление об образцах деловой документации и рекламной 

продукции на английском языке. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного  

предмета: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 195 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 117 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 78 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

2.1  Объем учебного предмета и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 195 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

     теоретическое обучение - 

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 117 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 78 

в том числе:  

 самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрено) 
- 

Подготовка информационных сообщений 
Написание эссе 
Работа с конспектом лекций, контрольными вопросами 
Составление опорного конспекта, кроссворда, таблицы, схемы 
Составление глоссария 
Чтение и перевод текста 
Подготовка монолога, диалога, пересказ текста 
Решение теста 
Создание презентации 
Выполнение лексико-грамматических упражнений 

4ч  

2ч  

11ч  

12ч  

4ч  

9ч   

10ч  

4ч  

4ч  

18ч  

консультации 0 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



2.3. Тематический план и содержание учебного предмета  ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (АНГЛИЙСКИЙ) 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самосто-
ятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. 
Введение 

   

Тема 1.1.  
Вводно-

коррективный 
курс 

Содержание учебного материала  
1 Английский язык как средство международного общения, роль английского языка в 

современном обществе.  
1, 2 

2 Цели, задачи обучения английскому языку в техникуме. 
3 Знакомство с учебной, справочной литературой, основными требованиями изучения языка. 
4 Повторение основ фонетики. Алфавит. Звуки и буквы. Транскрипция.  
5 Правила чтения. Типы слога.  
6 Интонация. Ударение. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Вводно-коррективный курс. Цели, задачи обучения английскому языку в техникуме. 2 
2 Повторение основ фонетики. 2 
3 Алфавит. Транскрипция. 2 
4 Интонация. Ударение. 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление опорного конспекта; работа с контрольными вопросами, конспектом лекций, вы-
полнение упражнения в тетради 

5ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Чтение текстов с соблюдением интонации, ударения и правил чтения английского языка    

 

Тема 1.2.  
Описание людей, 
межличностные 
отношения. Об-

щение с друзьями  

Содержание учебного материала  
1 Описание людей (внешность, характер, личные качества, профессии) 1, 2 
2 Артикли. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
3 Межличностные отношения (моя семья, мои друзья). Общение в семье и в школе. 
4 Семейные традиции. Традиции народов, проживающих в Челябинской области. 
5 Имя существительное. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Описание людей, внешность, личные качества, профессии 2 
2 Моя семья. Общение в семье и в школе. Артикли 2 
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3 Семейные традиции. Чайные традиции народов, проживающих в Челябинской области. 2 
4 Мой лучший друг. Общение с друзьями и знакомыми. Переписка с друзьями 2 
5 Имя существительное 2  
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление монолога, глоссария, таблицы; чтение и перевод текста, выполнение упражнения в 
тетради, работа с конспектом лекций, подготовка пересказа текста. 

7ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Моя биография 

 

Тема 1.3.  
Человек, здоровье, 

спорт 

Содержание учебного материала  
1 Здоровый образ жизни. Посещение врача 1, 2 
2 Спорт в России. Чтение и перевод тематических текстов. 
3 Спорт в Британии. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Игры. Экстремальные виды спорта. 
5 Оборот There is/ There are. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Здоровый образ жизни. Традиционная еда народов Челябинской области 2 
2 Посещение врача 2 
3 Спорт в России и Британии 2 
4 Игры. Мои увлечения. Оборот There is/There are 2 
5 Активный отдых. Экстремальные виды спорта. Международный фестиваль зимнего 

экстрима на горнолыжном курорте «Солнечная долина» 
2 

Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Решение теста, чтение и перевод текста, работа с контрольными вопросами, конспектом лекций, 
выполнение упражнения в тетради, составление монолога, кроссворда, пересказ текста. 

7ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Спорт в моей жизни 

 

Тема 1.4. 
Город, деревня, 
инфраструктура 

 
 

Сод Содержание учебного материала  
1 Жизнь в городе. Жизнь в деревне. Чтение и перевод тематических текстов.  1, 2, 3 
2 Особенности городской и сельской жизни в России и странах изучаемого языка. 
3 Порядок слов в повествовательных, вопросительных и побудительных предложениях. 
4 Мой город. Беседа. 
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 5 Грамматика: степени сравнения прилагательных. Выполнение лексико-грамматических 
упражнений по теме. 

Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
1 Жизнь в городе. Городская инфраструктура. 2 
2 Порядок слов в повествовательном и вопросительном предложениях 2 
3 Жизнь в деревне. Сельское хозяйство. Челябинский элеватор 2 
4 Особенности городской и сельской жизни в России и странах изучаемого языка. 2 
5 Мой родной город. Побудительное предложение 2 
6 Идеальное место для жизни. Степени сравнения прилагательных 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, таблицы; работа с контрольными вопросами; подготовка монолога, 
написание эссе, выполнение лексико-грамматического упражнения в тетради, чтение и перевод 
текста, решение теста. 

9ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Моя малая родина 

 

Тема 1.5. 
Природа и эколо-

гия 

Содержание учебного материала  
1 Погода и природа. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2 
2 Местоимения. Выполнение грамматических упражнений. 
3 Погода в Англии. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Экологические проблемы. Беседа по теме. 
5 Кто спасет нашу планету? Беседа по теме. 
6 Времена группы Simple. Структура, функции, особенности употребление в речи 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 11 
1 Погода и природа. Погода в Англии. 2 
2 Времена группы Simple. Структура, функции, особенности употребление в речи 2 
3 Природные ресурсы. Возобновляемые источники энергии. Местоимения указательные, 

личные и притяжательные 
2 

4 Экологические проблемы. Изменение климата и глобальное потепление. 2 
5 Кто спасет нашу планету? Знаменитые природные заповедники России и мира. Аркаим – 

город Солнца. 
2 

6 Обобщение пройденного материала  1 
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Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, таблицы, подготовка диалога, презентации, чтение и перевод текста, 
выполнение лексико-грамматического упражнения, работа с конспектом лекций. 

7ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мое любимое время года 

 

Тема 1.6. 
Научно-

технический  
прогресс 

 

Содержание учебного материала  
1 Великие изобретения. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2 
2 Великие изобретатели. Чтение и перевод тематических текстов. 
3 Современные автомобили. Компьютер. Беседа. 
4 Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки России и стран изучае-

мого языка. 
5 Мобильный телефон. Чтение и перевод тематических текстов. 
6 Предлоги. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Великие изобретения и изобретатели 2 
2 Современные автомобили, компьютеры. Мобильный телефон 2 
3 Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки России и стран изучае-

мого языка. Предлоги места и направления 
2 

Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом лекций, контрольными вопросами; подготовка сообщения, выполнение 
лексико-грамматического упражнения в тетради, составление таблицы.  

4ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
История общения людей до изобретения мобильного телефона 

 

Тема 1.7. 
Повседневная 

жизнь 

Содержание учебного материала  
1 Моя визитная карточка. Домашние обязанности. 1,2,3 
2 Мой рабочий день. Покупки. Чтение текста. Беседа по тексту. 
3 Досуг. Чтение текста. Беседа по тексту. 
4 Грамматика: правильные и неправильные глаголы. Выполнение лексико-грамматических 

упражнений по теме. 
5 Мои друзья. Общение с друзьями. Чтение и перевод тематических текстов. 
6 Грамматика: наречия, обозначающие место, направление и время. Выполнение лексико-
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грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Моя визитная карточка. Мой рабочий день. 2 
2 Досуг. Правильные и неправильные глаголы 2 
3 Домашние обязанности. Покупки. Наречия места, направления и времени.   2 
4 Мои друзья. Общение с друзьями. 2 
Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, монолога, выполнение лексико-грамматического упражнения в тетради, 
решение теста, чтение и перевод текста, работа с опорным конспектом. 

6ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мой идеальный день 

 

Тема 1.8. 
Досуг 

Содержание учебного материала  
1 Мой выходной день. 1,2 
2 Грамматика: числительные. Время. Выполнение лексико-грамматических упражнений по 

теме. 
3 Хобби. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Путешествие. Чтение и перевод тематических текстов. 
5 Времена группы Progressive. Структура, функции, особенности употребление в речи 
6 Грамматическая конструкция It takes me … to do smth 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Мой выходной день. Числительные. Время 2 
2 Хобби. Времена группы Progressive. Структура, функции, особенности употребление в речи 2 
3 Путешествие. Путешествие по своей стране и за рубежом. Конструкция It takes me … to do 

smth 

2 

Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, опорного конспекта, работа с контрольными вопросами, выполнение 
упражнения в тетради, чтение и перевод текста, подготовка пересказа текста. 

4ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мой досуг 

 

Тема 1.9. Содержание учебного материала  
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Новости, СМИ 1 Средства массовой информации: пресса. 1,2,3 
2 Средства массовой информации: радио. 
3 Средства массовой информации: телевидение. 
4 Интернет. Чтение и перевод тематических текстов. 
5 Страдательный залог в настоящем и прошедшем времени 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 СМИ: пресса, радио 2 
2 Страдательный залог в настоящем времени 2 
3 СМИ: телевидение. Страдательный залог в прошедшем времени 2 
4 Интернет. 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление опорного конспекта, таблицы, решение теста, подготовка сообщения, чтение и пе-
ревод текста, подготовка монолога, презетации, выполнение лексико-грамматического упраж-
нения, работа с контрольными вопросами. 

6ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Влияние Интернета на мою жизнь 

 

Тема 1.10. 
Навыки обще-

ственной жизни 
(повседневное по-
ведение, профес-

сиональные 
навыки и умения) 

Содержание учебного материала  
1 На вокзале, в аэропорту. Грамматика: глагол to be. 1,2 
2 В гостинице. Грамматика: глагол to have. 
3 В городе. Грамматика: глагол to do. 
4 В магазине, ресторане. Грамматика: модальные глаголы и их эквиваленты. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 На вокзале, в аэропорту. Употребление глагола to be 2 
2 В гостинице. Употребление глагола to have 2 
3 В городе. Употребление глагола to do 2 
4 В магазине. Еда. Напитки  2 
5 В ресторане. Употребление модальных глаголов и их эквивалентов 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, глоссария, таблицы, монолога-расспроса, решение теста, выполнение лек-
сико-грамматического упражнения в тетради, работа с опорным конспектом. 

6ч 
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Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Диалоги повседневного общения 

 

Тема 1.11. 
Культурные и 
национальные 

традиции, обычаи, 
праздники 

Содержание учебного материала   
1 Праздники, обычаи России. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2 
2 Грамматика: типы вопросов. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
3 Праздники, обычаи Великобритании, США. Чтение и перевод тематических текстов. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Праздники и традиции России. Чтение и перевод тематических текстов. 2 
2 Праздники и обычаи Великобритании. Типы вопросов в английском предложении 2 
3 Праздники и обычаи США 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщения, презентации, выполнение лексико-грамматического упражнения. 

3ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
«Национальные традиции России» 

  

Тема 1.12. 
Страноведение. 

Государственное 
устройство, пра-
вовые институты 

Содержание учебного материала  
1 Географическое  и политическое устройство России. Москва. Культура и 

достопримечательности России.  
1,2,3 

2 Географическое и политическое устройство Великобритании. Англия. Уэльс. Шотландия. 
3 Географическое и политическое устройство США. Вашингтон.  
4 Грамматика: Употребление в речи конструкции с герундием 
5 Грамматика: определённый артикль и отсутствие артикля в географических названиях. 

Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
6 Грамматика: Времена группы Perfect. Структура, функции, особенности употребление в 

речи 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Географическое и политическое устройство России. Определённый артикль и отсутствие 

артикля в географических названиях. 
2 

2 Москва. Культура и достопримечательности России. Достопримечательности Челябинска 
и нашего города 

2 

3 Географическое и политическое устройство Великобритании 2 
4 Англия. Лондон. Герундий 2 
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5 Географическое и политическое устройство США. Вашингтон. Времена группы Perfect. 
Структура, функции, особенности употребление в речи 

2 

Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление опорного конспекта, таблицы, создание презентации, чтение и перевод текста, 
подготовка сообщения, пересказа текста, выполнение лексико-грамматического упражнения. 

7ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Географическое и политическое устройство англоязычных стран 

 

Раздел 2. 
Профессионально-

направленный 
модуль 

  

Тема 2.1. 
Мир профессий, 
мой техникум. 

Современная мо-
лодежь 

Содержание учебного материала  
1 Мир профессий. Современные профессии, пользующиеся наибольшей популярностью. Моя 

будущая профессия. 
1,2 

2 Мой техникум. Студенческие обменные программы. Работа для подростков и молодежи 
3 Современная молодежь. Увлечения и интересы. Связь с предыдущими поколениями. 
4 Грамматика: придаточные времени и условия. Выполнение лексико-грамматических 

упражнений по теме. 
5 Употребление в речи конструкции I wish 
6 Иностранные языки в профессиональной деятельности и для повседневного общения. 

Образование и профессии. 
7 Техника. Научно-технический прогресс. Достижения и инновации в области науки и 

техники. Космос. Новые информационные технологии. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
1 Мой техникум. Современная молодежь. Увлечения и интересы. Связь с предыдущими поко-

лениями. 
2 

2 Студенческие обменные программы. Работа для подростков и молодежи в Челябинской об-
ласти. Придаточные времени и условия. 

2 

3 Мир профессий. Современные профессии. Моя будущая профессия. Конструкция I wish 2 
4 Мои планы на будущее. Образование и профессии. Высшие учебные заведения Челябин-

ской области. Иностранные языки в профессиональной деятельности и для повседневного 
общения. 

2 
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5 Научно-технический прогресс. Достижения и инновации в области науки и техники. Кос-
мос. Новые информационные технологии. 

2 

6 Обобщение пройденного материала  
Дифференцированный зачёт 

1 
1 

Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, кроссворда, глоссария, работа с конспектом лекций, написание эссе, вы-
полнение лексико-грамматического упражнения в тетради, чтение и перевод текста, монолога-
описания. 

7ч 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Выбор профессии 

 

Консультации 0ч 
Всего: 195 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспече-

нию  

 Реализация учебного предмета требует наличие учебного кабинета 

«Английский язык» 

 Оборудование учебного кабинета:  

- столы ученические; 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- классная доска; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Английский язык»; 

Технические средства обучения: 

Комплект карт по грамматике, по странам изучаемого языка 

 

3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

Перечень рекомендуемых учебных изданий,  Интернет-ресурсов, допол-

нительной литературы 

Печатные издания: 

1. Тимофеев, В. Г. Up&Up 10: Student’s Book : учебник английского языка 

для 10 класса / В. Г. Тимофеев [и др.]. – 5-е изд. – Москва : Издательский 

центр «Академия», 2012. – 144 с.; 28 см.- 10 000 экз. – ISBN 978-5-7695-

8579-1.- Текст: непосредственный. 

Дополнительные источники: 

1. Рогова, Г. В. Английский язык за два года / Г. В. Рогова, Ф. М. Рожкова.  – 

12-е изд. – Москва : «Просвещение», 2003. – 384 с.; 22 см.- 30 000 экз. – 

ISBN 5-09-011887-6.- Текст: непосредственный. 

2. Oxenden, Clive New English File / Clive Oxenden, Christina Latham-Koenig, 

Paul Seligson. – 2-е изд. – Oxford : Oxford University Press, 2014. – 160 с.; 28 

см.- Библиогр: с. 160. – ISBN 978-0-19-4384254.- Текст: непосредственный. 
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3. Карпова, Т. А. English for colleges : учебное пособие / Т. А. Карпова. – 

Москва : КНОРУС, 2015. – 282 с.; 22 см.- Библиогр: с. 281. – 1 500 экз. – 

ISBN 978-5-406-04298-4.- Текст: непосредственный. 

4. Агабекян, И. П. Английский язык для бакалавров / И. П. Агабекян. – 

Ростов-на-Дону : «Феникс», 2017. – 382 с.; 22 см.- 3 000 экз. – ISBN 978-5-

222-27833-8.- Текст: непосредственный. 

Рекомендуемая литература: 

1. Безкоровайная, Г. Т.  Planet of English : Учебник английского языка для 

студентов учреждений сред. проф. образования / Г. Т. Безкоровайная. – 

Москва : Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с.; 22 см.- 10 000 

экз. - ISBN 978-5-7695-8063-5.- Текст: непосредственный.  

2. Голубев, А. П. Английский язык : учебник для студентов учреждений 

сред. проф. образования / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. - 14-

е изд. – Москва : Издательский центр «Академия», 2014. - 336 с.; 22 см.- 

5 000 экз. - ISBN 978-5-7695-9875-3.- Текст: непосредственный. 

Рекомендуемые электронные источники: 

1. www.lingvo-jnline.ru (более 30 англо-русских, русско-английских и 

толковых словарей общей и отраслевой лексики). 

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/enjoy (Macmillan Dictionary с 

возможностью прослушать произношение слов). 
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3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Продолжительность учебного часа теоретических занятий – 1 академи-

ческий час (45 мин), включая время на подведение итогов. Теоретическое 

обучение проводится в условиях учебного кабинета. В целях закрепления 

теоретических знаний рабочей программой учебного предмета предусмотре-

ны лабораторные работы, практические занятия, теоретические занятия, кон-

сультации с преподавателем, индивидуальные  и групповые занятия педагога 

с обучающимися; самостоятельная работа обучающихся  во внеаудиторное 

время. Преподавателем осуществляется консультационная помощь, прово-

димая после занятий в соответствии с расписанием консультаций. Формы 

проведения консультаций: индивидуальные, групповые, устные, письменные.  

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических работников, обеспечива-

ющих обучение по общеобразовательным предметам: высшее профессио-

нальное образование. 

К теоретическому обучению допускаются преподаватели, имеющие 

допуск по результатам профосмотра (медицинскую книжку установленного 

образца о состоянии здоровья). 

Преподаватели должны проходить курсы повышения квалификации не 

реже одного раза в 5 лет. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляет-

ся преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирова-

ния, в форме устного и письменного опроса, а также выполнения обучающи-

мися индивидуальных заданий -  докладов, проектов, сообщений, презента-

ций. 

Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы 
контроля и 

оценки результатов 
обучения 

Коммуникативные умения 
Говорение. Диалогическая речь 

Обучающийся научится: 

 вести диалог/полилог в ситуациях неофициального 
общения в рамках изученной тематики собеседника (до 6-7 
реплик со стороны каждого участника общения); 

 при помощи разнообразных языковых средств без 
подготовки инициировать, поддерживать и заканчивать беседу 
на темы, включенные в раздел «Предметное содержание речи» 
Продолжительность диалога – до 2-3 минут; 

 выражать и аргументировать личную точку зрения; 
 запрашивать информацию и обмениваться информацией 

в пределах изученной тематики; 
 обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую 

информацию. 
 
Обучающийся получит возможность научиться: 

 вести диалог/полилог в ситуациях официального общения 

в рамках изученной тематики; кратко комментировать точку 

зрения другого человека; 

 проводить подготовленное интервью, проверяя и получая 

подтверждение какой-либо информации; 

 обмениваться информацией, проверять и подтверждать 

собранную фактическую информацию. 

 

Говорение. Монологическая речь 
Обучающийся научится: 

 формулировать несложные связные высказывания с 
использованием основных коммуникативных типов речи 
(описание, повествование, рассуждение, характеристика) в 
рамках тем, включенных в раздел «Предметное содержание 
речи»; 

 передавать основное содержание 
прочитанного/увиденного/ услышанного; 

 давать краткие описания и/или комментарии с опорой на 

Оперативный контроль 
в форме: 
 индивидуальный  

устный опрос; 
 фронтальный уст-

ный опрос; 
 оценка практиче-

ских занятий; 
 контроль и оценка 

самостоятельной 
работы обучающих-
ся: докладов, сооб-
щений, презента-
ций, диалогов. 
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нелинейный текст (таблицы, графики); 
 строить высказывание на основе изображения с опорой 

или без опоры на ключевые слова/план/вопросы. 
Объем монологического высказывания 12-15 фраз, продолжи-
тельность монологического высказывания – 2-2,5 минуты. 
 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 резюмировать прослушанный /прочитанный текст; 

 обобщать информацию на основе прочитанного 

/прослушанного текста. 

 

Аудирование 
Обучающийся научится: 

 совершенствовать умения понимать на слух основное 
содержание несложных аудио- и видеотекстов различных 
жанров (радио- и телепрограмм, записей, кинофильмов) 
монологического и диалогического характера с нормативным 
произношением в рамках изученной тематики; 

 выборочно понимать детали несложных аудио- и 
видеотекстов различных жанров монологического и 
диалогического характера.  

Типы текстов: сообщение, объявление, интервью, тексты 
рекламных видеороликов. 

 
Обучающийся получит возможность научиться: 

 полно и точно воспринимать информацию в 

распространенных коммуникативных ситуациях; 

 обобщать прослушанную информацию и выявлять 

факты в соответствии с поставленной задачей/вопросом. 

 

Чтение 
Обучающийся научится: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты 
различных стилей и жанров, используя основные виды чтения 
(ознакомительное, изучающее, поисковое/просмотровое) в 
зависимости от коммуникативной задачи; 

 отделять в несложных аутентичных текстах различных 
стилей и жанров главную информацию от второстепенной, 
выявлять наиболее значимые факты. 

 
Обучающийся получит возможность научиться: 

 читать и понимать несложные аутентичные тексты 

различных стилей и жанров и отвечать на ряд уточняющих 

вопросов 

 
Письменная речь 
Обучающийся научится: 

 писать несложные связные тексты по изученной 
тематике; 

 писать личное (электронное) письмо, заполнять анкету, 
письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в 
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стране/странах изучаемого языка; 
 письменно выражать свою точку зрения в рамках тем, 

включенных в раздел «Предметное содержание речи», в форме 
рассуждения, приводя аргументы и примеры. 

 
Обучающийся получит возможность научиться: 

 писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу. 

Языковые навыки 
Фонетическая сторона речи 
Обучающийся научится: 

 владеть слухопроизносительными навыками в рамках 
тем, включенных в раздел «Предметное содержание речи»; 

 владеть навыками ритмико-интонационного оформления 
речи в зависимости от коммуникативной ситуации. 

 
Обучающийся получит возможность научиться: 

 произносить звуки английского языка четко, 

естественным произношением, не допуская ярко выраженного 

акцента. 

 
Лексическая сторона речи 
Обучающийся научится: 

 распознавать и употреблять в речи лексические единицы 
в рамках тем, включенных в раздел «Предметное содержание 
речи»; 

 распознавать и употреблять в речи наиболее 
распространенные фразовые глаголы; 

 определять принадлежность слов к частям речи по 
аффиксам; 

 догадываться о значении отдельных слов на основе 
сходства с родным языком, по словообразовательным элементам 
и контексту; 

 распознавать и употреблять различные средства связи в 
тексте для обеспечения его целостности (firstly, to begin with, 
however, as for me, finally, at last, etc.). 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать фразовые глаголы по широкому спектру 

тем, уместно употребляя их в соответствии со стилем речи; 

 узнавать и использовать в речи устойчивые выражения 

Оперативный контроль 
в форме: 
 оценки практиче-

ских занятий; 
 тестового контроля; 
 устного индивиду-

ального и фрон-
тального опроса. 
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и фразы (collocations). 

Грамматическая сторона речи 
Обучающийся научится: 

 оперировать в процессе устного и письменного общения 
основными синтаксическими конструкциями в соответствии с 
коммуникативной задачей; 

 употреблять в речи различные коммуникативные типы 
предложений: утвердительные, вопросительные (общий, 
специальный, альтернативный, разделительный вопросы), 
отрицательные, побудительные (в утвердительной и 
отрицательной формах); 

 употреблять в речи распространенные и 
нераспространенные простые предложения, в том числе с 
несколькими обстоятельствами, следующими в определенном 
порядке (We moved to a new house last year); 

 употреблять в речи сложноподчиненные предложения с 
союзами и союзными словами what, when, why, which, that, who, 
if, because, that’s why, than, so, for, since, during, so that, unless; 

 употреблять в речи сложносочиненные предложения с 
сочинительными союзами and, but, or; 

 употреблять в речи условные предложения реального 
(Conditional I – If I see Jim, I’ll invite him to our school party) и 
нереального характера (Conditional II – If I were you, I would start 
learning French); 

 употреблять в речи предложения с конструкцией I wish (I 
wish I had my own room); 

 употреблять в речи предложения с конструкцией so/such 
(I was so busy that I forgot to phone my parents); 

 употреблять в речи конструкции с герундием: to love / 
hate doing something; stop talking; 

 употреблять в речи конструкции с инфинитивом: want to 
do, learn to speak; 

 употреблять в речи инфинитив цели (I called to cancel our 
lesson); 

 употреблять в речи конструкцию it takes me … to do 
something; 

 использовать косвенную речь; 
 использовать в речи глаголы в наиболее употребляемых 

временных формах: Present Simple, Present Continuous, Future 
Simple, Past Simple, Past Continuous, Present Perfect, Present Per-
fect Continuous, Past Perfect; 

 употреблять в речи страдательный залог в формах 
наиболее используемых времен: Present Simple, Present Continu-
ous, Past Simple, Present Perfect; 

 употреблять в речи различные грамматические средства 
для выражения будущего времени – to be going to, Present 
Continuous; Present Simple; 

 употреблять в речи модальные глаголы и их эквиваленты 
(may, can/be able to, must/have to/should; need, shall, could, might, 
would); 

 согласовывать времена в рамках сложного предложения в 

Оперативный контроль 
в форме: 
 контроля самостоя-

тельной работы (в 
письменной форме); 

 тестирования 
(письменное или 
компьютерное); 

 проведения пись-
менных провероч-
ных работ. 
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плане настоящего и прошлого; 
 употреблять в речи имена существительные в 

единственном числе и во множественном числе, образованные 
по правилу, и исключения; 

 употреблять в речи 
определенный/неопределенный/нулевой артикль; 

 употреблять в речи личные, притяжательные, 
указательные, неопределенные, относительные, вопросительные 
местоимения; 

 употреблять в речи имена прилагательные в 
положительной, сравнительной и превосходной степенях, 
образованные по правилу, и исключения; 

 употреблять в речи наречия в положительной, 
сравнительной и превосходной степенях, а также наречия, 
выражающие количество (many / much, few / a few, little / a little) 
и наречия, выражающие время; 

 употреблять предлоги, выражающие направление 
движения, время и место действия. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать в речи модальные глаголы для выражения 

возможности или вероятности в прошедшем времени (could + 

have done; might + have done); 

 употреблять в речи структуру have/get + something + 

Participle II (causative form) как эквивалент страдательного 

залога; 

 употреблять в речи эмфатические конструкции типа It’s 

him who… It’s time you did smth; 

 употреблять в речи все формы страдательного залога; 

 употреблять в речи времена Past Perfect и Past Perfect 

Continuous; 

 употреблять в речи условные предложения нереального 

характера (Conditional 3); 

 употреблять в речи структуру to be/get + used to + verb; 

 употреблять в речи структуру used to / would + verb для 

обозначения регулярных действий в прошлом; 

 употреблять в речи предложения с конструкциями as … 

as; not so … as; either … or; neither … nor; 

 использовать широкий спектр союзов для выражения 

противопоставления и различия в сложных предложениях. 

 
Орфография и пунктуация 
Обучающийся научится: 

 владеть орфографическими навыками в рамках тем, 
включенных в раздел «Предметное содержание речи»; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с 
нормами пунктуации. 

Обучающийся получит возможность научиться: 

 владеть орфографическими навыками; 

 расставлять в тексте знаки препинания в соответствии 

с нормами пунктуации. 
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Социокультурные знания и НРЭО 
Обучающийся научится: 

 применять знания о национально-культурных 
особенностях речевого и неречевого поведения в своей стране и 
стране/странах изучаемого языка в различных ситуациях 
формального и неформального межличностного и 
межкультурного общения; 

 распознавать и употреблять в устной и письменной речи 
основные средства речевого этикета (реплики-клише, наиболее 
распространённую оценочную лексику), принятые в 
стране/странах изучаемого языка; 

 узнавать употребительную фоновую лексику и реалии 
страны/стран изучаемого языка, распространённые образцы 
фольклора (скороговорки, поговорки, пословицы); 

 представлять особенности образа жизни, быта, культуры 
страны/стран изучаемого языка (всемирно известные 
достопримечательности, выдающиеся люди и их вклад в 
мировую культуру); 

 представлять сходство и различия в традициях своей 
страны и стран изучаемого языка; 

 толерантно относиться к проявлениям другой культуры 
на основе сформированного национального самосознания; 

 понимать важность владения иностранными языками в 
современном мире как средством межличностного и 
межкультурного общения. 

 
Обучающийся получит возможность научиться: 

 использовать социокультурные реалии при создании 

устных и письменных высказываний; 

 распознавать и употреблять в коммуникации средства 

невербального общения, принятые в странах изучаемого языка; 

 иметь представление об образцах деловой документации 

и рекламной продукции на английском языке. 

Рубежный контроль в 
форме: 
 аудиторной прове-

рочной работы; 
 тестирования 

(письменное или 
компьютерное). 

 

 Итоговый контроль:  
 - дифференцирован-
ный зачёт 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) – 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Выполнение работ по 

профессиям Повар, Кондитер и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 

Код  Наименование общих компетенций 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество 

ОК 3 Принимать решение в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять поиск использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникативные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 
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ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ПК 1 Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять 

блюда и гарниры  из овощей и грибов 

ПК 2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 

гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста 

ПК 3 Готовить простые супы и соусы 

ПК 4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить 

и оформлять простые блюда из рыбы 

ПК 5 Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, 

готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы 

ПК 6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски 

ПК 7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки 

ПК 8 Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия 

 

В результате освоения профессионального модуля студен должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц и творога, теста; 

-  приготовления основных супов и соусов; 

-  обработки рыбного сырья;  

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

- обработки сырья; 

-  мяса, птицы, дичи, кролика;  

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;    

- подготовки гастрономических продуктов;  
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- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

- приготовления сладких блюд и напитков; 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

уметь - проверять органолептическим способом качество сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно им 

пользоваться; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать 

традиционные виды овощей и грибов; 

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, 

отдельные компоненты для соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд 

и изделий; 

- оценивать качество готовых блюд и изделий. 

знать - ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству 

различных видов овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, 

муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и 

хранения полуфабрикатов и готовых блюд; 

- последовательность выполнения технологических операций при 

подготовке сырья и приготовлении блюд и изделий; 

- температурный режим и правила приготовления блюд; 

- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи; 

- правила проведения бракеража; 

- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых 

блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов – 559 

Из них   на освоение МДК – 271 часа; 

            на практики: учебная – 288 часов. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профе

ссион

альны

х 

общих 

компе

тенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объе

м 

 

образ

овате

льной 

нагру

зки, 

час 

Объем образовательной нагрузки, час Промеж

уточная 

аттестац

ия  

 

 

Консульт

ации 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостояте

льная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Лаборат

орные и 

практич

еские 

работы, 

часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

Учебная 
Производс

твеная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1. Раздел 1. Обработка сырья и 

приготовление блюд из овощей и грибов. 
16 4 8 

   4 
  

ПК 2. Раздел 2. Обработка  сырья и 

приготовление блюд из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога 

17 4 6 

   7 

  

ПК 3. Раздел 3. Приготовление супов и соусов 16 4 8    4   

ПК 4. Раздел 4. Обработка сырья и 

приготовление блюд  из рыбы 
27 6 8 

   13 
  

ПК 5. Раздел 5. Обработка сырья и 

приготовление блюд  из мяса и домашней 

птицы 

  26 8 8 

   10 

  

ПК 6. Раздел 6. Приготовление и оформление 

холодных блюд и закусок 
  16 6 6 

   4 
  

ПК 7. Раздел 7. Приготовление сладких блюд и 

напитков 
17 8 6 

   3 
  

ПК 8. Раздел 8. Приготовление хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. 
136 41 50 

   45 
  

 Практика, часов  288  288     

 Всего: 559 81 100  288  90   
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)  
Наименование разделов 

профессионального 
модуля и тем 

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

Объем часов Уровень 
усвоения 

1 2 3 4 
МДК 07.01. Технология приготовления кулинарной продукции 
Раздел 1. Обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов. 16  
Тема 1.1.Обработка 

овощей и грибов. 
Содержание  2 2 

1. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству 

различных видов овощей и грибов. Химический состав, пищевая ценность, условия 

и сроки хранения, использование в кулинарии. 

2. Обработка различными методами и использование овощей и грибов. 

Особенности обработки  некоторых видов овощей. Приготовление полуфабрикатов. 

3. Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. 

  

Тематика практических работ   

1. Определение массы отходов при механической обработке.  -  

Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 

овощей и грибов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 2 3 

1. Приготовление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей. 

2. Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных, фаршированных и 

запеченных овощей. 

3. Пряности, приправы, пищевые добавки, применяемые при приготовлении 

блюд из овощей и грибов.  

4. Требования к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки 

реализации. 

  

Тематика практических работ 2  

1. Определение массы отходов при механической обработке.  1 

 

1 

 

2. Расчет сырья, определение количества порций полуфабрикатов, изготовляемых 

из заданного количества сырья в зависимости от сезона, кондиции, вида овощей, 

грибов с учетом взаимозаменяемости. 

 

 Тематика лабораторных работ   

1. Приготовление и отпуск блюд из припущенных, отварных, жаренных и 

запеченных овощей и грибов. Органолептическая оценка качества сырья и готовой 
6  
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продукции. Оформление и отпуск. 

Самостоятельная работа 
Составление опорного конспекта 
Составление таблиц «Требования к качеству овощей, грибов и полуфабрикатов из них» 

Составление таблиц «Требование к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации» 

Решение задач 

4  

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога 17  

Тема 2.1. Обработка 

сырья различных видов 

круп, бобовых, яиц, 

творога 

Содержание  2 2 

1. Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству 

различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых 

продуктов,  яиц и творога. 

2. Способы минимизации отходов при подготовке продуктов 

3. Способы сервировки, варианты оформления и подачи блюд, температура 

подачи. Выбор производственного инвентаря и оборудования, его безопасное 

использование. 

  

Тема 2.2. 
Приготовление блюд из 

круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц 

и творога. 

 

 

 

Содержание  2 3 

1. Температурный режим, правила приготовления и оформления блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога Отпуск, требования 

к качеству. 

2. Правила проведения бракеража. Правила хранения, сроки реализации 

готовых блюд. 

Тематика практических работ -  

1. Расчет необходимого сырья для приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц и творога. 

Тематика лабораторных работ 6  

1. Приготовление, оформление и отпуск блюд из круп и макаронных изделий. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц и творога. Органолептическая 

оценка качества готовых блюд. Подача, сроки хранения и реализации. 
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Самостоятельная работа 
Составление таблиц: 

Составление таблиц «Требования к качеству круп, макаронных изделий,  бобовых, яиц и творога» 

Составление таблиц «Требование к качеству блюд и гарниров из круп, макаронных изделий, бобовых, яиц и 

творога». 

Составление реферата 

Составление технологических карт. 

Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд и гарниров. 

Составление технологических карт. 

Составление опорного конспекта 

7 
 

 

Раздел 3. Приготовление супов и соусов. 16  

Тема 3.1. 
Приготовление супов 

Содержание  2 3 

1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству основных супов. 

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления супов.  

2. Выбор производственного инвентаря и оборудования, правила их безопасного 

использования 

3. Температурный режим, последовательность технологических операций и правила 

приготовления борщей, щей, картофельных супов, супов с крупами, бобовыми, 

макаронными изделиями,  рассольников, солянок 

4. Температурный режим и правила приготовления молочных, холодных и сладких 

супов 

5. Способы сервировки, варианты оформления и подачи супов температура подачи, 

требования к качеству, режимам хранения и реализации. Правила проведения 

бракеража. 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 2 3 

1. Классификация, пищевая ценность соусов. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления соусов.  

2. Температурный режим и правила приготовления основного красного соуса, его 

использование, требования к качеству. Температурный режим и правила 

приготовления  основного белого соуса, его использование, требования к качеству. 

Ассортимент и особенности приготовления производных от красного и белого 

соусов.  

3. Температурный режим и правила приготовления грибных, сметанных соусов, 
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молочных соусов различных консистенций, яично-масляных соусов, соусов на 

уксусе. 

4. Варианты подачи соусов. Режим хранения и реализации. Правила проведения 

бракеража. 

 

Тематика практических работ 2  

1. Расчет количества сырья, необходимого для приготовления супов.  

2. Расчет количества сырья, необходимого для приготовления соусов. 

Разработка технологических карт. 

1 

1 

 

Тематика лабораторных работ 6  

1. Органолептическая оценка качества сырья и готовой продукции. Выбор 

инвентаря и оборудования. Приготовление соусов, заправочных супов: щи, 

борщи, рассольник,  солянка, суп-лапша домашняя, суп картофельный с 

фрикадельками; супов: молочный с макаронными изделиями, суп с 

сухофруктами, окрошка овощная.  Оформление и отпуск. 

 

Самостоятельная работа 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд; 

Разработка технологических карт для лабораторных работ; 

Составление таблиц «Требования к качеству супов и сроки реализации». 

Составление опорного конспекта 

4  

Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд  из рыбы 27  

Тема 4.1.  
Обработка рыбы 

Содержание 2 2 

1. Классификация, химический состав и пищевая ценность, требования к качеству 

рыбного сырья и полуфабрикатов. Выбор инвентаря и оборудования для 

приготовления полуфабрикатов из рыбы, правила их безопасного использования 

2. Предварительная обработка рыбы. Последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке сырья. Механическая кулинарная 

обработка рыбы с костным и хрящевым скелетом, способы разделки и 

приготовления полуфабрикатов в зависимости от размера и кулинарного 

использования. Особенности обработки некоторых видов рыб.  

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, запекания, жарки 

основным способом. Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы. 

3.Приготовление котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из 
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котлетной массы. 

4. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов из рыбы. 

Тема 4.2. 
Приготовление блюд из 

рыбы. 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 4 3 

1. Классификация готовых блюд из рыбы. Выбор инвентаря и оборудования для 

приготовления блюд из рыбы, правила их безопасного использования. 

Различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы.  

2. Приготовление, оформление и отпуск блюд из припущенной, отварной, жареной, 

запеченной и тушеной рыбы. Гарниры и соусы, используемые при отпуске. 

3. Правила проведения бракеража; правила хранения и требования к качеству 

готовых блюд из рыбы. 

Тематика практических работ 2  

1. Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций 

готовых блюд, изготовляемых из заданного количества сырья в зависимости от 

кондиции, вида сырья с учетом взаимозаменяемости.  

2. Составление технологических карт. 

- 

 

 

2 

 

Тематика лабораторных работ   

1. Обработка рыбного сырья. Проверка органолептическим способом качества 

рыбы. Выбор оборудования. Приготовление блюд из отварной, припущенной, 

жареной, запеченной и тушеной рыбы с использованием различных технологий. 

Оформление, подача. Органолептическая оценка качества готовых блюд из рыбы. 

6  

Самостоятельная работа 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд из рыбы; 

Разработка технологических карт для лабораторных работ.  

Составление таблиц «Требования к качеству блюд из рыбы, сроки реализации». 

Составление опорного конспекта 

Составление схемы 

Работа с конспектом лекций 

13  

Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд  из мяса и домашней птицы 26  

Тема 5.1. Обработка мяса 

и домашней птицы. 
Содержание 4 2 

1. Классификация, пищевая ценность, строение тканей,  требования к качеству 

сырья и полуфабрикатов из мяса и домашней птицы, маркировка, условия  и сроки 

хранения, использование в кулинарии.  

2. Механическая обработка мяса. Разделка туш, обвалка отрубов и выделение 
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крупнокусковых полуфабрикатов.  

3. Обработка сельскохозяйственной птицы. Приготовление полуфабрикатов из 

птицы: целыми тушками, порционных и мелкокусковых.  

4. Ассортимент, нормы выходов полуфабрикатов, требования к качеству. 

Температурный режим, правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов из мяса и птицы. Правила реализации. 

 

Тема 5.2.Приготовление 

блюд из мяса и 

домашней птицы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 4 3 

1. Классификация готовых блюд из мяса и птицы. Выбор инвентаря и оборудования 

для приготовления блюд из мяса и птицы, правила их безопасного использования. 

2. Различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и птицы. 

Приготовление и оформление блюд из отварного,  припущенного мяса, жареного, 

тушеного,  запеченного и рубленого мяса.  

3. Приготовление и оформление блюд из отварной,  припущенной, жареной и 

тушеной птицы.  

4. Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи. Правила 

проведения бракеража; правила хранения и требования к качеству готовых блюд из 

мяса и птицы. 

 

Тематика практических работ   

1. Определение массы выхода частей и отходов при разделке сырья. 

Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций 

полуфабрикатов и готовых блюд, изготовляемых из заданного количества сырья в 

зависимости от кондиции, вида сырья с учетом взаимозаменяемости. 

Составление технологических карт. 

2  

Тематика лабораторных работ   

1. Органолептическая оценка качества мяса и домашней птицы, мясных 

полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. Выбор оборудования и его безопасное 

использование. 

Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск 

блюд из отварного,  припущенного, жареного, запеченного, тушеного и рубленого 

мяса и птицы. Подача. 

6  

Самостоятельная работа 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд из мяса и домашней птицы. 

10  
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Разработка технологических карт для лабораторных работ. 

Составление таблиц «Требования к качеству блюд из мяса и домашней птицы, сроки реализации». 

Составление схемы 

Работа с конспектом лекций 

Раздел 6.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 16  

Тема 6.1. Подготовка 

гастрономических 

продуктов. 

Содержание 2 2 

1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических 

продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.  

3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья 

 

Тема 6.2. Приготовление 

и оформление холодных 

блюд и закусок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 4 3 

1. Ассортимент холодных блюд и закусок. Выбор инвентаря и оборудования для 

приготовления холодных блюд и закусок, правила их безопасного использования. 

2. Различные технологии приготовления и оформления закусок: бутербродов, 

салатов, винегретов. Последовательность выполнения технологических операций 

при приготовлении холодных блюд и закусок. Способы сервировки. Отпуск, 

температура подачи. 

3. Технология приготовления салатных заправок. 

4. Различные технологии приготовления и оформления холодных рыбных и мясных 

блюд. Составление композиций. Температурный и санитарный режимы 

приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд.  Способы сервировки. 

Отпуск, температура подачи. 

5. Правила проведения бракеража. Правила охлаждения и хранения, температурный 

режим хранения холодных блюд и закусок. 

 

Тематика практических работ -  

1. Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций, 

изготовляемых из заданного количества сырья с учетом взаимозаменяемости.  

Составление технологических карт. 

  

Тематика лабораторных работ   

1. Органолептическая оценка качества гастрономических продуктов. Выбор 

оборудования и инвентаря и их безопасное использование. 

 Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск 

6 
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бутербродов, салатов, винегретов, холодных рыбных и мясных блюд. Подача.  

Самостоятельная работа 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску холодных блюд и закусок. 

Работа с литературой и сборником рецептур. 

Разработка технологических карт для лабораторных работ. 

Составление таблиц «Требования к качеству холодных блюд и закусок, сроки реализации». 

Составление реферата 

Составление схемы 

4  

Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков 17  

Тема 7.1. Приготовление 

сладких блюд. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 4 3 

1. Ассортимент и классификация сладких (десертных) и горячих сладких блюд. 

Пищевая ценность. Классификация желирующих компонентов. Выбор инвентаря и 

оборудования для приготовления сладких блюд. 

2. Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных холодных 

десертов. Требования безопасности при использовании пищевых добавок. 

Подготовка основного и вспомогательного сырья для приготовления желированных 

блюд.  

3. Приготовление с использованием различных технологий, оформление и 

отпуск желированных сладких блюд: желе, муссов, самбуков, кремов; взбитых 

сливок (сметаны). Приготовление горячих сладких блюд.  

4. Сладкие соусы и сиропы, используемые при приготовлении и отпуске 

сладких блюд. Требования к качеству, условия и сроки хранения, реализации. 

5. Правила проведения бракеража. Правила охлаждения и хранения, 

температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи. 

Тема 7.2. 
Приготовление напитков 

 

 

 

 

Содержание 4 3 

1. Значение горячих напитков в питании. Классификация (чай, кофе, какао, 

шоколад).  

2. Правила выбора методов приготовления горячих напитков. Температурный и 

санитарный режим и правила приготовления горячих напитков и их хранения. 

Особенности приготовления.  

3. Правила порционирования, отпуска напитков. Варианты отпуска.  

4. Значение холодных напитков в питании. Классификация. Правила выбора 
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методов приготовления холодных напитков. 

5. Температурный и санитарный режим и правила приготовления холодных 

напитков их хранения. Требования к качеству, режимы хранения и реализации 

напитков. 

 

Тематика лабораторных занятий   

1. Органолептическая оценка качества сырья и готовых сладких блюд и 

напитков. Выбор оборудования и инвентаря и их безопасное использование. 

Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск 

холодных сладких блюд; горячих сладких блюд; горячих и холодных напитков. 

Определение их соответствия технологическим требованиям. Варианты 

оформления, подача, соблюдение правил и сроков хранения. 

 

6  

Самостоятельная работа 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску сладких блюд и напитков. 

Разработка технологических карт для лабораторных работ. 

Составление таблиц «Требования к качеству сладких блюд и напитков, сроки реализации». 

Составление опорного конспекта 

3  

МДК 07.02. Технология приготовления мучных кондитерских изделий 136  

Раздел 1. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 136  

Тема 1.1.Приготовление 

и оформление простых 

хлебобулочных изделий 

и хлеба и основных 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание  10 3 

1. Ассортимент, классификация, пищевая ценность и химический состав сырья 

простых хлебобулочных изделий и хлеба и основных мучных кондитерских 

изделий. 

2. Технологический процесс приготовления дрожжевого теста опарным и 

безопарным способами, с «отсдобкой», с ускоренным и замедленным процессом 

брожения. 

3. Производство простых булочных и сдобных изделий, хлеба и батонов, правила 

хранения и требования к качеству. 

4. Дрожжевое слоеное тесто и изделия из него. Основные технологические 

операции и способы слоения теста. 

5. Технология приготовления сдобного пресного, бисквитного, песочного, слоеного, 

заварного, воздушного, воздушно-орехового теста и изделий из них. 
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Тема 1.2.Приготовление 

и оформление печенья, 

пряников, коврижек 

Содержание 6 3 

1. Виды, классификация, ассортимент и основные показатели печенья и пряничных 

изделий. 

2. Приготовление печенья (сахарного, затяжного, сдобного, овсяного), галет и 

крекеров. Способы формования и варианты отделки. 

3. Приготовление пряничного теста заварным и сырцовым способами, способы 

разделки, выпечка и оформление пряников, батончиков, коврижек. 

 

Тема 1.3.Приготовление 

и использование в 

оформлении простых и 

основных отделочных 

полуфабрикатов 

 

 

 

Содержание 12  

1. Виды, классификация и ассортимент простых и основных отделочных 

полуфабрикатов, основные показатели качества. 

2. Приготовление сиропов, жженки, помады (основной, сахарной, шоколадной, 

молочной), желе и фруктовой начинки. 

Приготовление кремов, сахарных мастик, глазурей: сырцовой и заварной, 

шоколадной; кандира, марципана, шоколада, карамели и украшений из них. 

Тема 1.4. Приготовление 

и оформление 

отечественных 

классических, фруктовых 

и легких обезжиренных 

тортов и пирожных 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 13 3 

1. Классификация и ассортимент тортов и пирожных. 

2. Приготовление и оформление бисквитных, слоеных, заварных, воздушных, 

крошковых пирожных с различными кремами. 

3. Приготовление и оформление бисквитных песочных, слоеных, воздушных, 

воздушно-ореховых тортов с различными кремами. 

4. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и 

пирожных. Разработка авторских рецептур тортов 

 

Тематика практических работ 2  

1. Расчет расхода сырья и количества воды для замеса дрожжевого и бездрожжевого 

теста. 

2. Расчет расхода сырья с учетом потерь по сухому веществу при приготовлении 

тортов и пирожных. 

2 

 

- 

 

Тематика лабораторных работ 48  

Органолептическая оценка  качества сырья и готовых хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и их безопасное 

48  
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использование. 

Приготовление с использованием различных технологий и оформление простых и 

основных хлебобулочных изделий и хлеба; печенья, пряников, коврижек; простых и 

основных отделочных полуфабрикатов; тортов и пирожных. Определение их 

соответствия технологическим требованиям. Варианты оформления, подача, 

соблюдение правил и сроков хранения. 

Самостоятельная работа 
Составление алгоритма по приготовлению и оформлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Разработка технологических карт для лабораторных работ. 

Составление таблиц «Требования к качеству, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий,  сроки 

реализации». 

Составление схемы 

Составление презентации 

Составление опорного конспекта 

Составление докладов, сообщений 

Решение задач 

Составление глоссария 

45  

Учебная практика 
Виды работ: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления блюд  

Органолептическая оценка качества овощей, грибов, полуфабрикатов и блюд из них. 

Производить обработку, нарезку,  приготовление и оформление блюд из овощей и грибов. 

Отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи, требования к качеству 

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога. 

Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья.  

Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога. Отпуск, температура 

подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки. 

Организация рабочего места.  

Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления супов и соусов, их 

безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья.  

Приготовление и варианты оформления и подачи супов и соусов. 

 Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы 

288 (по 6 

часов) 
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сервировки. 

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления блюд из рыбы, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества рыбного сырья; обработка рыбного сырья; подготовка сырья, 

приготовление полуфабрикатов из рыбы.  

Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд из рыбы. 

Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы 

сервировки. 

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления блюд из мяса и птицы, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества мяса и домашней птицы; обработка и подготовка сырья; 

приготовление полуфабрикатов из мяса и птицы.  

Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд из мяса и 

птицы. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, 

способы сервировки. 

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления холодных блюд и закусок, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов; их  подготовка Приготовление с 

использованием различных технологий и варианты оформления и подачи холодных блюд и закусок. 

Составление композиций. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража 

органолептическим способом. Выбор способов хранения с соблюдением температурного режима. 

Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления сладких блюд и напитков, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  

подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи сладких 

блюд и напитков. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура подачи, 

сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом. 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  

подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки 

хранения, проведение бракеража органолептическим способом.  
Производственная практика 
Виды работ по профессии «Повар»: 

-  
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Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления, порционирования и оформления блюд и кулинарных изделий, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  

подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд и 

кулинарных изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура 

подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом. 

Виды работ по профессии «Кондитер»: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное использование. 

Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их  

подготовка. Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки 

хранения, проведение бракеража органолептическим способом. 

Итого: 559  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ. 
 

3.1. Для реализации рабочей программы профессионального модуля 

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: «Технология приготовления пищи», «Технология 

кондитерского производства», «Технологическое оборудование кулинарного 

и кондитерского производства» 

Лабораторий: учебный кулинарный и кондитерский цеха 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

профессионального модуля 

Для реализации рабочей программы профессионального модуля 

библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1  Печатные издания: 

1. Домарецкий, В. А. Технология продуктов общественного питания: 

учебное пособие для студентов образовательных учреждений среднего 

профессионального образования / В. А. Домарецкий. — 2-е изд. — Москва  : 

Форум , 2012. — 400 c. - ISBN 978-5-91134-809-0 — Текст : 

непосредственный. 

2. Ткачёва, Г. В.  Технология продукции общественного питания. 

Практические основы профессиональной деятельности / Г. В. Ткачёва [и др.]. 

— Москва : Академкнига/Учебник, 2005. — 192 c. —  ISBN: 5-94908-150-1 - 

Текст : непосредственный. 

3.2.2 Дополнительные источники: 

1. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.Г. 

Бутейкис. – 13-е изд., стер. – Москва : Издательский центр «Академия», 2014. 

– 336 с, с цв. ил. – ISBN 978-5-4468-0688-1 - Текст: непосредственный. 
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2. Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: Учебник / Л.А. Радченко. Изд. 6-е, доп. и перер. — 

Ростов н/Д: Феникс, 2006. — 352 с. (СПО) - ISBN 5-222-08980-0 - Текст: 

непосредственный. 

3. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - Москва : 

ФОРУМ: ИНФРА-М, 2008. - 176 с.: ил.; . - (Профессиональное образование). 

ISBN 978-5-8199-0306-3. - Текст: непосредственный. 

4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания : учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 

11-е изд., стер. – Москва : Издательский центр «Академия», 2012. – 320с. – 

ISBN 978-5-7695-9267-6 - Текст: непосредственный. 

3.2.3 Рекомендуемая литература:  

1. Betty, Crocker Кулинария. Все, что нужно знать о продуктах и 

технологии приготовления полезных и изысканных блюд / Betty Crocker. - 

Москва: Наука, 2017. - 608 c. 

2. Антонова, Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий / 

Р.П. Антонова. - М.: ПрофиКС, 2016. - 578 c. 

3. Армянская кулинария. - М.: Госторгиздат, 2016. - 208 c. 

4. Белоусов, С.М. Вкуснодром: Книга о веселой кулинарии: Кулинарные 

байки, легенды, рецепты, анекдоты, курьезы. / С.М. Белоусов. - 

Москва: Огни, 2016. - 384 c. 

5. Белоусов, Сергей Веселая кулинария. Блюдоед / Сергей Белоусов. - М.: 

Мангазея, 2015. - 480 c. 

6. Белоцерковская, Ника Белоника и шефы. В 2 томах (подарочный комплект 

из 2 книг + сумка) / Ника Белоцерковская. - М.: Эксмо, 2014. - 514 c. 

7. Блюда из мяса, птицы и рыбы. - М.: Урал ЛТД, 2015. - 400 c. 

8. Бренц, М. Я. Технология приготовления диетических блюд / М.Я. Бренц, 

Н.П. Сизова. - М.: Экономика, 2018. - 206 c. 

9. Бутейкис, Н. Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий / 
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Н.Г. Бутейкис. - М.: Academia, 2016. - 344 c. 

10. Домашняя кулинария. 1500 кулинарных рецептов. - М.: Фирма 

СТД, 2018. - 778 c. 

11. Дубровская, Н. И. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий. Рабочая тетрадь. В 2 частях. Часть 1 / Н.И. Дубровская. - М.: 

Академия, 2018. - 112 c. 

12. Дубровская, Н. И. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий. Рабочая тетрадь. В 2 частях. Часть 1 / Н.И. Дубровская. - 

Москва: Огни, 2014. - 112 c. 

13. Дубровская, Н. И. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий. Рабочая тетрадь. В 2 частях. Часть 2 / Н.И. Дубровская. - М.: 

Академия, 2015. - 112 c. 

14. Классические соусы. Коллекция кулинара. - М.: Кристина - новый 

век, 2018. - 881 c. 

15. Кучер, Л. С. Технология приготовления коктейлей и напитков / Л.С. 

Кучер, Л.М. Шкуратова. - М.: Академия, 2014. - 366 c. 

16. Ляховская, Л.П. Искусство кулинарии / Л.П. Ляховская. - М.: ИМА - 

Пресс - Реклама, 2017. - 398 c. 

17. Майк, Рой Астрология и кулинария / Рой Майк. - М.: 

Центрполиграф, 2015. - 522 c. 

18. Павлова, Л. В. Практические занятия по технологии приготовления пищи. 

Учебное пособие / Л.В. Павлова, В.А. Смирнова. - М.: Экономика, 2014. - 192 

c. 

19.  СанПиН 2.3.2.1324-03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. 
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продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 1 Понимать 

сущность и социальную 

значимость своей 

будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

демонстрация интереса к будущей 

профессии через участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

кулинарных фестивалях, тематических 

днях, выставок. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

 

ОК 2 Организовать 

собственную 

деятельность, выбирать 

типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных 

задач, оценивать их 

эффективность и 

качество. 

- правильный выбор и применение 

методов и способов решения 

профессиональных задач в области 

приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции; 

- верная оценка эффективности и 

качества выполнения 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы (на 

лабораторно-

практических работах,  

во время учебной и 

производственной 

практик); портфолио 

 

ОК 3 Принимать 

решения в стандартных 

и нестандартных 

ситуациях и нести за 

них ответственность. 

- быстрое решение стандартных и 

нестандартных профессиональных задач 

в области производства полуфабрикатов 

ОК 4 Осуществлять 

поиск и использование 

информации, 

необходимой для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессионального и 

личностного развития. 

- эффективный поиск необходимой 

информации; 

- правильное использование различных 

источников, включая электронные 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

 

 

 

 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникативные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- качественное использование 

различных технических средств в своей 

профессиональной деятельности для 

обмена информацией 

 

Наблюдение на 

практических занятиях 

по дисциплине 

«Информационные 

технологии» 

ОК 6 Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно общаться с 

коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

- эффективное взаимодействие с 

обучающимися, преподавателями, 

руководителями практики в ходе 

обучения 

Наблюдение на 

практических и 

лабораторных работах 

 

ОК 7 Брать на себя - адекватный самоанализ и коррекция Интерпретация 
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ответственность за 

работу членов команды 

(подчиненных), 

результат выполнения 

заданий. 

результатов собственной работы 

 

- проявление ответственности за 

полученный результат в ходе 

совместной деятельности; 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение 

квалификации. 

- качественная организация 

самостоятельной работы при изучении 

профессионального модуля 

Продукт 

самостоятельной работы 

(рефераты, схемы, 

технологические карты 

и др.) 

ОК 9 Ориентироваться 

в условиях частой 

смены технологий в 

профессиональной 

деятельности 

- адекватный анализ инноваций в 

области производства полуфабрикатов 

для сложных блюд 

Отчет по поиску новых 

технологий в сфере 

приготовления пищи. 

Исполнять воинскую 

обязанность, в том 

числе с применением 

полученных 

профессиональных 

знаний (для юношей). 

- качественное получение 

профессиональных навыков, которые 

могут быть использованы при 

прохождении воинской службы 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

ПК 1 Производить 

первичную обработку 

сырья,  готовить и 

оформлять блюда и 

гарниры  из овощей и 

грибов. 

-правильно давать органолептическую 

оценку овощам и грибам; 

-эффективно и безопасно  использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

- правильно применять различные 

методы обработки овощей и грибов; 

- эстетично нарезать овощи и грибы и 

оформлять блюда из них 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

Зачет по лабораторной 

работе 

ПК 2 Производить 

подготовку сырья, 

готовить и оформлять 

блюда и гарниры  из 

круп, бобовых, 

макаронных изделий, 

яиц, творога, теста. 

-правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд; в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд; 

- эстетично оформлять блюда. 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

ПК 3 Готовить 

основные супы и соусы 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 

работе 
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оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда. 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

ПК 4 Производить 

обработку рыбы, 

готовить 

полуфабрикаты, 

готовить и оформлять 

простые блюда из 

рыбы. 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам из рыбы; 

- правильно обрабатывать сырье; 

- правильно готовить полуфабрикаты в 

соответствии со сборником рецептур; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

Практическая работа 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

ПК 5 Производить 

обработку сырья, 

подготовку 

полуфабрикатов, 

готовить и оформлять 

блюда из мяса и 

домашней птицы. 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам; 

- правильно обрабатывать сырье; 

- правильно готовить полуфабрикаты в 

соответствии со сборником рецептур; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

ПК 6 Готовить и 

оформлять холодные 

блюда и закуски. 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и  блюдам; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

ПК 7 Готовить и 

оформлять сладкие 

блюда и напитки 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе 
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технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

ПК 8 Готовить и 

оформлять 

хлебобулочные, 

мучные и кондитерские 

изделия. 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

Экзамен по модулю 
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1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

Примерная программа профессионального модуля (далее примерная 

программа) – является частью примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

260807 «Технология продукции общественного питания» в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов. 

3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

Примерная программа профессионального модуля может быть 

использована на курсах повышения квалификации, переподготовки незанятого 

населения работников для предприятий общественного питания при наличии 

среднего (полного) общего образования;  ограничений по опыту работы и 

возрасту нет. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  
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- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;  

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных,  мучных кондитерских 

изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь:  
- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
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- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 

-ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов;  

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
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- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего –   897 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –    430 часа; 

самостоятельной работы обучающегося –  215 часов; 

учебной и производственной практики –  252  часов. 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: организация 

процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1 Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба. 

ПК 2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
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ПК 3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1 Тематический план  профессионального модуля ПМ 04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 

Коды 
професс
иональ

ных 
компете

нций 

Наименования разделов профессионального модуля* 

Всего 
часов 
(макс. 

учебная 

нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) Практика  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
обучающегося 

Самостоятельная работа 
обучающегося 

Учебная, 
часов 

Производственная (по 
профилю специальности), 

часов 

(если предусмотрена 

рассредоточенная 
практика) 

Всего, 
часов 

в т.ч. лабораторные 
работы и 

практические 
занятия, 

часов 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 

Всего, 
часов 

в т.ч., 
курсовая 

работа 
(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
ПК  

1-4 
Раздел 1. Организация процесса 

приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

90 40 8 - 50  - 
- 

ПК 4  Раздел 2.  Организация производства и 

процесса приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в 

оформлении. 

114 64 14  
 

50 
5 

 - 

ПК 1 Раздел 3. Организация   производства и 

процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба.  

132 82 24  50 

5 

12 - 

ПК 2 Раздел 4.  Организация производства и 

процесса приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

136 86 24  50 
5 

12 - 

ПК 3 Раздел 5.  Организация производства  и 

процесса приготовления мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

173 158 90  15 
5 

12 - 

 Производственная практика (по профилю 
специальности), часов  

252  36 216 

  897 430 160 20 215  36 216 
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3.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных,  

мучных кондитерских изделий 
 

Наименование разделов профессионального 
модуля (ПМ), междисциплинарных курсов 
(МДК) и тем 

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

курсовая работ (проект)  

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел  1. Организация процесса 
приготовления сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

 

 

 

90 
 

 

 

Тема 1.1.  Организация рабочего места в 

кондитерском цехе 
 

Содержание 14 

1. Организация рабочего места в отделении обработки яиц. 2 

2. Организация рабочего места в цехе замеса, разделки и выпечки 

теста. 

3. Организация рабочего места в цехе отделочных полуфабрикатов. 

Тема 1.2. Виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, их безопасное 

использование 

Содержание     18  

1. Виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря. 

Машины  и инвентарь для подготовки кондитерского сырья. 

Машины и инвентарь для приготовления и обработки теста и 

полуфабрикатов, их безопасное использование. 

2 

2. Холодильное оборудование и инвентарь в  цехе отделочных 

полуфабрикатов, их безопасное  использование.  

3. Аппараты и инвентарь для  жарки и выпечки кондитерских 

изделий, их безопасное  использование. 

Лабораторные работы    8  
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1 Организация рабочего места в кондитерском цехе. 
Подбор и безопасное использование технологического 

оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  
Самостоятельная внеаудиторная работа 
Поиск, выбор и анализ специальной и дополнительной литературы; работа с конспектом, составление алгоритмов 

Подготовка рефератов,составление и оформления  таблиц 

50 

Тематика самостоятельной работы 
Подготовка рефератов: «Новые виды оборудования для предприятий общественного питания, их безопасное 

использование»;Кондитерское  оборудование» Холодильное оборудование; Современное  оборудование; 

 

Раздел 2. Организация и проведение  
приготовления сложных отделочных 
полуфабрикатов, использование их в 
оформлении. 

  

 

114 
 

Тема 2.1. Организация и проведение  

приготовления крема и украшений из них. 
Содержание     16 

1. Общие понятия о кремах. Классификация, ассортимент кремов. 

Характеристика основных и дополнительных продуктов, 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов. Температурный 

режим и правила приготовления кремов и украшений из него. 

Виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при приготовлении 

кремов. 
2 

2. Технологический процесс приготовления кремов на  

сливочном масле, белковых кремов, кремов из сливок, сыра, 

сметаны, творога.  Методы приготовления. Варианты сочетания 

основных и дополнительных компонентов. Органолептический  

способ определения степени готовности и качества кремов. 

Тема 2.2. Организация и проведение  Содержание    14  
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приготовления помады, глазури, кандира, желе, 

посыпки и украшений из них. 
1.  Классификация, ассортимент отделочных полуфабрикатов. 

Характеристика основных и дополнительных продуктов, 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов. Температурный 

режим и правила приготовления. Виды технологического 

оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование.  
2 

2. Технологический процесс приготовления помады основной и ее 

разновидностей, различных видов глазурей, кандира, желе, 

посыпок, украшений из них 

 

Тема 2.3. Организация и проведение  
приготовления сложных отделочных 
полуфабрикатов и  украшений из них. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание  14  

1. Классификация, ассортимент сложных отделочных 

полуфабрикатов. Характеристика основных и дополнительных 

продуктов, требования к качеству сырья, полуфабрикатов. 

Температурный режим и правила приготовления. Виды 

технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование. Органолептический  способ 

определения степени готовности и качества сложных 

отделочных полуфабрикатов. 
2 

2. Технологический процесс приготовления сахарных мастик и 

марципана, карамели, шоколада и украшений из них.  Техника и 

варианты оформления ими. Актуальные направления в 

приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов, новые 

виды полуфабрикатов. 

Лабораторные работы    12 

 

1. Приготовление кремов и украшений из них. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования. 

Определение степени готовности, качества и безопасности 

органолептическим методом, определение условий и сроков 

хранения готовых отделочных полуфабрикатов. 
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2. Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов и 

украшений из них. Выбор и безопасное использование инвентаря 

и технологического оборудования. Определения степени 

готовности, качества и безопасности органолептическим 

методом, определение условий и сроков хранения готовых 

отделочных. 
Практическая работа 2 

1. Расчет рабочих рецептур, составление технико-технологических 

карт, технологических схем приготовления. Разработка 

ассортимента. 

Самостоятельная внеаудиторная работа 
Поиск, выбор и анализ специальной дополнительной литературы; работа с конспектом 

Подготовка рефератов», сообщений, составление и оформление таблиц, схем, алгоритмов, Составление технологических  

и  технико-технологических  карт   

50 

Самостоятельная внеаудиторная работа, в т.ч. курсовая работа  
Написание введения  

5 

Тематика самостоятельной работы 
Подготовка рефератов: «Новые виды отделочных полуфабрикатов, технологические приемы их использования» 

 

Учебная практика 
Виды работ: 
Подготовка сырья для приготовления отделочных  полуфабрикатов. 

Осуществление контроля качества и безопасности готовой продукции. 

Организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов. 

Изготовление сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря. 

Оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами. 

Определение качества и безопасности готовых отделочных полуфабрикатов и украшений их них. 

12 

 

Раздел 3. Организация и проведение  
приготовления сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба 
 
 

 

 

         132 
 

Тема 3.1. Организация и проведение  Содержание 22  



14 

 

приготовления  сдобных хлебобулочных 

изделий  
 

1. Общие понятия, классификация и ассортимент сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Характеристика 

основных и дополнительных продуктов, требования к качеству 

сырья, полуфабрикатов. Температурный режим и правила 

приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. Виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря и его безопасное использование.  

2 

2. Химический состав и пищевая ценность основного и 

вспомогательного сырья, новых видов сырья (сухих смесей), 

используемых при производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий. Подготовка сырья к кондитерскому производству 

3. Факторы, формирующие качество. Основы образования теста, 

выпеченных полуфабрикатов и изделий: влияние 

технологических параметров, белков, крахмала муки других 

рецептурных компонентов на свойства теста и процесс 

тестообразования. Замес теста и способы его разрыхления. 

Применение улучшителей качества для изготовления 

полуфабрикатов и готовых изделий. Показатели качества 

хлебобулочных изделий. 

 

Тема 3.2. Организация и проведение  

приготовления  праздничного хлеба 
 

Содержание 22  

1. Технология приготовления праздничного хлеба и 

хлебобулочных изделий. Режим выпечки, реализации и хранения 

готовой продукции. Виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря и его безопасное использование 

при приготовлении сдобных хлебобулочных изделий. 

Осуществление контроля выхода готовых изделий. 

2 

Лабораторные работы  22  

1. Приготовление и оформление сдобных хлебобулочных изделий. 

Выбор и безопасное использование инвентаря и 

технологического оборудования. Определение степени 

готовности, качества и безопасности органолептическим 

методом, определение условий и сроков хранения готовых 

изделий. 
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2. Приготовление и оформление праздничного хлеба. Выбор и 

безопасное использование инвентаря и технологического 

оборудования. Определение степени готовности, качества и 

безопасности органолептическим методом, определение условий 

и сроков хранения готовых изделий. Определение показателей 

качества хлебобулочных изделий: пористости, определение 

влажности мякиша, отбор средней пробы. 

Самостоятельная внеаудиторная работа 
Работа со сборником рецептур; конспектом 

Составление технологических схем, технико-технологических карт,таблиц 

Написание реферата; 

Составление презентации.  

50 

Тематика самостоятельной работы 
Подготовка реферата «Производство хлеба»; 

Составление презентации по теме: «Сдобные хлебобулочные изделия». 

 

Самостоятельная внеаудиторная работа, в т.ч. курсовая работа  
Написание основной части курсовой работы 

5 

Учебная практика 
Виды работ: 
Подготовка сырья и приготовление  полуфабрикатов для сложных хлебобулочных изделий. 

Приготовление сложных хлебобулочных  с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря. 

Приготовление сложных хлебобулочных  с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря. 

Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Оформление и отделка сложных хлебобулочных изделий. 

Осуществление контроля качества и безопасности готовой продукции. 

12 

Раздел 4. Организация и проведение 
приготовления сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов 
 

 

 

136 

Тема 4.1. Приготовление сложных мучных Содержание          22 
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кондитерских изделий 
 

1. Общие понятия, классификация и ассортимент бездрожжевого 

теста и изделий из него. 

Характеристика основных и дополнительных продуктов, 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов. Температурный 

режим и правила приготовления бездрожжевого теста и изделий 

из него. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

компонентов. Основные критерии оценки качества теста. 

 Виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование. 

2 

2. Технологический процесс приготовления сдобного пресного, 

песочного, заварного, бисквитного, пряничного, пресного 

слоеного, воздушного и воздушно-орехового теста и изделий из 

них.  

Тема 4.2. Приготовление праздничных тортов Содержание 19  

1. Технологический процесс приготовления бисквитных песочных, 

слоеных, воздушных и воздушно-ореховых тортов. 

Органолептические способы определения готовности и качества 

готовых тортов. Варианты оформления тортов различными 

видами отделочных полуфабрикатов. Требования к безопасности 

хранения готовой продукции. 

2 

Лабораторные работы  24  

1. Приготовление и оформление  бисквитных тортов,  оценивание 

качества готовых изделий различными способами в соответствии 

с технико-технологической картой. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования. 

2. Приготовление и оформление  песочных тортов. Оценка 

качества и безопасности готовых тортов. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования. 

Практические занятия  4 

1. Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на  торты 

(с образованием обрезков) 

Самостоятельная внеаудиторная работа 
Работа со сборником рецептур; подготовка сообщений, составление алгоритмов 

Составление технико-технологических карт, бракеражных таблиц, технологических схем, презентаций. 

50 
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Тематика самостоятельной работы 
Составление бракеражных таблиц по тортам; 

Составление алгоритма приготовления бисквитных и песочных тортов. 

Ассортимент тортов. 

 

Самостоятельная внеаудиторная работа, в т.ч. курсовая работа  
Выполнение практической части 

5 

Учебная практика 
Виды работ: 
Подготовка сырья и приготовление  полуфабрикатов мучных кондитерских изделий. 

Приготовление мучных кондитерских изделий  с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря. 

Разработка ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

Оформление и отделка сложных  мучных кондитерских изделий. 

Осуществление контроля качества и безопасности готовой продукции. 

Оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами. 

12 

Раздел 5. Организация и проведение 
приготовления мелкоштучных кондитерских 
изделий. 

 
       173 

Тема 5.1. Организация и проведение 

приготовления пирожных 
Содержание         63 

1. Общие понятия, классификация и ассортимент пирожных. 

Характеристика основных и дополнительных продуктов, 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов. Температурный 

режим и правила приготовления мелкоштучных кондитерских 

изделий. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных компонентов. Основные критерии оценки 

качества пирожных. 

 Виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование. 
      2 

2 Технологический процесс приготовления бисквитных, песочных, 

слоеных, заварных, воздушных, крошковых пирожных. 

Варианты оформления пирожных различными видами 

отделочных полуфабрикатов. Оценка качества и требования к 

безопасности хранения готовой продукции. Различные способы 

и приемы приготовления и оформления мелкоштучных 

кондитерских изделий. 
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 Лабораторные работы                                                               

        80 

       

1. Приготовление и оформление   мелкоштучных кондитерских 

изделий,  оценивание качества готовых изделий в соответствии с 

технико-технологической картой. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования. 

 Практические занятия  

         10 

1 Расчет рецептур мучных кондитерских изделий: состав 

рецептур, расчет рабочих рецептур, расчет простой однофазной 

рецептуры. Разработка ассортимента. 

2. Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на 

штучные изделия (без обрезков). 

3. Расчет рабочей рецептуры на пирожные, при изготовлении 

который образуются обрезки от всего изделия. 

4. Определение показателей качества мелкоштучных кондитерских 

изделий: «Определение содержания жира». 

Самостоятельная внеаудиторная работа 
Решение технологических задач по расчету сырья и полуфабрикатов. 
Составление презентаций 

15 

 Тематика самостоятельной работы 
Составление алгоритма приготовления пирожных различных видов. 

Ассортимент пирожных 

 

Самостоятельная внеаудиторная работа, в т.ч. курсовая работа  
Написание заключения 

5  

Тематика курсовых работ (проектов)  
Разработка новой (авторской) рецептуры для изготовления торта повышенной сложности на основании сборника 

рецептур. 
20  
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Учебная практика 
Виды работ: 
Подготовка сырья и приготовление  полуфабрикатов для мелкоштучных кондитерских изделий. 
Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий  с использованием различных технологий, оборудования, 

инвентаря. 

Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий. 

Оформление и отделка мелкоштучных кондитерских изделий. 

Осуществление контроля качества и безопасности готовой продукции; 

Организация рабочего места по изготовлению мелкоштучных кондитерских изделий. 
Изготовление мелкоштучных кондитерских изделий с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря. 
Оформление мелкоштучных кондитерских изделий 
сложными отделочными полуфабрикатами. 

36 

Производственная практика (по профилю специальности) 
Виды работ 
1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

2.Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

5.Участвовать в планировании основных показателей производства. 

6. Планировать выполнение работ исполнителями. 

7. Организовывать работу трудового коллектива. 

8. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

9. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

10. Определять качества сырья, контролировать качество полуфабрикатов и готовой продукции. 

11. Осуществлять все виды контроля, производить отбор средних проб для проведения лабораторного контроля. 

12. Производить расчет  рецептур. 

216 

Всего 897 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ. 
 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы модуля происходит в учебном кабинете:  

«Технология кондитерского производства»,  в учебном  кондитерском цехе. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технология 

кондитерского производства»:  

- муляжи блюд; 

- наглядные пособия (планшеты, плакаты); 

- компьютерное обеспечение (презентации, электронный учебник); 

- комплект учебно-методической документации; 

- сборники рецептур; 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

«Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского 

производства»: 

- макет с деталями оборудования; 

- выставочное оборудование; 

- наглядные пособия (планшеты, плакаты); 

- компьютерное обеспечение (презентации); 

- комплект учебно-методической документации; 

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цеха: 

- производственные столы, раковины; плиты электрические, взбивальная 

машина, миксеры, блендер, пекарский шкаф, пароконвектомат, весы 

настольные электронные, производственный инвентарь, посуда; 

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации; 

Технические средства обучения:  

кодопроектор с набором кодограмм, автоматизированное рабочее место 

преподавателя. 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники:  

1. Апет, Т.К. Справочник технолога кондитерского производства. В 2т. 

Технологии рецептуры / З.Н. Пашук.–  СПб.: ГИОРД, 2004.-560с.: ил. 

2. Дубцов,  Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской 

продукции / М.Ю. Сиданова, Л.С.  Кузнецова.– М.: Издательство 

«Мастерство», 2002 – 240с. 

3. Ковалев Н.И. Куткина М.Н. Кравцов В.А. Технология приготовления 

пищи. Под редакцией доктора технических наук, профессора М И. 

Николаевой. Учебник для средних специальных учебных заведений. М.; 

Издательский дом «Деловая литература», 2005 -480 с. 

4. Кузнецова,  Л.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий 

/ М.Ю. Сиданова. - М.: Мастерство, 2002. 320с. 

5. Матюхина З.П. «Кулинария»  Учебник для начального профессионального 

образования М.; Издательский центр «Академия» 2006 г 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий 

общественного питания. Авт-сост А.И. Здобинов, В.А. Цыганенко. – К ООО 

«Издательство Арий», М.; ИКТЦ «Лада» , 2009г-680 с. 

Дополнительные источники:  

1.  Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова,  Л.Л.Татарская. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2008. – 352 с. 

2.  Барановский, В.А. Повар: учебное пособие / В.А. Барановский. – Ростов 

н/Д.: Феникс, 2006. – 320 с. 

3. Беляев М.И. Винокуров Г.А. Черевко А.И.  Производство  полуфабрикатов 

для предприятий общественного питания – М Экономика,     2006-184 с. 

4.  Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно-методическое   

пособие – М.: ИКЦ «МарТ»; Ростов/Д: Издательский центр «МарТ» 2005 –  

 320 с. 
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5. Домарецкий, В.А. Технология продуктов общественного питания:     

учебное пособие / В.А. Домарецкий. – М. : ФОРУМ, 2008. – 400 с. 

 6.  Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного    

питания: учебное пособие: справочник / В.Д. Елхина. – М.: Издательский    

центр «Академия», 2006. – 336 с. 

7. Зобов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для    

предприятия общественного питания / А.И. Зобов, В.А. Циганко. – М.: 

«И К.Ц.», «ЛАДА», «Арий», 2006. – 680 с. 

8. Золинов В.П. Технологическое оборудование предприятий    

общественного питания. М.: издательский центр «Академия»,1998 г.–256 с. 

9. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном    

питании: Учебник – М.: Мастерство 2007-432 с. 

10.Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: Учебное пособие для 

начального профессионального образования/ С.Н Козлова, Е.Ю. 

Фединишина.- 3-е издание, стереотипное.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2007 -192с 

11. Кондратьев, К.П. Организация производства на предприятиях   

общественного питания: учебное пособие / К.П. Кондратьев. – Улан-Удэ :   

Изд-во ВСГТУ, 2007. – 108 с. 

12. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П.    

Матюхина, Э.П. Королькова. – М : Издательский центр «Академия», 2007,   

– 272 с. 

13. Мрыхина, Е.Б. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. – М. : ФОРУМ, 

ИНФРА-М, 2008. – 176 с. 

14. Общественное питание: сборник нормативных документов – М. : 

Гроссмедиа, 2006. – 192 с.  

15. Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: Учебное пособие /  

Потапова И.И. Корнеева Н.В. М.; Издательский центр «Академия» 2008 –  

80 с.  



23 

 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий  – 

1 академический час (45 мин), а во время практики – 1 астрономический час 

(60 мин), включая время на подведение итогов, оформление документации. 

Теоретическое обучение проводится в условиях учебного кабинета, 

преподавателем осуществляется также консультационная помощь, 

проводимая после занятий в соответствии с расписанием консультаций. 

Учебная практика проводится в условиях образовательного учреждения в 

лаборатории и в учебно-кулинарном цехе. Обучение производится (в 

условиях лаборатории) с подгруппой не более 15 человек с делением на 

бригады по 2-3 человека. Мастер производит показ технологических приемов 

и операций, проводит тренинг, оценивает качество работ. Обучение в УПЦ 

проводится со всей группой в условиях приближенных к реальному 

производству, обучающиеся выпускают кулинарную продукцию 

собственного производства под руководством мастера.  Обязательным 

условием допуска к комплексному экзамену по профессиональному модулю 

является выполнение всех практических заданий 

Производственная практика проводится концентрированно в специально 

выделенный период на предприятиях общественного питания. 

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению 

данного модуля: Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве; Физиология питания; Организация хранения и контроль 

запасов и сырья; 

Модуль «Выполнение работ по профессиям «Повар», «Кондитер» 

рекомендуется проходить первым, т.к. он дает базовые знания и умения, 

которые в дальнейшем потребуются для получения более сложной 

специальности «Технология продукции общественного питания» 
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4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): 

дипломированные специалисты – преподаватели специальных дисциплин, 

имеющие среднее или высшее образование по профилю специальности. 

 Требования к мастерам производственного обучения: образование не ниже 

среднего (полного) общего, наличие начального, среднего или высшего 

профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемой 

дисциплины. К практическому обучению допускаются мастера имеющие 

допуск по результатам проф. осмотра (медицинскую книжку установленного 

образца о состоянии здоровья). 

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Результаты  
(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
контроля и оценки 

Готовить и оформлять 

хлебобулочные, 

мучные и 

кондитерские изделия. 

- правильно давать органолептическую 

оценку сырью и блюдам; 

- эффективно и безопасно использовать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд в соответствии с 

правилами техники безопасности; 

-оптимально выбирать различные 

технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

Наблюдение на 

лабораторной работе 

 

Зачет по лабораторной 

работе 

 

 

 

 

Зачет по лабораторной 

работе, практике 

Квалификационный экзамен 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных 

компетенций, но и развитие общих компетенций обеспечивающих их 

умений. 

Результаты 
(освоенные общие 

Основные показатели оценки 
результатов 

Формы и методы 
контроля и оценки 
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компетенции) 
Понимать сущность и 

социальную 

значимость своей 

будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

демонстрация интереса к будущей 

профессии через участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

кулинарных фестивалях, тематических 

днях, выставок. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

 

Организовать 

собственную 

деятельность, 

выбирать типовые 

методы и способы 

выполнения 

профессиональных 

задач, оценивать их 

эффективность и 

качество. 

- правильный выбор и применение 

методов и способов решения 

профессиональных задач в области 

приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции; 

- верная оценка эффективности и 

качества выполнения 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы (на 

лабораторно-

практических 

работах,  во время 

учебной и 

производственной 

практик); портфолио 

 

Принимать решения в 

стандартных и 

нестандартных 

ситуациях и нести за 

них ответственность. 

 

- быстрое решение стандартных и 

нестандартных профессиональных задач 

в области производства полуфабрикатов 

Осуществлять поиск и 

использование 

информации, 

необходимой для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессионального и 

личностного развития. 

- эффективный поиск необходимой 

информации; 

- правильное использование различных 

источников, включая электронные 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

 

 

 

 

Использовать 

информационно-

коммуникативные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- качественное использование различных 

технических средств в своей 

профессиональной деятельности для 

обмена информацией 

 

Наблюдение на 

практических 

занятиях по 

дисциплине 

«Информационные 

технологии» 

Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

- эффективное взаимодействие с 

обучающимися, преподавателями, 

руководителями практики в ходе 

обучения 

Наблюдение на 

практических и 

лабораторных 

работах 

 

Брать на себя 

ответственность за 

работу членов 

команды 

(подчиненных), 

результат выполнения 

заданий. 

- адекватный самоанализ и коррекция 

результатов собственной работы 

 

- проявление ответственности за 

полученный результат в ходе совместной 

деятельности; 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 
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Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение 

квалификации. 

- качественная организация 

самостоятельной работы при изучении 

профессионального модуля 

Продукт 

самостоятельной 

работы (рефераты, 

схемы, 

технологические 

карты и др.) 

Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

- адекватный анализ инноваций в 

области производства полуфабрикатов 

для сложных блюд 

Отчет по поиску 

новых технологий в 

сфере приготовления 

пищи. 

Исполнять воинскую 

обязанность, в том 

числе с применением 

полученных 

профессиональных 

знаний (для юношей). 

- качественное получение 

профессиональных навыков, которые 

могут быть использованы при 

прохождении воинской службы 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
«БИОЛОГИЯ У» 

 
1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология. 

 Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной  образовательной программы: учебный предмет 

входит в общеобразовательный цикл, учебные предметы по выбору. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета - требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Биология У», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального 

народа России, сформированность уважения государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 
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1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том числе 

с учетом потребностей региона, и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии 

с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 
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занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая эстетику 

быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

Предметные компетенции: 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

- оценивать роль биологических открытий и современных исследований 

в развитии науки и в практической деятельности людей; 

- оценивать роль биологии в формировании современной научной 

картины мира, прогнозировать перспективы развития биологии; 

- устанавливать и характеризовать связь основополагающих 

биологических понятий (клетка, организм, вид, экосистема, биосфера) с 

основополагающими понятиями других естественных наук; 

- обосновывать систему взглядов на живую природу и место в ней 

человека, применяя биологические теории, учения, законы, закономерности, 

понимать границы их применимости; 

- проводить учебно-исследовательскую деятельность по биологии: 

выдвигать гипотезы, планировать работу, отбирать и преобразовывать 

необходимую информацию, проводить эксперименты, интерпретировать 
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результаты, делать выводы на основе полученных результатов; 

- выявлять и обосновывать существенные особенности разных уровней 

организации жизни; 

- устанавливать связь строения и функций основных биологических 

макромолекул, их роль в процессах клеточного метаболизма; 

- решать задачи на определение последовательности нуклеотидов ДНК и 

иРНК (мРНК), антикодонов тРНК, последовательности аминокислот в 

молекуле белка, применяя знания о реакциях матричного синтеза, 

генетическом коде, принципе комплементарности; 

- делать выводы об изменениях, которые произойдут в процессах 

матричного синтеза в случае изменения последовательности нуклеотидов 

ДНК; 

- сравнивать фазы деления клетки; решать задачи на определение и 

сравнение количества генетического материала (хромосом и ДНК) в клетках 

многоклеточных организмов в разных фазах клеточного цикла; 

- выявлять существенные признаки строения клеток организмов разных 

царств живой природы, устанавливать взаимосвязь строения и функций 

частей и органоидов клетки; 

- обосновывать взаимосвязь пластического и энергетического обменов; 

сравнивать процессы пластического и энергетического обменов, 

происходящих в клетках живых организмов; 

- определять количество хромосом в клетках растений основных отделов 

на разных этапах жизненного цикла; 

- решать генетические задачи на дигибридное скрещивание, сцепленное 

(в том числе сцепленное с полом) наследование, анализирующее 

скрещивание, применяя законы наследственности и закономерности 

сцепленного наследования; 

- раскрывать причины наследственных заболеваний, аргументировать 

необходимость мер предупреждения таких заболеваний; 

- сравнивать разные способы размножения организмов; 

- характеризовать основные этапы онтогенеза организмов; 

- выявлять причины и существенные признаки модификационной и 
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мутационной изменчивости; обосновывать роль изменчивости в 

естественном и искусственном отборе; 

- обосновывать значение разных методов селекции в создании сортов 

растений, пород животных и штаммов микроорганизмов; 

- обосновывать причины изменяемости и многообразия видов, применяя 

синтетическую теорию эволюции; 

- характеризовать популяцию как единицу эволюции, вид как 

систематическую категорию и как результат эволюции; 

- устанавливать связь структуры и свойств экосистемы; 

- составлять схемы переноса веществ и энергии в экосистеме (сети 

питания), прогнозировать их изменения в зависимости от изменения 

факторов среды; 

- аргументировать собственную позицию по отношению к 

экологическим проблемам и поведению в природной среде; 

- обосновывать необходимость устойчивого развития как условия 

сохранения биосферы; 

- оценивать практическое и этическое значение современных 

исследований в биологии, медицине, экологии, биотехнологии; обосновывать 

собственную оценку; 

- выявлять в тексте биологического содержания проблему и 

аргументированно ее объяснять; 

- представлять биологическую информацию в виде текста, таблицы, 

схемы, графика, диаграммы и делать выводы на основании представленных 

данных; преобразовывать график, таблицу, диаграмму, схему в текст 

биологического содержания. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность 

научиться: 

- организовывать и проводить индивидуальную исследовательскую 

деятельность по биологии (или разрабатывать индивидуальный проект): 

выдвигать гипотезы, планировать работу, отбирать и преобразовывать 

необходимую информацию, проводить эксперименты, интерпретировать 

результаты, делать выводы на основе полученных результатов, представлять 
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продукт своих исследований; 

- прогнозировать последствия собственных исследований с учетом 

этических норм и экологических требований; 

- выделять существенные особенности жизненных циклов 

представителей разных отделов растений и типов животных; изображать 

циклы развития в виде схем; 

- анализировать и использовать в решении учебных и исследовательских 

задач информацию о современных исследованиях в биологии, медицине и 

экологии; 

- аргументировать необходимость синтеза естественно-научного и 

социо-гуманитарного знания в эпоху информационной цивилизации; 

- моделировать изменение экосистем под влиянием различных групп 

факторов окружающей среды; 

- выявлять в процессе исследовательской деятельности последствия 

антропогенного воздействия на экосистемы своего региона, предлагать 

способы снижения антропогенного воздействия на экосистемы; 

- использовать приобретенные компетенции в практической 

деятельности и повседневной жизни для приобретения опыта деятельности, 

предшествующей профессиональной, в основе которой лежит биология как 

учебный предмет. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предмета: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 233 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  173 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 60 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  233 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 173 

в том числе:  

практические занятия 50 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 60 

в том числе:  

решение генетической задачи 8 

написание мини-сочинения 1 

решение теста 8 

составление таблицы 8 

составление информационного сообщения 6 

написание реферата 4 

составление логической схемы 4 

работа с опорным конспектом 6 

составление опорного конспекта 8 

работа с контрольными вопросами 5 

составление глоссария 2 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета 

(2семестр) 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Биология У. 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 
часов 

 

1 2 3 4 
Введение  Содержание учебного материала 4  

1 Биология как наука. 1 

2 Критерии жизни. Методы, значение биологии. 

Лабораторные работы -  
 Практические работы - 

Контрольные работы  - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

составление схемы,  

выполнение теста 

 

1 

1 

1 

Раздел 1. Учение о 
клетке  

Содержание учебного материала 20 

1 Цитология. Строение и функции клеток.  1,2 

2 Химическая организация клетки. Неорганические вещества. 

3 Химическая организация клетки. Органические вещества 

4 Прокариоты и эукариоты.  

5 Вирусы. 

6 Обмен веществ и превращение энергии в клетке.  

7 Биосинтез белка. 

8 Генетический код.  

9 Жизненный цикл клетки. Митоз.  

10 Мейоз. 

Лабораторные работы -  

Практическая работа:  
Изучение и описание клеток растений, грибов, бактерий и животных. 

 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление и заполнение таблицы,  

 

2 
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выполнение тестов,  

составление схем,  

решение задач. 

4 

1 

4 

Раздел 2. 
Организм. 
Размножение и 
индивидуальное 
развитие 
организмов. 

Содержание учебного материала 6 

1 Размножение организмов. Виды размножения. 1,2 

2 Индивидуальное развитие организма. 

3 Индивидуальное развитие человека. 

Лабораторные работы -  

Практические работы:   
Выявление и описание признаков сходства зародышей человека и других позвоночных как 

доказательство их эволюционного родства.   

 

2 

Контрольная  работа  – 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспектов,  

составление сообщения  

 

1 

3 

 Раздел 3. Основы 
генетики и 
селекции. 

Содержание учебного материала 39 

1 Генетика - наука о наследственности и изменчивости.  1 

2 Законы генетики. Взаимодействие генов.  

3 Моногибридное скрещивание.  

4 Дигибридное  скрещивание. 

5 Полигибридное скрещивание. 

6 Генетика пола.  

7 Наследственные болезни человека. 

8 Закономерности изменчивости. 

9 Генетика человека.  

10 Генетика и медицина. 

11 Последствия влияния загрязнения среды на развитие человека. 

12 Генетика и эволюционная теория. Генетика популяций. 

13 Генетика как теоретическая основа селекции. 

14 Учение Н.И.Вавилова о центрах происхождения культурных растений. 

15 Основные методы селекции.  

16 Работы Мичурина. 
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17 Биотехнология. 

18 Повторительно-обобщающий урок. 

19 Клонирование организмов. 

20 Клонирование человека. 

Лабораторные работы. -  

Практические занятия:  
Решение генетических задач: Моногибридное скрещивание. 

 

2 

Решение генетических задач: Дигибридное скрещивание. 2 

Решение генетических задач: Полигибридное скрещивание. 2 

Наследственные болезни человека. 2 

Модификационная изменчивость. 2 

Наследственная изменчивость. 2 

Изучение и описание пород животных. 2 

Изучение и описание сортов растений и штаммов микроорганизмов. 2 

Контрольные работы  – 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление глоссария,  

составление конспекта,  

решение генетических задач,  

составление ответов на вопросы, 

составление таблиц,  

составление схем,  

подготовка сообщений,  

выполнение тестов,  

выполнение реферата. 

 

1 

2 

4 

1 

2 

1 

3 

3 

2 

Раздел 4. 
Происхождение и 
развитие жизни 
на Земле. 
Эволюционное 
учение. 

Содержание учебного материала 20 

1 Гипотезы происхождения жизни. 1,2 

2 Додарвиновский период развития биологии. Эволюционное учение. 

3 Вид. Критерии вида. Популяция. 

4 Естественный отбор и его формы. 

5 Приспособленность организмов и её относительность.  

6 Синтетическая теория эволюции. 
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7 Видообразование. Микро и макроэволюция. 

8 Основные направления эволюционного процесса. 

9 Многообразие органического мира. Адаптивные особенности организмов. Систематика Линнея. 

10 Вымирание видов. Красная книга России. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия:  
Развитие жизни на Земле, появление растительных и животных организмов. 

 

2 

Составление и описание эволюционного древа растений и животного мира. 2 

Искусственный и естественный отбор. 2 

Приспособление организмов к разным средам обитания. 2 

Борьба за существование и её формы в человеческом обществе. 2 

Теории эволюции и их доказательства. 2 

Редкие и исчезающие виды растений и животных. 2 

Охотничье-промысловые виды животных (млекопитающие). 2 

Охотничье-промысловые виды животных (птицы, рыбы). 2 

Контрольные работы   – 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

составление ответов на вопросы,  

работа с опорным конспектом,  

составление таблицы,  

написание мини-сочинений,  

выполнение реферата. 

 

1 

2 

2 

2 

1 

2 

 Раздел 5. 
Происхождение 
человека. 

Содержание учебного материала 8 

1  Доказательства происхождения человека от животных.  1 

2 Этапы эволюции человека. Древнейшие, древние и ископаемые люди. 

3 Современные люди. Развитие современного человека. 

4 Человеческие расы и их разновидности. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия – 

Контрольные работы  – 
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Самостоятельная работа обучающихся:  
составление ответов на вопросы,  

работа с опорным конспектом,  

заполнение таблицы. 

 

1 

2 

2 

Раздел 6. Основы 
экологии. 

Содержание учебного материала 24 

1 Экологические факторы. Влияние на организм человека. 1, 2 

2 Антропогенные факторы. 

3 Рациональное использование видов и сохранение их разнообразия. 

4 Экологические системы. 

5 Дубрава и водоем как примеры биогеоценозов  

6 Устойчивость и смена экосистем. Сукцессии. 

7 Жизнь природного сообщества в разные сезоны года. 

8 Искусственные экосистемы. 

9 Составление схем передачи веществ и энергии в биогеоценозе и агроценозе. 
10 Учение В.И.Вернадского о биосфере. Круговорот веществ и превращение энергии в биосфере. 
11 Биосфера и человек. Нарушение человеком природных закономерностей. 
12 Значение и охрана птиц. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия:  
Факторы среды. 

 

2 

Пищевые цепи и сети в биогеоценозе. 2 

Насекомые – вредители культурных растений и переносчики заболеваний человека. 2 

Решение экологических задач 2 

Ноосфера Вернадского. 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление ответов на вопросы,  

работа с опорным конспектом,  

составление схем,  

составление конспектов,  

составление глоссария. 

 

1 

2 

1 

2 

1 
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Раздел 7. 
Бионика. 

Содержание учебного материала 1 

1 Бионика как одно из направлений биологии и кибернетики. 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия:  
Использование человеком структур живой природы в технике.   

 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта. 

 

1 

Промежуточная аттестация (зачет) 1 

Итого 233  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

«Биологии». 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по количеству обучающихся (30); 

 рабочее место преподавателя (1); 

 классная доска; 

 комплект учебно-наглядных пособий. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Печатные издания: 

1. Беляев, Д.К., Дымшиц, Г.М. Биология (базовый уровень). 10 -11класс./ 

Д.К. Беляев,  Г.М. Дымшиц. —Москва: Просвещение, 2003.- 303с.; 22см. – 

100 000экз. - ISBN 5-09-011943-0.- Текст: непосредственный. 

2. Захаров, В. Б.,  Мамонтов, С. Г., Сонин, В. И. Общая биология: учебник 

для общеобр. учреждений / В. Б.Захаров, С. Г. Мамонтов,  В. И. Сонин.— 

Москва: Издательство «Дрофа», 2003.- 615с.; 21см.-100 000экз. - ISBN 5-

7107-7518-5.- Текст: непосредственный. 

Дополнительные источники: 

1. Тупикин, Е.И. Общая биология с основами экологии и природоохранной 

деятельности: учебное пособие, профессиональное образование. / Е.И. 

Тупикин.– Москва:  Академия, 2014.- 384с.; 22см. – 50 000экз. - ISBN 5-

8222-0011-7 (ИРПО), ISBN 5-7695-0334-3 (Изд.центр «Академия»).- Текст: 

непосредственный. 

2. Чернова, Н. М., Галушин, В. М., Константинов, В. М. Экология 

(базовый уровень). 10 —11 классы./  Н. М. Чернова, В. М. Галушин, В. М 

Константинов. — Москва: Дрофа, 2014. – 304с.; 22см. -20 000экз. -  ISBN 

5-7107-7201-1.- Текст: непосредственный. 

Рекомендуемая литература: 

1. Ионцева, А.Ю. Биология. Весь школьный курс в схемах и таблицах./  

А.Ю. Ионцева.— Москва: Просвещение, 2014. – 120с. 

2. Лукаткин, А.С., Ручин, А.Б., Силаева, Т.Б. и др. Биология с основами 

экологии: учебник для студ. учреждений высш. образования./  

А.С.Лукаткин, А.Б. Ручин, Т.Б. Силаева.— Москва: Академия, 2011.- 396с. 
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3. Мамонтов, С. Г., Захаров, В. Б., Козлова, Т. А. Биология: учебник для 

студ. учреждений высш. образования (бакалавриат) / С. Г. Мамонтов, В. 

Б.Захаров, Т. А. Козлова.— Москва: Издательство «Дрофа», 2014.- 680с. 

4. Никитинская, Т.В. Биология: карманный справочник / Т.В. 

Никитинская.— Москва:  Издательство «Эксмо»,2015.-96с. 

5. Сивоглазов, В. И., Агафонова, И. Б., Захарова, Е. Т. Биология. Общая 

биология: базовый уровень, 10—11 класс./  В. И. Сивоглазов, И. 

Б.Агафонова, Е. Т. Захарова.— Москва: Дрофа, 2014. – 380с. 

6. Сухорукова, Л. Н., Кучменко, В. С., Иванова, Т. В. Биология (базовый 

уровень). 10—11 класс. /  Л. Н. Сухорукова, В. С. Кучменко, Т. В. 

Иванова.— Москва: Просвещение, 2011.- 128с. 

- Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в РФ». 

- Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении 

ФГОС среднего (полного) общего образования». 

7. Биология: в 2 т. / под ред. Н. В. Ярыгина. — Москва, 2010. 

8.  Биология: руководство к практическим занятиям / под ред. В. В. 

Маркиной. — Москва, 2010. 

9. Дарвин, Ч. Сочинения. — Т. 3. — Москва, 1939. 

10. Дарвин, Ч. Происхождение видов. — Москва, 2006. 

11. Кобылянский, В. А. Философия экологии: краткий курс: учеб. 

пособие для вузов. /  В. А. Кобылянский. — Москва: Академический 

проект, 2010.- 632с. 

12. Орлова, Э.А. История антропологических учений: учебник для вузов 

/ Э.А. Орлова. — Москва: Академический проект, 2010. – 621с. 

13. Пехов, А.П. Биология, генетика и паразитология./  А.П. Пехов.— 

Москва: Академический проект, 2010.- 656с. 

14. Чебышев, Н.В., Гринева, Г.Г. Биология./ Н.В. Чебышев, Г.Г. 

Гринева.  - Москва: ВУНМЦ, 2010.- 592с. 

- Приказ Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645 «О внесении 

изменений в Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 

№ 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования”». 

- Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 

«Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований  ФГОС и получаемой профессии или  специальности 

СПО»
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения студентами 

индивидуальных заданий, исследований. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения  

• метапредметных: 
- самостоятельно определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии, по которым 

можно определить, что цель достигнута; 

-ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях. 

1.оценка выполнения конспектов; 

2.оценивание ответов на 

контрольные вопросы. 

 

-выбирать путь достижения цели, планировать 

решение поставленных задач, оптимизируя 

материальные и нематериальные затраты; 

-самостоятельно составлять планы деятельности; 

-использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; 

-выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях. 

1.оценка проведения практических 

работ; 

2.оценка решения задач и 

упражнений 

-оценивать ресурсы, в том числе время и другие 

нематериальные ресурсы, необходимые для 

достижения поставленной цели; 

-организовывать эффективный поиск ресурсов, 

необходимых для достижения поставленной цели; 

-оценивать возможные последствия достижения 

поставленной цели в деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих людей, основываясь 

на соображениях этики и морали. 

1. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

2.оценивание умения проверять 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

 

-самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность 
1.оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

2. оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ 

-сопоставлять полученный результат деятельности 

с поставленной заранее целью. 
1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ 

-владеть 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. 

1.оценка при выполнении 

упражнений и  решении задач.  

2.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ. 

-самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом 

гражданских и нравственных ценностей. 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы. 

3.оценка при составлении таблиц 
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- искать и находить обобщенные способы решения 

задач; 

-владеть навыками разрешения проблем; 

-осуществлять самостоятельный поиск методов 

решения практических задач, применять 

различные методы познания; 

-решать задачи, находящиеся на стыке нескольких 

учебных дисциплин; 

-использовать основной алгоритм исследования 

при решении своих учебно-познавательных задач; 

-использовать основные принципы проектной 

деятельности при решении своих учебно-

познавательных задач и задач, возникающих в 

культурной и социальной жизни; 

-выстраивать индивидуальную образовательную 

траекторию, учитывая ограничения со стороны 

других участников и ресурсные ограничения; 

-менять и удерживать разные позиции в 

познавательной деятельности; 

-проявлять способность к инновационной, 

аналитической, творческой, интеллектуальной 

деятельности, в том числе учебно-

исследовательской и проектной деятельности; 

-самостоятельно применять приобретенные знания 

и способы действий при решении различных 

задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в 

том числе в учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской 

и проектной деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу 

исследования, исходя из культурной нормы и 

сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и 

нематериальные (такие, как время), необходимые 

для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию 

необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими 

авторами разрабатывать систему параметров и 

критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или 

исследования на каждом этапе реализации и по 

завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты 

исследования на основе собранных данных; 

- использовать элементы математического 

моделирования при решении исследовательских 

задач; 

  - использовать элементы математического 

1. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

2.оценка при выполнении 

упражнений и  решении задач; 

3.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

4.оценивание при составлении 

таблиц; 

5.оценивание при составлении схем 

6.оценка при составлении конспекта 

7.оценка при работе с учебником 
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анализа для интерпретации результатов, 

полученных в ходе учебно-исследовательской 

работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта 

и проведения исследования и предусматривать 

пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации 

своего проекта (изменения, которые он повлечет в 

жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие 

своего проекта или исследования, видеть 

возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития 

того или иного вида научной деятельности, 

определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и 

тенденции развития различных видов 

деятельности, в том числе научных, учитывать их 

при постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и 

нематериальных ресурсов, предоставляющих 

средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях 

деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями 

различных типов ресурсов, точно и объективно 

презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного 

взаимовыгодного сотрудничества. 
- осуществлять развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

-критически оценивать и интерпретировать 

информацию с разных позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-выходить за рамки учебного предмета и 

осуществлять целенаправленный поиск 

возможностей для широкого переноса средств и 

способов действия; 

-осуществлять самостоятельную 

информационно-познавательную деятельность; 

-владеть навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов; 

 - уметь ориентироваться в различных источниках 

информации. 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы. 

3.оценка при выполнении 

упражнений и  решении задач. 

4.оценивание умения проверять 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

5. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

6.оценка при составлении таблиц 

- использовать различные модельно-схематические 

средства для представления существенных связей 

и отношений, а также противоречий, выявленных 

в информационных источниках. 

1.оценка проведения практических 

работ; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 
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3.оценка при составлении схем 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий (далее – ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной 

безопасности. 

1. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы.  

3.оценка выполнения упражнений и 

решения задач 

- осуществлять деловую коммуникацию как со 

сверстниками, так и с взрослыми (как внутри 

образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой 

коммуникации исходя из соображений 

результативности взаимодействия, а не личных 

симпатий; 

-учитывать позиции других участников 

деятельности; 

-находить и приводить критические аргументы в 

отношении действий и суждений другого; 

- спокойно и разумно относиться к критическим 

замечаниям в отношении собственного суждения, 

рассматривать их как ресурс собственного 

развития; 

-при осуществлении групповой работы быть как 

руководителем, так и членом команды в разных 

ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

-распознавать конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до их активной фазы, 

выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных 

суждений; 

-умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности. 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка выполнения упражнений и 

решения задач; 

3.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

4. оценка ответов на контрольные 

вопросы.  

 

- развернуто, логично и точно излагать свою точку 

зрения с использованием адекватных (устных и 

письменных) языковых средств. 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

3. оценивание при составлении и 

защите сообщений. 

 предметные: 
- оценивать роль биологических открытий и 

современных исследований в развитии науки и в 

практической деятельности людей; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы. 
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- оценивать роль биологии в формировании 

современной научной картины мира, 

прогнозировать перспективы развития биологии; 

 

1. оценка ответов на контрольные 

вопросы. 

2.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- устанавливать и характеризовать связь 

основополагающих биологических понятий 

(клетка, организм, вид, экосистема, биосфера) с 

основополагающими понятиями других 

естественных наук; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

3.оценка выполнения упражнений и 

решения задач; 

4.оценка при составлении схем 

- обосновывать систему взглядов на живую 

природу и место в ней человека, применяя 

биологические теории, учения, законы, 

закономерности, понимать границы их 

применимости; 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ. 

 

- проводить учебно-исследовательскую 

деятельность по биологии: выдвигать гипотезы, 

планировать работу, отбирать и преобразовывать 

необходимую информацию, проводить 

эксперименты, интерпретировать результаты, 

делать выводы на основе полученных результатов; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка работы с учебником. 

- выявлять и обосновывать существенные 

особенности разных уровней организации жизни; 

1.оценка при составлении схем; 

- устанавливать связь строения и функций 

основных биологических макромолекул, их роль в 

процессах клеточного метаболизма; 

 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка работы с учебником; 

3. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

4.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- решать задачи на определение 

последовательности нуклеотидов ДНК и иРНК 

(мРНК), антикодонов тРНК, последовательности 

аминокислот в молекуле белка, применяя знания о 

реакциях матричного синтеза, генетическом коде, 

принципе комплементарности; 

1.оценка при составлении таблиц; 

2.оценка работы с учебником. 

3.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- делать выводы об изменениях, которые 

произойдут в процессах матричного синтеза в 

случае изменения последовательности 

нуклеотидов ДНК; 

1. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

2.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- сравнивать фазы деления клетки; решать задачи 

на определение и сравнение количества 

генетического материала (хромосом и ДНК) в 

клетках многоклеточных организмов в разных 

фазах клеточного цикла; 

1.оценка при составлении таблиц; 

2.оценка работы с учебником. 

3.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- выявлять существенные признаки строения 

клеток организмов разных царств живой природы, 

устанавливать взаимосвязь строения и функций 

частей и органоидов клетки; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка работы с учебником 

3.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

- обосновывать взаимосвязь пластического и 

энергетического обменов; сравнивать процессы 

пластического и энергетического обменов, 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта 

3.оценка при составлении схем 
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происходящих в клетках живых организмов; 

- определять количество хромосом в клетках 

растений основных отделов на разных этапах 

жизненного цикла; 

1.оценка выполнения упражнений и 

решения задач.  

2. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

- описывать фенотип многоклеточных растений и 

животных по морфологическому критерию; 

 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

2.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- решать генетические задачи на дигибридное 

скрещивание, сцепленное (в том числе сцепленное 

с полом) наследование, анализирующее 

скрещивание, применяя законы наследственности 

и закономерности сцепленного наследования; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

3.оценка выполнения упражнений и 

решения задач. 

- раскрывать причины наследственных 

заболеваний, аргументировать необходимость мер 

предупреждения таких заболеваний; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- сравнивать разные способы размножения 

организмов; 

1. оценка составления конспекта; 

2.оценка работы с учебником. 

- характеризовать основные этапы онтогенеза 

организмов; 

 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- выявлять причины и существенные признаки 

модификационной и мутационной изменчивости; 

обосновывать роль изменчивости в естественном и 

искусственном отборе; 

1. оценка составления конспекта; 

2.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ. 

- обосновывать значение разных методов селекции 

в создании сортов растений, пород животных и 

штаммов микроорганизмов; 

1. оценка составления конспекта; 

2.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ. 

- обосновывать причины изменяемости и 

многообразия видов, применяя синтетическую 

теорию эволюции; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- характеризовать популяцию как единицу 

эволюции, вид как систематическую категорию и 

как результат эволюции; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- устанавливать связь структуры и свойств 

экосистемы; 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ. 

- составлять схемы переноса веществ и энергии в 

экосистеме (сети питания), прогнозировать их 

изменения в зависимости от изменения факторов 

среды; 

1.оценка выполнения упражнений и 

решения задач.  

2.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ. 

- аргументировать собственную позицию по 

отношению к экологическим проблемам и 

поведению в природной среде; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- обосновывать необходимость устойчивого 

развития как условия сохранения биосферы; 

 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

2.оценивание умения проверять 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников; 

3.оценка выполнения упражнений и 
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решения задач. 

- оценивать практическое и этическое значение 

современных исследований в биологии, медицине, 

экологии, биотехнологии; обосновывать 

собственную оценку; 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

2.оценка выполнения упражнений и 

решения задач; 

3. оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

- выявлять в тексте биологического содержания 

проблему и аргументированно ее объяснять; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- представлять биологическую информацию в виде 

текста, таблицы, схемы, графика, диаграммы и 

делать выводы на основании представленных 

данных; преобразовывать график, таблицу, 

диаграмму, схему в текст биологического 

содержания. 

1.оценка проведения, выполнения и 

оформления практических работ; 

2.оценка выполнения упражнений и 

решения задач; 

3.оценка при составлении таблицы; 

4.оценка при составлении схем 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
«ХИМИЯ У» 

 
1.1.Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий и специальностей СПО 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнология. 

 Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной  образовательной программы: учебный предмет 

входит в общеобразовательный цикл, учебные предметы по выбору. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета - требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

Освоение содержания учебного предмета «Химия У», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции: 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального 

народа России, сформированность уважения государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 
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1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 

1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том числе 

с учетом потребностей региона, и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии 

с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 
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занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая эстетику 

быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  
Универсальные 

учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 
Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Прогнозирование -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследовательско

й и проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при решении 

своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной 

и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской и 

проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

Предметные компетенции: 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

- раскрывать на примерах роль химии в формировании современной 

научной картины мира и в практической деятельности человека, взаимосвязь 

между химией и другими естественными науками; 

- иллюстрировать на примерах становление и эволюцию органической 

химии как науки на различных исторических этапах ее развития; 

- устанавливать причинно-следственные связи между строением атомов 

химических элементов и периодическим изменением свойств химических 

элементов и их соединений в соответствии с положением химических 

элементов в периодической системе; 

- анализировать состав, строение и свойства веществ, применяя 

положения основных химических теорий: химического строения 

органических соединений А.М. Бутлерова, строения атома, химической 

связи, электролитической диссоциации кислот и оснований; устанавливать 

причинно-следственные связи между свойствами вещества и его составом и 

строением; 

- применять правила систематической международной номенклатуры 
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как средства различения и идентификации веществ по их составу и 

строению; 

- составлять молекулярные и структурные формулы неорганических и 

органических веществ как носителей информации о строении вещества, его 

свойствах и принадлежности к определенному классу соединений; 

- объяснять природу и способы образования химической связи: 

ковалентной (полярной, неполярной), ионной, металлической, водородной - с 

целью определения химической активности веществ; 

- характеризовать физические свойства неорганических и органических 

веществ и устанавливать зависимость физических свойств веществ от типа 

кристаллической решетки; 

- характеризовать закономерности в изменении химических свойств 

простых веществ, водородных соединений, высших оксидов и гидроксидов; 

- приводить примеры химических реакций, раскрывающих характерные 

химические свойства неорганических и органических веществ изученных 

классов с целью их идентификации и объяснения области применения; 

- определять механизм реакции в зависимости от условий проведения 

реакции и прогнозировать возможность протекания химических реакций на 

основе типа химической связи и активности реагентов; 

- устанавливать зависимость реакционной способности органических 

соединений от характера взаимного влияния атомов в молекулах с целью 

прогнозирования продуктов реакции; 

- устанавливать зависимость скорости химической реакции и смещения 

химического равновесия от различных факторов с целью определения 

оптимальных условий протекания химических процессов; 

- устанавливать генетическую связь между классами неорганических и 

органических веществ для обоснования принципиальной возможности 

получения неорганических и органических соединений заданного состава и 

строения; 

- подбирать реагенты, условия и определять продукты реакций, 

позволяющих реализовать лабораторные и промышленные способы 

получения важнейших неорганических и органических веществ; 

- определять характер среды в результате гидролиза неорганических и 

органических веществ и приводить примеры гидролиза веществ в 

повседневной жизни человека, биологических обменных процессах и 

промышленности; 

- приводить примеры окислительно-восстановительных реакций в 
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природе, производственных процессах и жизнедеятельности организмов; 

- обосновывать практическое использование неорганических и 

органических веществ и их реакций в промышленности и быту; 

- выполнять химический эксперимент по распознаванию и получению 

неорганических и органических веществ, относящихся к различным классам 

соединений, в соответствии с правилами и приемами безопасной работы с 

химическими веществами и лабораторным оборудованием; 

- проводить расчеты на основе химических формул и уравнений 

реакций: нахождение молекулярной формулы органического вещества по его 

плотности и массовым долям элементов, входящих в его состав, или по 

продуктам сгорания; расчеты массовой доли (массы) химического 

соединения в смеси; расчеты массы (объема, количества вещества) продуктов 

реакции, если одно из веществ дано в избытке (имеет примеси); расчеты 

массовой или объемной доли выхода продукта реакции от теоретически 

возможного; расчеты теплового эффекта реакции; расчеты объемных 

отношений газов при химических реакциях; расчеты массы (объема, 

количества вещества) продукта реакции, если одно из веществ дано в виде 

раствора с определенной массовой долей растворенного вещества; 

- использовать методы научного познания: анализ, синтез, 

моделирование химических процессов и явлений - при решении учебно-

исследовательских задач по изучению свойств, способов получения и 

распознавания органических веществ; 

- владеть правилами безопасного обращения с едкими, горючими и 

токсичными веществами, средствами бытовой химии; 

- осуществлять поиск химической информации по названиям, 

идентификаторам, структурным формулам веществ; 

- критически оценивать и интерпретировать химическую информацию, 

содержащуюся в сообщениях средств массовой информации, ресурсах 

Интернета, научно-популярных статьях с точки зрения естественнонаучной 

корректности в целях выявления ошибочных суждений и формирования 

собственной позиции; 

- устанавливать взаимосвязи между фактами и теорией, причиной и 

следствием при анализе проблемных ситуаций и обосновании принимаемых 

решений на основе химических знаний; 

- представлять пути решения глобальных проблем, стоящих перед 

человечеством, и перспективных направлений развития химических 

технологий, в том числе технологий современных материалов с различной 

функциональностью, возобновляемых источников сырья, переработки и 

утилизации промышленных и бытовых отходов. 
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Обучающийся на углубленном уровне получит возможность 

научиться: 

- формулировать цель исследования, выдвигать и проверять 

экспериментально гипотезы о химических свойствах веществ на основе их 

состава и строения, их способности вступать в химические реакции, о 

характере и продуктах различных химических реакций; 

- самостоятельно планировать и проводить химические эксперименты с 

соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным 

оборудованием; 

- интерпретировать данные о составе и строении веществ, полученные с 

помощью современных физико-химических методов; 

- описывать состояние электрона в атоме на основе современных 

квантово-механических представлений о строении атома для объяснения 

результатов спектрального анализа веществ; 

- характеризовать роль азотосодержащих гетероциклических соединений 

и нуклеиновых кислот как важнейших биологически активных веществ; 

- прогнозировать возможность протекания окислительно-

восстановительных реакций, лежащих в основе природных и 

производственных процессов. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предмета: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 324 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  224 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 100 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  324 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 224 

в том числе:  

лабораторные занятия  24 

практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 100 

в том числе:  

решение химической задачи 8 

составление характеристики химической реакции по плану 6 

работа с текстом учебника 18 

составление конспекта 18 

работа с контрольными вопросами 5,5 

составление логической схемы 8 

решение теста 3 

составление таблицы 4,5 

составление информационного сообщения 5 

cоставление названия соединений по номенклатуре IUPAC 12 

составление структурных формул и их изомеров 12 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета 

(1семестр), экзамена (2семестр) 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Химия У 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
 Введение Содержание учебного материала 3  

1 Цели и задачи курса. Значение химии для повара. 1 

2 Инструктаж по ТБ. Основные понятия и законы химии. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия    – 

Контрольные работы: «Нулевой срез».  1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

работа с текстом учебника 

 

1 

1 

 Раздел 1. Органическая химия  
Тема 1.1 Предмет 
органической 
химии. Теория 
строения 
органических 
соединений.   

Содержание учебного материала 4 

1 Предмет органической химии. Теория строения органических соединений А.М.Бутлерова. 1,2 

2 Классификация органических соединений. Основы номенклатуры органических 

соединений. 

Лабораторные работы  –  

Практические занятия    – 

Контрольные работы  – 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление сообщения,  

составление таблицы 

 

0,5 

0,5 

Тема 1.2. 
Предельные 
углеводороды 

Содержание учебного материала 5 

1 Алканы, как предельные углеводороды. 1,3 

2 Циклоалканы. 

3 Повторительно-обобщающий урок. 

Лабораторные работы - 
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Практические занятия    - 

Контрольные работы: «Предельные углеводороды». 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений  по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул 

 

2 

2 

Тема 1.3. 
Этиленовые и 
диеновые 
углеводороды  

Содержание учебного материала 4 

1 Алкены, как непредельные углеводороды. 1 

2 Алкадиены. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул 

 

2 

2 

Тема 1.4. 
Ацетиленовые 
углеводороды 

Содержание учебного материала 3 

1 Алкины, как непредельные углеводороды. 1,2 

2 Повторительно-обобщающий урок. 

Лабораторные работы: Получение ацетилена и опыты с ним. 2  

Практические занятия - 

Контрольные работы: «Алканы, алкены, алкины». 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул 

 

1 

1 

Тема 1.5. 
Ароматические 
углеводороды 

Содержание учебного материала 4 

1 Арены, как непредельные углеводороды. 1,3 

2 Природные источники углеводородов 

Лабораторные работы  - 

 
Практические занятия  - 

Контрольные работы - 
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Самостоятельная работа обучающихся:  
составление таблицы,  

решение теста 

 

0,5 

0,5 

Тема 1.6. 
Гидроксильные 
соединения 

Содержание учебного материала 4 

1 Спирты.  1,2 

2 Фенолы. 

Лабораторные работы: Спирты и их свойства. 2  

Практические занятия    – 

Контрольные работы  – 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул,  

работа с текстом учебника 

 

1 

1 

1 

Тема 1.7. 
Карбонильные 
соединения. 

Содержание учебного материала 5 

1 Альдегиды.  1 

2 Кетоны. 

3 Повторительно-обобщающий урок. 

Лабораторные работы –  

Практические занятия    – 

Контрольные работы: «Спирты, альдегиды, кетоны».  1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул 

 

2 

2 

Тема 1.8. 
Карбоновые 
кислоты и их 

производные 

Содержание учебного материала 11 

1 Карбоновые кислоты. Соли карбоновых кислот. 1,2 

2 Сложные эфиры  

3 Жиры. 

4 Решение задач и упражнений: Сложные эфиры, жиры. 

5 Мыла. Синтетические моющие средства. 
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6 Повторительно –  обобщающий урок. 

Лабораторные работы:  
Свойства карбоновых кислот   

Жиры и их свойства.  

Синтетические моющие средства.  

 

2 

2 

2 

 

Практические занятия    – 

Контрольные работы: Карбоновые кислоты, сложные эфиры, жиры.   1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул,  

решение химических задач,  

составление характеристики химических реакций,  

составление конспекта 

 

2 

2 

0,5 

0,5 

2 

Тема 1.9. 
Углеводы 

Содержание учебного материала 6 

1 Классификация  углеводов. Моносахариды. 1,2 

2 Дисахариды.  

3 Полисахариды 

Лабораторные работы:  
Моно и дисахариды  

Полисахариды 

 

2 

2 

 

Практические занятия    – 

Контрольные работы  – 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

работа с текстом учебника,  

составление таблицы 

 

1 

1 

0,5 

Тема 1.10. Амины, 
аминокислоты, 
белки 

Содержание учебного материала 4 

1 Классификация и изомерия аминов.  
1, 2 

2 Аминокислоты. Белки. 
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Лабораторные работы:   
Свойства белков  

Волокна 

 

2 

2 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление названия соединений по номенклатуре IUPAC,  

составление структурных формул 

 

2 

2 

Тема 1.11. 
Азотсодержащие 
гетероцикличес-
кие соединения. 
 

Содержание учебного материала 3 

1 Гетероциклические соединения..АТФ. ДНК. РНК. 
1, 2 

2 Решение задач и упражнений: Азотсодержащие органические вещества. 

Лабораторные работы: Продукты питания из трансгенных организмов. 2 

 

Практические занятия   - 

Контрольные работы: Азотсодержащие органические соединения. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление таблицы,  

решение теста 

 

0,5 

0,5 

 Тема 1.12. 
Биологически 
активные 
соединения 

Содержание учебного материала 15 

1 Ферменты.  

1,2 

2 Витамины. 

3 Гормоны.  

4 Лекарства. 

5 Решение задач и упражнений на нахождение молекулярных формул органических 

веществ CxHy 

6 Решение задач и упражнений на нахождение молекулярных формул органических 

веществ CxHyOz 

7 Повторение и обобщение знаний по курсу «Органическая химия». 

8 Зачет. 

Лабораторные работы:  
Обнаружение витаминов в продуктах питания   

 

2  
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Анализ средств бытовой химии 2 

Практические занятия - 

Контрольные работы: Органическая химия 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

составление таблицы,  

работа с текстом учебника,  

решение химической задачи 

 

2 

0,5 

1 

1 

 Раздел 2. Общая химия.  

Тема 2.1. Химия 
— наука о 
веществах 

Содержание учебного материала 9 

1 Химия как наука. 

1 

2 Состав вещества. 

3 Агрегатные состояния вещества. 

4 Вещества и смеси. 

5 Решение задач и упражнений: Строение вещества. 

Лабораторные работы  - 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы:   Строение вещества. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление таблицы,  

составление схемы,  

работа с текстом учебника 

 

0,5 

1 

1 

Тема 2.2. 
Строение атома 

Содержание учебного материала 5 

1 Модели строения атома. Современное строение атома 

1 2 Электронно - графическая формула элемента. 

3 Решение задач и упражнений: Электронно - графическая формула элемента. 

Лабораторные работы - 

 
Практические занятия - 

Контрольные работы:   Строение атома. 1 
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Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

работа с текстом учебника,  

работа с контрольными вопросами,  

решение химических задач 

 

1 

1 

0,5 

0,5 

Тема 2.3. 
Периодический 
закон и 
периодическая 
система 
химических 
элементов Д. И. 
Менделеева 

Содержание учебного материала 7 

1 Открытие периодического закона (Деберейнер, Шанкуртуа, Ньюлендс, Мейер, 

Менделеев).  Изотопы. 

1 
2 Периодическая система и строение атома.  

3 Значение периодического закона и периодической системы для развития науки. 

4 Решение задач и упражнений по теме: Периодический закон и периодическая система 

химических элементов Д. И. Менделеева 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия: 
Характеристика элемента по положению в периодической системе 

Атом. Электронно-графическая формула атома и иона элемента. 

 

2 

2 

Контрольные работы: Периодический закон и периодическая система  химических  

элементов Д. И. Менделеева 
1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

работа с текстом учебника,  

составление характеристики химических реакций,  

составление сообщений. 

 

1 

1 

0,5 

0,5 

Тема 2.4. 
Химическая связь 

Содержание учебного материала 7 

1 Виды химической связи. 

1 
2 Ковалентная химическая связь. 

3 Комплексообразование. 

4 Решение задач и упражнений по теме «Комплексообразование». 

Лабораторные работы - 

 Практические занятия:  - 
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Контрольные работы:   Химическая связь. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

работа с текстом учебника,  

составление таблицы,  

решение химической задачи. 

 

1 

1 

0,5 

0,5 

Тема 2.5. 
Полимеры 

Содержание учебного материала 3 

1 Понятие полимеров (неорганические и органические). Термоактивные полимеры. 
1 

2 Термореактивные полимеры. Полимеры в профессии повар. 

Лабораторные работы  - 

 

Практические занятия:  - 

Контрольные работы: Полимеры.   1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

составление ответов на контрольные вопросы,  

составление характеристики химических реакций. 

 

1 

0,5 

1 

Тема 2.6. 
Дисперсные 
системы. 

Содержание учебного материала 4 

1 Виды дисперсных систем. 
1 

2 Классификации дисперсных систем. Дисперсные системы в профессии. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:  - 

Контрольные работы   - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление схемы,  

работа с текстом учебника,  

составление сообщения. 

 

0,5 

1 

1 

Тема 2.7. 
Химические 
реакции 

Содержание учебного материала 5 

1 Классификация химических реакций в неорганической и в органической химии. 

1 2 Скорость химических реакций. Обратимость химических реакций. 

3 Вероятность протекания химических реакций 
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Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:  
Типы химических реакций 

Термохимические уравнения реакций  

Химическое равновесие 

 

2 

2 

2 

Контрольные работы:  Химические реакции. 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление характеристики химических реакций,  

решение химической задачи. 

 

1,5 

1,5 

Тема 2.8. 
Растворы 

Содержание учебного материала 10 

1 Вода. Понятие о растворах 

1,2 

2 Теория электролитической диссоциации (ТЭД) 

3 Гидролиз как обменный процесс 

4 Решение задач и упражнений: ТЭД. 

5 Решение задач и упражнений: Гидролиз. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:  - 

Контрольные работы:  
Растворы. ТЭД. 

Гидролиз.   

 

1 

1 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

решение химической задачи,  

работа с текстом учебника,  

составление ответов на контрольные вопросы. 

 

1 

0,5 

2 

1 

Тема 2.9. 
Окислительно-
восстановитель-
ные реакции. 
Электрохимичес-

Содержание учебного материала 6 

1 Окислительно-восстановительные реакции. Классификация окислительно-

восстановительных реакций. 
1,2 2 Химические источники тока. 

3 Решение задач и упражнений: Окислительно-восстановительные реакции. 
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кие процессы Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:  
Гальванические элементы, применяемые в жизни 

 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

работа с текстом учебника,  

составление ответов на контрольные вопросы,  

решение химической задачи. 

 

1 

1 

0,5 

0,5 

Тема 3.1. 
Основные классы 
неорганических 
соединений 

Раздел 3. Основы неорганической химии. 
Содержание учебного материала 16 

1 Классификация неорганических веществ.  

1 

2 Неорганические кислоты. 

3 Соли. 

4 Неорганические основания.  

5 Оксиды. 

6 Амфотерные неорганические соединения 

7 Генетическая связь между классами неорганических соединений 

8 Генетическая связь между классами неорганических и органических соединений. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:  - 

Контрольные работы:  - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление таблицы,  

составление схемы,  

составление конспектов,  

составление характеристики химических реакций. 

 

0,5 

2 

2 

1,5 

Тема 3.2. 
Элементы и их 

Содержание учебного материала 20 

1 Общая характеристика металлов.  1,2 
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свойства 
 

2 Коррозия металлов. Защита от коррозии. 

3 Железо. Алюминий. Медь. 

4 Общая характеристика неметаллов. 

5 Водородные соединения неметаллов. Значение. 

6 Решение задач и упражнений: Металлы и неметаллы. 

7 s-элементы. Решение задач и упражнений: Изучение свойств  простых веществ и 

соединений s-элементов 

8 р-элементы. Решение задач и упражнений: Изучение свойств  простых веществ и 

соединений р-элементов 

9 d –элементы. Решение задач и упражнений: Изучение свойств  простых веществ и 

соединений d –элементов. 

10 Элементы и их свойства. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:   - 

Контрольные работы   - 

Самостоятельная работа обучающихся:  
решение теста,  

составление схемы,  

составление ответов на вопросы,  

работа с текстом учебника,  

составление таблицы,  

решение  задачи. 

Составление характеристики химической реакции 

 

1 

3,5 

3 

5 

0,5 

3 

1 

Тема 3.3. Химия в 
жизни общества 

Содержание учебного материала 8 

1 Химия и производство. Мониторинг химической промышленности на Южном Урале 

1,2 
2 Химия в сельском хозяйстве. Химия и экология 

3 Химия и повседневная жизнь человека. Едкие, горючие и токсичные вещества. 

4 Химическая технология в России и на Южном Урале. 

Лабораторные работы - 

 Практические занятия:   - 
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Контрольные работы: Итоговая контрольная работа за курс обучения «Химия».   2 

Самостоятельная работа обучающихся:  
составление конспекта,  

составление схемы,  

составление сообщения,  

работа с текстом учебника,  

решение теста. 

 

4 

1 

3 

1 

1 

Консультации - 

Экзамен - 

Итого 324 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

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

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

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия  учебного кабинета  

«Химия». 

Оборудование учебного кабинета:  

 парты и стулья для обучающихся ; 

 рабочее место преподавателя; 

 учебно-методическое обеспечение (учебное пособие, рабочая тетрадь, 

методические указания для студентов, раздаточные материалы, плакаты); 

 классная доска. 

Лабораторное оборудование: 

 химическая посуда; 

 реактивы. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Печатные издания: 

1. Габриелян, О. С., Остроумов, И. Г. Химия для профессий и 

специальностей технического профиля: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. Образования / О. С. Габриелян, И. Г. Остроумов.— Москва: 

Издательство «Дрофа», 2010. – 370с.; 21,5см.-3 000 экз. - ISBN 978-5-

7695-5709-5.- Текст: непосредственный. 

2. Габриелян, О. С., Маскаев, Ф. Н., Пономарев, С. Ю., Теренин, В .И. 
Химия 10 класс./О.С.Габриелян, Ф.Н. Маскаев, С. Ю. Пономарев, В. 

И.Теренин.– Москва: Издательство «Дрофа», 2002. – 300с.; 22см.- 

100000 экз. – ISBN 5-7107-5382-3.- Текст: непосредственный. 

3. Габриелян, О. С., Лысова, Г. Г. Химия 11 класс. / О.С.Габриелян, Г. 

Г. Лысова.– Москва: Издательство «Дрофа», 2003. – 364с.; 22см.; 

100000 экз. – ISBN 5-7107-7512-6.- Текст: непосредственный. 

 

Дополнительные источники: 
1. Фельдман, Ф. Г., Рудзитис, Г. Е. Основы общей химии 11 класс. / Ф. 

Г. Фельдман, Г. Е. Рудзитис. – Москва, «Просвещение», 1989. – 97с.; 

21,5см.; 3 275 000 экз. - ISBN 5-09-001411-6.- Текст: непосредственный. 

2. Гольдфарб, Я. Л., Ходаков, Ю. В., Додонов, Ю. Б. Сборник задач и 

упражнений по химии. / Я. Л. Гольдфарб, Ю. В. Ходаков, Ю. Б. 

Додонов. – Москва, «Просвещение», 1988. – 192с.; 22см.; 2 515 000экз. 

- ISBN 5-09-000259-2.- Текст: непосредственный. 
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Рекомендуемая литература: 
1. Габриелян, О.С., Остроумов, И.Г. Химия: учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – Москва, 2017 

2. Габриелян, О.С., Остроумов, И.Г. Химия для профессий и 

специальностей естественно-научного профиля: учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – Москва, 2017 

3. Габриелян, О.С. и др. Химия. Практикум: учеб. пособие для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. –Москва, 2017 

4. Габриелян, О.С.и др. Химия: пособие для подготовки к ЕГЭ: учеб. 

пособие для студентов профессиональных образовательных организаций, 

осваивающих профессии и специальности СПО. – Москва, 2017 

5. Габриелян, О.С., Лысова, Г.Г. Химия. Тесты, задачи и упражнения: 

учеб.пособие для студентов профессиональных образовательных 

организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – Москва, 2017 

6. Габриелян, О.С., Остроумов, И.Г., Остроумова, Е.Е. и др. Химия 

для профессий и специальностей естественнонаучного профиля: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования./ О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов, 

Е.Е. Остроумова.- Москва: Издательство «Дрофа», 2014.- 280с. 

7. Габриелян, О.С., Остроумов, И.Г., Сладков, С.А., Дорофеева, 
Н.М. Практикум: учеб. Пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования. /  О.С.Габриелян, И.Г.Остроумов, С.А. Сладков, Н.М. 

Дорофеева.— Москва:  Издательство «Дрофа», 2014.- 115с. 

8. Габриелян, О. С., Остроумов, И. Г., Сладков, С. А. Химия: пособие 

для подготовки к ЕГЭ: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования. /   О. С. Габриелян, И. Г. Остроумов, С. А.Сладков. — Москва:  

Издательство «Дрофа», 2014. – 256с. 

9. Габриелян, О. С., Остроумов, И. Г. Химия для профессий и 

специальностей технического профиля: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования. / О. С. Габриелян, И. Г. Остроумов.— Москва: 

Издательство «Дрофа», 2014. – 370с. 

10. Габриелян, О. С. Химия 10 класс. /О.С.Габриелян.– Москва: 

Издательство «Дрофа», 2014. – 300с. 

11. Габриелян, О. С. Химия 11 класс. / О.С.Габриелян.– Москва: 

Издательство «Дрофа», 2014. – 220с. 

12. Габриелян, О. С., Лысова, Г. Г. Химия: книга для преподавателя: 

учеб.-метод. пособие. /  О. С. Габриелян, Г. Г. Лысова.—Москва: 

Издательство «Дрофа», 2012. – 460с. 

13. Габриелян, О. С. и др. Химия для профессий и специальностей 

технического профиля (электронное приложение) / О. С.Габриелян. – 

Москва: Издательство «Дрофа», 2014. -  320с. 
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14. Ерохин, Ю.М., Ковалева, И.Б. Химия для профессий и 

специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник для 

студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих 

профессии и специальности СПО.– М., 2017 

15. Ерохин, Ю. М., Ковалева, И. Б. Химия для профессий и 

специальностей технического и естественнонаучного профилей: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования. / Ю. М.Ерохин,  И. Б. Ковалева.— 

Москва:  Издательство «Академия», 2014.- 448с. 

16. Ерохин, Ю.М., Ковалева, И.Б. Химия для профессий и 

специальностей технического профиля. Электронный учебно-методический 

комплекс. /  Ю.М. Ерохин, И.Б. Ковалева.— Москва:  Издательство 

«Академия»,  2013. – 448с. 

17. Ерохин, Ю.М. Сборник тестовых заданий по химии: учеб. пособие 

для студ. учреждений сред. проф. образования. /  Ю.М. Ерохин.— Москва:  

Издательство «Академия», 2014. – 236с. 

18. Ерохин, Ю. М. Химия: Задачи и упражнения: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования. / Ю. М. Ерохин.— Москва:  

Издательство «Академия», 2014. – 228с. 

19. Сладков, С. А., Остроумов, И. Г., Габриелян, О. С., Лукьянова, Н. 
Н. Химия для профессий и специальностей технического профиля. 

Электронное приложение (электронное учебное издание) для студ. 

учреждений сред. проф. образования. /  С. А.Сладков, И. Г.Остроумов, О. С. 

Габриелян, Н. Н. Лукьянова. — Москва:  Издательство «Дрофа», 2014. – 

350с. 

20. Химия для профессий и специальностей социально-экономического и 

гуманитарного профилей: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования./  О. С. Габриелян, И. Г. Остроумов.— Москва:  Издательство 

«Дрофа», 2014.- 208с. 

- Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации». 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования». 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О 

внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки РФ от 

17.05.2012 № 413 “Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”». 

- Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 

«Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования».  



 

29 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА 
Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения студентами 

индивидуальных заданий, исследований. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения  

• метапредметных: 
- самостоятельно определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии, по которым можно 

определить, что цель достигнута; 

-ставить и формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях. 

1.оценка выполнения 

конспектов; 

2.оценивание ответов на 

контрольные вопросы. 

 

-выбирать путь достижения цели, планировать 

решение поставленных задач, оптимизируя 

материальные и нематериальные затраты; 

-самостоятельно составлять планы деятельности; 

-использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; 

-выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях. 

1.оценка проведения 

практических работ; 

2.оценка решения задач и 

упражнений 

3.оценка выполнения 

лабораторных работ; 

 

-оценивать ресурсы, в том числе время и другие 

нематериальные ресурсы, необходимые для 

достижения поставленной цели; 

-организовывать эффективный поиск ресурсов, 

необходимых для достижения поставленной цели; 

-оценивать возможные последствия достижения 

поставленной цели в деятельности, собственной 

жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали. 

1. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

2.оценивание умения проверять 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

 

-самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность 
1.оценка ответов на контрольные 

вопросы; 

2. оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ 

-сопоставлять полученный результат деятельности с 

поставленной заранее целью. 
1.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ 

-владеть 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. 

1.оценка при выполнении 

упражнений и  решении задач.  

2.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ. 
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-самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом 

гражданских и нравственных ценностей. 

1.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы. 

3.оценка при составлении таблиц 

- искать и находить обобщенные способы решения 

задач; 

-владеть навыками разрешения проблем; 

-осуществлять самостоятельный поиск методов 

решения практических задач, применять различные 

методы познания; 

-решать задачи, находящиеся на стыке нескольких 

учебных дисциплин; 

-использовать основной алгоритм исследования при 

решении своих учебно-познавательных задач; 

-использовать основные принципы проектной 

деятельности при решении своих учебно-

познавательных задач и задач, возникающих в 

культурной и социальной жизни; 

-выстраивать индивидуальную образовательную 

траекторию, учитывая ограничения со стороны 

других участников и ресурсные ограничения; 

-менять и удерживать разные позиции в 

познавательной деятельности; 

-проявлять способность к инновационной, 

аналитической, творческой, интеллектуальной 

деятельности, в том числе учебно-исследовательской 

и проектной деятельности; 

-самостоятельно применять приобретенные знания и 

способы действий при решении различных задач, 

используя знания одного или нескольких учебных 

предметов или предметных областей, в том числе в 

учебно-исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу 

исследования, исходя из культурной нормы и 

сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные 

(такие, как время), необходимые для достижения 

поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию 

необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами 

разрабатывать систему параметров и критериев 

оценки эффективности и продуктивности реализации 

проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты 

1. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

2.оценка при выполнении 

упражнений и  решении задач; 

3.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

4.оценивание при составлении 

таблиц; 

5.оценивание при составлении 

схем 

6.оценка при составлении 

конспекта 

7.оценка при работе с учебником 
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исследования на основе собранных данных; 

- использовать элементы математического 

моделирования при решении исследовательских 

задач; 

  - использовать элементы математического анализа 

для интерпретации результатов, полученных в ходе 

учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и 

проведения исследования и предусматривать пути 

минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации 

своего проекта (изменения, которые он повлечет в 

жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего 

проекта или исследования, видеть возможные 

варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того 

или иного вида научной деятельности, определяя 

место своего исследования или проекта в общем 

культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и 

тенденции развития различных видов деятельности, в 

том числе научных, учитывать их при постановке 

собственных целей; 

- находить различные источники материальных и 

нематериальных ресурсов, предоставляющих 

средства для проведения исследований и реализации 

проектов в различных областях деятельности 

человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных 

типов ресурсов, точно и объективно презентуя свой 

проект или возможные результаты исследования, с 

целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 
- осуществлять развернутый информационный 

поиск и ставить на его основе новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

-критически оценивать и интерпретировать 

информацию с разных позиций, распознавать и 

фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-выходить за рамки учебного предмета и 

осуществлять целенаправленный поиск 

возможностей для широкого переноса средств и 

способов действия; 

-осуществлять самостоятельную информационно-

познавательную деятельность; 

-владеть навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов; 

 - уметь ориентироваться в различных источниках 

информации. 

1.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы. 

3.оценка при выполнении 

упражнений и  решении задач. 

4.оценивание умения проверять 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

5. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

6.оценка при составлении таблиц 
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- использовать различные модельно-схематические 

средства для представления существенных связей и 

отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках. 

1.оценка проведения 

практических и лабораторных 

работ; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

3.оценка при составлении схем 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий (далее – ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

1. оценивание при составлении и 

защите сообщений; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы.  

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач 

- осуществлять деловую коммуникацию как со 

сверстниками, так и с взрослыми (как внутри 

образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации 

исходя из соображений результативности 

взаимодействия, а не личных симпатий; 

-учитывать позиции других участников деятельности; 

-находить и приводить критические аргументы в 

отношении действий и суждений другого; 

- спокойно и разумно относиться к критическим 

замечаниям в отношении собственного суждения, 

рассматривать их как ресурс собственного развития; 

-при осуществлении групповой работы быть как 

руководителем, так и членом команды в разных 

ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

-распознавать конфликтогенные ситуации и 

предотвращать конфликты до их активной фазы, 

выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных 

суждений; 

-умение продуктивно общаться и взаимодействовать 

в процессе совместной деятельности. 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач; 

3.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

4. оценка ответов на 

контрольные вопросы.  

 

- развернуто, логично и точно излагать свою точку 

зрения с использованием адекватных (устных и 

письменных) языковых средств. 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

3. оценивание при составлении и 

защите сообщений. 

 предметные: 
- раскрывать на примерах роль химии в 

формировании современной научной картины мира и 

в практической деятельности человека, взаимосвязь 

между химией и другими естественными науками; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка ответов на контрольные 

вопросы. 
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- иллюстрировать на примерах становление и 

эволюцию органической химии как науки на 

различных исторических этапах ее развития; 

1.оценка ответов на контрольные 

вопросы. 

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- устанавливать причинно-следственные связи между 

строением атомов химических элементов и 

периодическим изменением свойств химических 

элементов и их соединений в соответствии с 

положением химических элементов в периодической 

системе; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач; 

4.оценка при составлении схем 

- анализировать состав, строение и свойства веществ, 

применяя положения основных химических теорий: 

химического строения органических соединений 

А.М. Бутлерова, строения атома, химической связи, 

электролитической диссоциации кислот и оснований; 

устанавливать причинно-следственные связи между 

свойствами вещества и его составом и строением; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач; 

4.оценка при составлении схем 

5.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ. 

- применять правила систематической 

международной номенклатуры как средства 

различения и идентификации веществ по их составу 

и строению; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка работы с учебником 

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач; 

- составлять молекулярные и структурные формулы 

неорганических и органических веществ как 

носителей информации о строении вещества, его 

свойствах и принадлежности к определенному классу 

соединений; 

1.оценка при составлении схем; 

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- объяснять природу и способы образования 

химической связи: ковалентной (полярной, 

неполярной), ионной, металлической, водородной - с 

целью определения химической активности веществ; 

- характеризовать физические свойства 

неорганических и органических веществ и 

устанавливать зависимость физических свойств 

веществ от типа кристаллической решетки; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка работы с учебником; 

3. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

4.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- характеризовать закономерности в изменении 

химических свойств простых веществ, водородных 

соединений, высших оксидов и гидроксидов; 

1.оценка при составлении 

таблиц; 

2.оценка работы с учебником. 

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- приводить примеры химических реакций, 

раскрывающих характерные химические свойства 

неорганических и органических веществ изученных 

классов с целью их идентификации и объяснения 

области применения; 

1. оценка ответов на 

контрольные вопросы; 

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- определять механизм реакции в зависимости от 

условий проведения реакции и прогнозировать 

возможность протекания химических реакций на 

основе типа химической связи и активности 

1.оценка при составлении 

таблиц; 

2.оценка работы с учебником. 

3.оценка выполнения 
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реагентов; упражнений и решения задач. 

- устанавливать зависимость реакционной 

способности органических соединений от характера 

взаимного влияния атомов в молекулах с целью 

прогнозирования продуктов реакции; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка работы с учебником 

3.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

- устанавливать зависимость скорости химической 

реакции и смещения химического равновесия от 

различных факторов с целью определения 

оптимальных условий протекания химических 

процессов; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

3.оценка при составлении схем 

- устанавливать генетическую связь между классами 

неорганических и органических веществ для 

обоснования принципиальной возможности 

получения неорганических и органических 

соединений заданного состава и строения; 

1.оценка выполнения 

упражнений и решения задач.  

2. оценка ответов на 

контрольные вопросы;  

3.оценка при составлении схем 

- подбирать реагенты, условия и определять 

продукты реакций, позволяющих реализовать 

лабораторные и промышленные способы получения 

важнейших неорганических и органических веществ; 

1.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- определять характер среды в результате гидролиза 

неорганических и органических веществ и приводить 

примеры гидролиза веществ в повседневной жизни 

человека, биологических обменных процессах и 

промышленности; 

- приводить примеры окислительно-

восстановительных реакций в природе, 

производственных процессах и жизнедеятельности 

организмов; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

3.оценка выполнения 

упражнений и решения задач. 

- обосновывать практическое использование 

неорганических и органических веществ и их 

реакций в промышленности и быту; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3. оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

- выполнять химический эксперимент по 

распознаванию и получению неорганических и 

органических веществ, относящихся к различным 

классам соединений, в соответствии с правилами и 

приемами безопасной работы с химическими 

веществами и лабораторным оборудованием; 

1. оценка составления конспекта; 

2.оценка работы с учебником.  

3. оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ; 

- проводить расчеты на основе химических формул и 

уравнений реакций: нахождение молекулярной 

формулы органического вещества по его плотности и 

массовым долям элементов, входящих в его состав, 

или по продуктам сгорания; расчеты массовой доли 

(массы) химического соединения в смеси; расчеты 

массы (объема, количества вещества) продуктов 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

4.оценка выполнения 

упражнений и решения задач.  

5.оценка проведения, 

выполнения и оформления 
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реакции, если одно из веществ дано в избытке (имеет 

примеси); расчеты массовой или объемной доли 

выхода продукта реакции от теоретически 

возможного; расчеты теплового эффекта реакции; 

расчеты объемных отношений газов при химических 

реакциях; расчеты массы (объема, количества 

вещества) продукта реакции, если одно из веществ 

дано в виде раствора с определенной массовой долей 

растворенного вещества; 

практических и лабораторных 

работ. 

- использовать методы научного познания: анализ, 

синтез, моделирование химических процессов и 

явлений - при решении учебно-исследовательских 

задач по изучению свойств, способов получения и 

распознавания органических веществ; 

1. оценка составления конспекта; 

2.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ. 

- владеть правилами безопасного обращения с 

едкими, горючими и токсичными веществами, 

средствами бытовой химии; 

1. оценка составления конспекта; 

2.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных 

работ. 

- осуществлять поиск химической информации по 

названиям, идентификаторам, структурным 

формулам веществ; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

- критически оценивать и интерпретировать 

химическую информацию, содержащуюся в 

сообщениях средств массовой информации, ресурсах 

Интернета, научно-популярных статьях с точки 

зрения естественнонаучной корректности в целях 

выявления ошибочных суждений и формирования 

собственной позиции; 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка составления конспекта; 

3.оценка работы с учебником. 

4.оценивание умения проверять 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников; 

- устанавливать взаимосвязи между фактами и 

теорией, причиной и следствием при анализе 

проблемных ситуаций и обосновании принимаемых 

решений на основе химических знаний; 

1.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических и лабораторных  

работ.  

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач.  

- представлять пути решения глобальных проблем, 

стоящих перед человечеством, и перспективных 

направлений развития химических технологий, в том 

числе технологий современных материалов с 

различной функциональностью, возобновляемых 

источников сырья, переработки и утилизации 

промышленных и бытовых отходов. 

1.оценивание устного опроса; 

2.оценка выполнения 

упражнений и решения задач.  

3.оценка проведения, 

выполнения и оформления 

практических работ. 4.оценка 

при составлении схем 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Родной язык  

 1.1. Область применения рабочей программы учебного предмета 

        Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена СПО в соответствии 

государственным требованиям и в соответствии с примерной программой по 

дисциплине для специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания укрупненной группы специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехника 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

        Учебный предмет Родной язык относится к циклу общеобразовательных 

базовых дисциплин профессиональной образовательной программы. 

1.3. Освоение содержания учебного предмета Родной язык 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные компетенции 

1. Самоопределение (личностное, жизненное, профессиональное) 

1.1. Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, сформированность уважения 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

1.3. Обладание чувством собственного достоинства; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 

1.5. Готовность к служению Отечеству, его защите; 
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1.6. Сформированность осознанного выбора будущей профессии, в том 

числе с учетом потребностей региона, и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

1.7. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире. 

2. Смыслообразование  

2.1. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; 

2.2. Готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

2.3. Сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

2.4. Сформированность толерантного сознания и поведения в 

поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

2.5. Сформированность способности противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям; 

2.6. Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 
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2.7. Сформированность бережного, ответственного и компетентного 

отношения к физическому и психологическому здоровью, как собственному, 

так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

2.8. Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

2.9. Сформированность сознательного отношения к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

3. Нравственно-этическая ориентация  

3.1. Сформированность нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей; 

3.2. Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

3.3. Сформированность ответственного отношения к созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

3.4. Сформированность эстетического отношения к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных 

отношений. 

Метапредметные компетенции  

Универсальн
ые учебные 

действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

Регулятивные универсальные учебные действия 

Целеполагание - Самостоятельно определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута; 

-Ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях. 

Планирование -Выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

-Самостоятельно составлять планы деятельности; 

-Использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; 

-Выбирать успешные стратегии в различных ситуациях. 

Прогнозирова- -Оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 
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Универсальн
ые учебные 

действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

ние ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

-Оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, 

основываясь на соображениях этики и морали. 

Контроль и 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 

Познавательная 

рефлексия 

-Владеть 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. 

Принятие 

решений 

-Самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

Познавательные универсальные учебные действия 

Познавательные 

компетенции, 

включающие 

навыки учебно-

исследователь-

ской и 

проектной 

деятельности 

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 

-Владеть навыками разрешения проблем; 

-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 

задач, применять различные методы познания; 

-Решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин; 

-Использовать основной алгоритм исследования при решении своих 

учебно-познавательных задач; 

-Использовать основные принципы проектной деятельности при 

решении своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в 

культурной и социальной жизни; 

-Выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

-Менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности; 

-Проявлять способность к инновационной, аналитической, творческой, 

интеллектуальной деятельности, в том числе учебно-исследовательской 

и проектной деятельности; 

-Самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий 

при решении различных задач, используя знания одного или нескольких 

учебных предметов или предметных областей, в том числе в учебно-

исследовательской и проектной деятельности. 

Владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а именно: 

- ставить цели и/или формулировать гипотезу исследования, исходя из 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 

-оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), 
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Универсальн
ые учебные 

действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

необходимые для достижения поставленной цели; 

- планировать работу; 

-осуществлять отбор и интерпретацию необходимой информации; 

-самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать 

систему параметров и критериев оценки эффективности и 

продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе 

реализации и по завершении работы; 

-структурировать и аргументировать результаты исследования на 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 

  - использовать элементы математического анализа для интерпретации 

результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы 

- осуществлять презентацию результатов; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 

(изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ); 

- адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или 

исследования, видеть возможные варианты применения результатов 

- восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида 

научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта 

в общем культурном пространстве; 

- отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития 

различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при 

постановке собственных целей; 

- находить различные источники материальных и нематериальных 

ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и 

реализации проектов в различных областях деятельности человека; 

- вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, 

точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты 

исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного 

сотрудничества. 

Работа с 

информацией 

- Осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его 

основе новые (учебные и познавательные) задач; 

-Критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных 

источниках; 

-Выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств 

и способов действия; 

-Осуществлять самостоятельную информационно-познавательную 
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Универсальн
ые учебные 

действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

деятельность; 

-Владеть навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов; 

 - Уметь ориентироваться в различных источниках информации. 

Моделирование - Использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентность 

- Использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности. 

Коммуникативные универсальные учебные действия 

Сотрудничество - Осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

-Учитывать позиции других участников деятельности; 

-Находить и приводить критические аргументы в отношении действий 

и суждений другого; 

- Спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 

членом команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, 

выступающий, эксперт и т.д.); 

-Координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

-Распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты 

до их активной фазы, выстраивать деловую и образовательную 

коммуникацию, избегая личностных оценочных суждений; 

-Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности. 

Коммуникация - Развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств. 

 

 Предметные компетенции 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

использовать языковые средства адекватно цели общения и речевой 

ситуации; 
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использовать знания о формах русского языка (литературный язык, 

просторечие, народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, 

арго) при создании текстов; 

создавать устные и письменные высказывания, монологические и 

диалогические тексты определенной функционально-смысловой 

принадлежности (описание, повествование, рассуждение) и определенных 

жанров (тезисы, конспекты, выступления, лекции, отчеты, сообщения, 

аннотации, рефераты, доклады, сочинения); 

выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных 

элементах; 

подбирать и использовать языковые средства в зависимости от типа 

текста и выбранного профиля обучения; 

правильно использовать лексические и грамматические средства связи 

предложений при построении текста; 

создавать устные и письменные тексты разных жанров в соответствии с 

функционально-стилевой принадлежностью текста; 

сознательно использовать изобразительно-выразительные средства языка 

при создании текста в соответствии с выбранным профилем обучения; 

использовать при работе с текстом разные виды чтения (поисковое, 

просмотровое, ознакомительное, изучающее, реферативное) и аудирования (с 

полным пониманием текста, с пониманием основного содержания, с 

выборочным извлечением информации); 

анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации, определять его тему, проблему и 

основную мысль; 

извлекать необходимую информацию из различных источников и 

переводить ее в текстовый формат; 

преобразовывать текст в другие виды передачи информации; 

выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного 

выступления; 
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соблюдать культуру публичной речи; 

соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, 

грамматические, стилистические, орфографические и пунктуационные 

нормы русского литературного языка; 

оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия языковым 

нормам; 

использовать основные нормативные словари и справочники для оценки 

устных и письменных высказываний с точки зрения соответствия языковым 

нормам; 

понимать роль слова в современном мире; 

понимать принципы коммуникативного сотрудничества и использовать 

их при определении стратегий речевого поведения; 

уместно использовать коммуникативные стратегии и тактики устного 

общения: убеждение, комплимент, уговаривание, похвала, самопрезентация, 

просьба, принесение извинений, поздравление; и др., сохранение инициативы 

в диалоге, уклонение от инициативы, завершение диалога и др.; 

уметь принимать участие в беседе, споре, владение правилами 

корректного речевого поведения в споре; 

уметь строить устные учебно-научные сообщения различных видов, 

писать рецензию на проектную работу одноклассника, доклад; принимать 

участие в учебно-научной дискуссии; 

владеть умениями учебно-делового общения: убеждения собеседника; 

побуждения собеседника к действию; информирования об объекте; 

объяснения сущности объекта; оценки;  

создавать устные и письменные тексты аргументативного типа 

(рассуждение, доказательство, объяснение) с использованием различных 

способов аргументации, опровержения доводов оппонента (критика тезиса, 

критика аргументов, критика демонстрации); оценка причин неэффективной 

аргументации в учебно-научном общении;  
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создавать текст как результат проектной (исследовательской) 

деятельности;  

оценивать устные и письменные речевые высказывания с точки зрения их 

эффективности, понимать основные причины коммуникативных неудач и 

объяснять их.  

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть 

взаимосвязь между ними; 

анализировать при оценке собственной и чужой речи языковые средства, 

использованные в тексте, с точки зрения правильности, точности и 

уместности их употребления; 

комментировать авторские высказывания на различные темы (в том числе 

о богатстве и выразительности русского языка); 

отличать язык художественной литературы от других разновидностей 

современного русского языка; 

использовать синонимические ресурсы русского языка для более точного 

выражения мысли и усиления выразительности речи; 

иметь представление об историческом развитии русского языка и истории 

русского языкознания; 

выражать согласие или несогласие с мнением собеседника в соответствии 

с правилами ведения диалогической речи; 

дифференцировать главную и второстепенную информацию, известную и 

неизвестную информацию в прослушанном тексте; 

проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой информации, 

отбирать и анализировать полученную информацию; 

сохранять стилевое единство при создании текста заданного 

функционального стиля; 

владеть умениями информационно перерабатывать прочитанные и 

прослушанные тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов; 
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создавать отзывы и рецензии на предложенный текст; 

соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма; 

соблюдать культуру научного и делового общения в устной и письменной 

форме, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в 

учебно-научной и официально-деловой сферах общения; 

осуществлять речевой самоконтроль; 

совершенствовать орфографические и пунктуационные умения и навыки 

на основе знаний о нормах русского литературного языка; 

использовать основные нормативные словари и справочники для 

расширения словарного запаса и спектра используемых языковых средств; 

оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе 

текстов (в том числе художественной литературы). 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебного предмета: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 98 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 98 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  68 
в том числе:  

 лабораторные занятия  

 практические занятия 10 

 контрольные работы - 

 курсовая работа (проект)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 30 
в том числе:  
самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)   
Подготовка рефератов, докладов, сообщений 

Выполнение заданий, упражнений 

Написание минисочинений, сочинений-рассуждений 

Морфологический разбор 

Работа с художественными текстами 

 

Итоговая аттестация в форме зачёта - 
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета  Родной язык 
            

Наименование 
разделов и тем 

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

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Язык и речь. 
Функциональные стили речи.  

15 
 

Тема 1.1. Разговорный стиль 
речи. 

Содержание учебного материала 2 2 

1 Разговорный стиль речи, его основные признаки, сфера использования. 
Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение особенностей разговорного стиля речи. 

1 

Тема 1.2. Научный стиль речи. Содержание учебного материала 2 

1 

Научный стиль речи. Его признаки и разновидности (подстили),  лексические и 

синтаксические особенности научного стиля. Нейтральная, общенаучная и 

специальная лексика. Основные жанры научного стиля: доклад, статья, сообщение.  

2,3 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Реферативный обзор одного из последних выпусков журнала по специальности. 

1 

Тема 1.3. Официально-деловой 
стиль речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

 
1 

 

Официально-деловой стиль речи. Его основные признаки: назначение, сфера 

использования, виды и жанры, своеобразие лексики, синтаксиса и построения 

текста (композиции). 

2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Письменные ответы на вопросы: «Каковы основные языковые особенности научного 

стиля?», «Какие требования предъявляются к терминам?», «Какие выделяются 

способы и методы создания научного текста?» 

1 

Тема 1.4. Публицистический Содержание учебного материала 2 
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стиль речи. 
1 

Публицистический стиль речи. Его особенности.  Средства эмоциональной 

выразительности в публицистическом стиле.  
2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подбор слов из газетной лексики с суффиксами иноязычного происхождения: -ция, -

ация, -ия, -изм, -изация. 

1 

Тема 1.5. Художественный 
стиль речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

 

1 

Художественный стиль речи. Образность, широкое  использование изобразительно-

выразительных средств, использование языковых средств других стилей. 
Выражение в художественном стиле эстетической функции национального языка. 

2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Сочинение-рассуждение с выражением своего мнения о взглядах Толстого на 

человеческое счастье. 

1 

Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, 
графика, орфография.  

10 

Тема 2.1. Интонационное 
богатство русской речи. 

Содержание учебного материала 2 

1 Фонетика, графика, орфоэпия, орфография.  Понятия фонемы, открытого и 

закрытого слога. Звук и фонема. Ударение словесное и логическое.  Фонетический 

разбор слова.  

2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка ответов на вопросы по теме «Звуки русского языка»: 
1) Фонетическая система русского языка. 

2) Гласные звуки, их характеристика, сильная и слабая позиция в слове. 

3) Согласные звуки, их характеристика, сильная и слабая позиция в слове. 

4) Ударение в слове. 

5) Что такое орфоэпия? 

2 

Тема 2.2. Использование орфо- Содержание учебного материала 4 
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эпического словаря. 
 

1 Орфоэпические нормы. Использование орфоэпического словаря. 2 

Лабораторные работы - 

 

Практическое занятие 
1. Фонетический, орфоэпический и графический анализ слов. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 2.3. Правописание о/е 
после шипящих и ц. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Правописание о/ё после шипящих и ц. 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Раздел 3. Лексикология  и 
фразеология.  

14 
 

Тема 3.1. Активный и 
пассивный словарный запас. 

Содержание учебного материала 2 

1 Лексическое и грамматическое значения слова. Многозначность слова.  Активный и 

пассивный словарный запас.  Омонимы, синонимы, антонимы.  

Метафора, метонимия как выразительные средства языка. 

2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление списка из 10 – 15 терминов по специальности. 

1 

Тема 3.2. Русские пословицы и 
поговорки. 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Русские пословицы и поговорки.  2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выписывание 20 русских пословиц и поговорок о языке. 

1 

Тема 3.3. Афоризмы. Содержание учебного материала 2 

1 Афоризмы. 2 

Лабораторные работы - 

 
Практические занятия - 

Контрольные работы - 
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Самостоятельная работа обучающихся  
Выписывание 15 понравившихся афоризмов о любви и дружбе. 

1 

Тема 3.4. Лексико-
фразеологический разбор. 

Содержание учебного материала 2 

 1 Лексико-фразеологический разбор. 2 

Лабораторные работы  

 

Практическое занятие  
2. Лексический и фразеологический анализ слова. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Запись в таблицу примеров употребления метафор, сравнений, олицетворений из 

любимых произведений. 

1 

Тема 3.5. Ошибки в 
употреблении 
фразеологических единиц и их 
исправление. 

Содержание учебного материала 2 

1 Фразеологические ошибки и их исправление. 2 

Лабораторные работы - 

 

Практическое занятие  
3. Лингвистическое исследование лексических и фразеологических единиц – 

выведение алгоритма лексического анализа. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 4. Морфемика, 
словообразование, орфография  

14 

Тема 4.1. Многозначность 
морфем. 

Содержание учебного материала 4 

1 Многозначность морфем. Морфемный разбор слова.  2 

Лабораторные работы -  

Практическое занятие  
4. Анализ одноструктурных слов с морфемами-омонимами; сопоставление слов с 

морфемами-синонимами. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление диктанта на группу орфограмм, подчиняющихся морфологическому 

принципу русской орфографии. Составление схем предложений. 

2 

Тема 4.2. Особенности 
словообразования 
профессиональной лексики и 
терминов. 

Содержание учебного материала 2 

1 Словообразование знаменательных частей речи.  2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выполнение словообразовательного разбора 3 слов-терминов по своей будущей 

специальности. 

1 

Тема 4.3. 
Словообразовательный 
анализ. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Словообразовательный анализ. 2 

Лабораторные работы - 

 

Практическое занятие  
5. Морфемный, словообразовательный, этимологический анализ для понимания 

внутренней формы слова, наблюдения за историческими процессами. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 4.4.  Правописание 
чередующихся гласных в 
корнях слов.  
 

Содержание учебного материала 2 

1 Правописание чередующихся гласных в корнях слов. 2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подбор из произведений художественной литературы 3 сложных предложений с 

разными видами связи, составление их схем. 

1 

Раздел 5. Морфология и 
орфография  

27 

Тема 5.1 Употребление форм 
имен существительных в речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Лексико-грамматические разряды. Род, число, падеж. Склонение. 

Морфологический разбор. 

2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выполнение морфологического разбор имен существительных: (выражение) мысли, 

(входят) на опушку, (необитаемый) остров. 

1 

Тема 5.2. Употребление форм 
имен прилагательных в речи. 

Содержание учебного материала 2 

1 

Лексико-грамматические разряды прилагательных. Степени сравнения.  

Правописание суффиксов и окончаний. Правописание сложных прилагательных.  

Морфологический разбор. 

2,3 



 20

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Рассказ с примерами о синтаксической роли имен прилагательных. 

1 

Тема 5.3. Правописание 
числительных. 

Содержание учебного материала 2 2 

1 
Лексико-грамматические разряда имён числительных. Правописание числительных.  

Морфологический разбор. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы  - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление таблицы изменяемых и неизменяемых частей речи. 

1 

Тема 5.4. Правописание 
местоимений. 

Содержание учебного материала 2 

1 Лексико-грамматические разряды местоимений.  Правописание местоимений.  

Морфологический разбор. Местоимение как средство связи предложений в тексте.  

2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 5.5. Употребление форм 
глагола в речи.  

Содержание учебного материала 2 

1 
Грамматические признаки глагола. Правописание суффиксов и личных окончаний 

глагола. Правописание НЕ с глаголами. Морфологический разбор глагола.  

1,2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подбор небольшого текста (художественного или публицистического), указание в нем 

глаголов и характеристика глагольных форм. 

2 

Тема 5.6. Причастный оборот и 
знаки препинания в 
предложении с причастным 
оборотом. 

Содержание учебного материала 2 

1 Действительные и страдательные причастия. Правописание суффиксов и окончаний 

причастий. Правописание НЕ с причастиями.  Правописание –Н- и –НН- в 

причастиях и отглагольных прилагательных. Причастный оборот и знаки 

препинания в предложениях с причастным оборотом. Морфологический разбор 

причастия. 

2 
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Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление таблицы «Грамматические ограничения, важные для образования 

причастий». 

1 

Тема 5.7. Деепричастный 
оборот и знаки препинания в 
предложениях с 
деепричастным оборотом. 

Содержание учебного материала 2 

1 Деепричастия совершенного и несовершенного вида.  Правописание НЕ с 

деепричастиями. Деепричастный оборот и знаки препинания в предложениях с 

деепричастным оборотом. Морфологический разбор деепричастия. Особенности 

построения предложений с деепричастиями.  

2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Рассказ с примерами о синтаксической роли причастий и деепричастий. 

1 

Тема 5.8. Использование 
местоименных наречий для 
связи предложений в тексте. 
 

Содержание учебного материала 2 

 1 Синонимия наречий при характеристике признака действия.  Использование 

местоименных наречий для связи предложений в тексте. 

 Лабораторные работы - 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Написание текста «Что такое радость познания, связанная с изучением науки о слове, о 

родном языке?» 

1 

Тема 5.9. Служебные части 
речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Предлог, союз, частица. Употребление междометий в речи. 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Написание лингвистической миниатюры о междометиях как части речи на основе 

собственных примеров. 

1 

Раздел 6. Синтаксис и 
пунктуация  

18 
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Тема 6.1. Значение 
словосочетания в построении 
предложения.  

Содержание учебного материала 2 

1 Строение словосочетания. Виды связи слов в словосочетании. Нормы построения 

словосочетаний. Синтаксический разбор. Значение словосочетания в построении 

предложения. 

2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка доклада на тему «Типы словосочетаний и виды подчинительной связи» 

2 

Тема 6.2.  Интонационное 
богатство русской речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Виды предложения по цели высказывания. Логическое ударение.  

Грамматическая основа простого двусоставного предложения.  

Тире между подлежащим и сказуемым. Согласование сказуемого с подлежащим.  

Второстепенные члены предложения.  

Роль второстепенных членов предложения в построении текста. 

1 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Рассказ об основных условиях постановки тире между подлежащим и сказуемым. 

1 

Тема 6.3. Роль сравнительного 
оборота как изобразительного 
средства языка. 

Содержание учебного материала 2 2 

1 
Роль сравнительного оборота как изобразительного средства языка. Знаки 

препинания в предложениях со сравнительным оборотом. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 6.4. Употребление 
сложносочиненных 
предложений в речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 
Сложносочинённое предложение и знаки препинания в нём.  Употребление 

сложносочинённых предложений в речи. 

2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление таблицы «Знаки препинания при однородных членах предложения». 

1 
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Тема 6.5. Знаки препинания в 
сложноподчиненном 
предложении. 
 

Содержание учебного материала 1 

1 Знаки препинания в СПП. Использование СПП в разных типах и стилях речи. 1,2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка конспекта. 

2 

Тема 6.6. Использование 
бессоюзных сложных 
предложений в речи. 
 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Знаки препинания в БСП.  Использование БСП в речи. 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Зачет  1 

Примерная тематика курсовой работы (проекта) - 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) 30 

Консультации - 

Итоговая аттестация - 

Всего: 98 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 
3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебный предмет изучается в кабинете русского языка и литературы. 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по числу студентов (30), 

 рабочее место преподавателя (1), 

 рабочая доска (1), 

 комплект наглядных пособий по предмету «Русский язык» (учебники, 

словари разных типов, карточки, тексты разных типов и стилей речи, 

художественная литература)  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор; 

-экран (1); 

-принтер (1); 

-сканер(1). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

БИБЛИОГРАФИЯ 

Печатные издания: 

1.Власенков, А.И.  Русский язык: Грамматика. Текст. Стили речи/ 

А.И.Власенков, Л.М.Рыбченкова: учебник для 10-11 кл. общеобразов. 

учрежд. – М.: Просвещение, 2007. – 383 с. - ISBN — 5-09-015641-7. — Текст: 

непосредственный. 

2. Греков,  В.Ф. Пособие для занятий по русскому языку в старших классах/ 

В.Ф.Грекова, В.В.Чижов. – М.: ООО «Издательство Оникс», 2010. – 512 с. - 

ISBN — 978-5-488-02465-6. — Текст: непосредственный. 

3. Дейкина, А.Д. Русский язык/ А.Д.Дейкина, Т.М.Пахнова: учебник – 

практикум для старших классов  – М.: Вербум - М, 2006. – 415 с. - ISBN — 5-

8391-0147-8. — Текст: непосредственный. 
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4. Воителева, Т.М. Русский язык и литература: Русский язык (базовый 

уровень)/ Т.М.Воителева: учебник для 10 класса: среднее общее образование. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. - ISBN — 978-5-4468-

3652-9. — Текст: непосредственный. 

Электронные издания: 

1.Основные правила грамматики русского языка [Электронный ресурс] / 

Режим доступа: http://www.ipmce.su/~lib/osn_prav.html  

2. Урок. Русский язык для школьников и преподавателей  [Электронный 

ресурс] / Режим доступа: http://urok.hut.ru/  

3. Культура письменной речи  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

http://www.gramma.ru/  

4. Словесник  [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://slovesnik-

oka.narod.ru  

5. Виртуальная школа  [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://vschool.km.ru/  

6. Тесты по русскому языку  [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://likbez.spb.ru/tests/  

7. Тесты по пунктуации  [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://repetitor.lc.ru/onliiie/disp.asp?2  

8. Дистанционная поддержка учителей-словесников. Методика, опыт, новые 

исследования  [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.iro.yar.ru:8101/resource/   

9. Словарь устаревших и диалектных слов  [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http:// www.telegraf.ru/misc/day/dis.htm  

10. Русские словари  [Электронный ресурс] / Служба русского языка.  Режим 

доступа: http:// www.slovari.ru/lang/ru/  

11. Знаете слово? [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://math.msu.su/~apentus/znaete/ 

12. Ономастика. Русские и советские фамилии  [Электронный ресурс] / 

Режим доступа:  http://babr.ru/autor/family/  
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13. Искусство метафоры  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

http://metaphor.narod.ru/  

14. Первое сентября  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

http://www.1september.ru/index.htm 

15. Репетитор  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

(http://www.repetitor.hl.ru/programms.html).  

16. Толковый словарь В. И. Даля  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

http://www.slova.ru/ 

17. Русское письмо  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

http://character.webzone.ru/ 

19. Словарь молодежного сленга  [Электронный ресурс] / Режим доступа:  

http://teenslang.su 

Дополнительные источники: 

1. Горбачевич, К.С. Словарь трудностей современного русского языка. — 

СПб., 2003. 

2. Граудина, Л.К., Ицкович, В.А., Катлинская, Л.П. Грамматическая 

правильность русской речи.  Стилистический словарь вариантов. — 2-е изд., 

испр. и доп. — М., 2001. 

3. Иванова, О.Е., Лопатин, В.В., Нечаева, И.В., Чельцова, Л.К. Русский 

орфографический словарь: около 180 000 слов / Российская академия наук. 

Институт русского языка им. В.В.Виноградова / под ред. В.В.Лопатина. — 2-

е изд., испр. и доп. — М., 2004. 

4. Крысин, Л.П. Толковый словарь иноязычных слов. — М., 2008. 

5. Лекант, П.А., Леденева, В.В. Школьный орфоэпический словарь русского 

языка. — М., 2005. 

6. Львов, В.В. Школьный орфоэпический словарь русского языка. — 

М.,2004 

7. Ожегов, С.И. Словарь русского языка. Около 60 000 слов и 

фразеологических выражений. — 25-е изд., испр. и доп. /под общ. ред. 

Л.И.Скворцова. — М., 2006. 
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8. Розенталь, Д.Э., Краснянский, В.В. Фразеологический словарь русского 

языка. — М., 2011. 

9. Скворцов, Л.И. Большой толковый словарь правильной русской речи. — 

М., 2005.  

10. Ушаков, Д.Н., Крючков, С.Е. Орфографический словарь. — М., 2006. 

11. Через дефис, слитно или раздельно?: словарь-справочник русского языка / 

сост. В.В.Бурцева. — М., 2006. 

Рекомендуемая литература:  

1. Русский язык и культура речи: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования/ В.Д.Черняк, А.И.Дунев, В.А.Ефремов, 

Е.В.Сергеева ; под общей редакцией В.Д.Черняк. — 4-е изд., перераб. и 

доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 389 с. — ISBN 978-5-534-

00832-6. — Текст: электронный// ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/ 

bcode/452346 

2. Самойлова, Е.А. Русский язык и культура речи: учебное пособие/ 

Е.А.Самойлова. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. — 144 с. —ISBN 978-

5-8199-0802-0. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/ 

product/1009452 

3. Русский язык и культура речи: учебник / под ред. О.Я. Гойхмана. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 240 с. - ISBN 978-5-16-

015627-9. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/ 

1099264 

4. Кузнецова, Н.В. Русский язык и культура речи: учебник/ Н.В.Кузнецова. 

— 3-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 368 с. —ISBN 978-5-16-016335-2. 

- Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1099229 

5. Мандель, Б.Р. Русский язык и культура речи: история, теория, практика: 

учебное пособие/ Б.Р.Мандель. — Москва: Вузовский учебник: ИНФРА-М, 

2020. — 267 с. —ISBN 978-5-9558-0646-4. - Текст: электронный. - 

URL: https:// znanium.com/catalog/product/1045084 
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6. Самойлова,  Е.А. Русский язык и культура речи: учебное пособие / 

Е.А.Самойлова. - Москва: ИД ФОРУМ, 2009. - 144 с. - ISBN 978-5-8199-

0392-6. - Текст: электронный. - URL:https://znanium.com/catalog/product/ 

162848 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется в процессе проведения упражнений, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

Результаты обучения 
 (освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения 

- использовать языковые средства адекватно цели 

общения и речевой ситуации; 

- использовать знания о формах русского языка 

(литературный язык, просторечие, народные 

говоры, профессиональные разновидности, жаргон, 

арго) при создании текстов; 

- создавать устные и письменные высказывания, 

монологические и диалогические тексты 

определенной функционально-смысловой 

принадлежности (описание, повествование, 

рассуждение) и определенных жанров (тезисы, 

конспекты, выступления, лекции, отчеты, 

сообщения, аннотации, рефераты, доклады, 

сочинения); 

- выстраивать композицию текста, используя знания 

о его структурных элементах; 

- подбирать и использовать языковые средства в 

зависимости от типа текста и выбранного профиля 

обучения; 

- правильно использовать лексические и 

грамматические средства связи предложений при 

построении текста; 

- создавать устные и письменные тексты разных 

жанров в соответствии с функционально-стилевой 

принадлежностью текста; 

- сознательно использовать изобразительно-

выразительные средства языка при создании текста 

в соответствии с выбранным профилем обучения; 

- использовать при работе с текстом разные виды 

чтения (поисковое, просмотровое, ознакомительное, 

изучающее, реферативное) и аудирования (с 

полным пониманием текста, с пониманием 

основного содержания, с выборочным извлечением 

информации); 

- анализировать текст с точки зрения наличия в нем 

явной и скрытой, основной и второстепенной 

1. оценивание правильности 

ответов на контрольные вопросы 

при выполнении практических 

работ; 

2. оценивание знания терминологии 

через словарный диктант, 

выполнения самостоятельной 

работы;  

3. экспертная оценка групповой 

работы обучающихся при 

выполнении практических работ; 

4. оценивание работы при 

выполнении практического 

задания; 

5. экспертное оценивание 

материала в презентациях; 

6. оценивание правильности 

составления тематических схем; 

7. экспертная оценка формулировки 

выводов в практических работах; 

8. оценивание умения оценить 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

9. оценивание умения устно 

отвечать на вопросы, выражать 

своё мнение; 

10. экспертная оценка 

правильности и полноты 

характеристик текста; 

11. оценивание умения работать с 

научной литературой; 

12. оценка выполнения 

практических работ; 

13. оценка умения создавать 
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информации, определять его тему, проблему и 

основную мысль; 

- извлекать необходимую информацию из 

различных источников и переводить ее в текстовый 

формат; 

- преобразовывать текст в другие виды передачи 

информации; 

- выбирать тему, определять цель и подбирать 

материал для публичного выступления; 

- соблюдать культуру публичной речи; 

- соблюдать в речевой практике основные 

орфоэпические, лексические, грамматические, 

стилистические, орфографические и 

пунктуационные нормы русского литературного 

языка; 

- оценивать собственную и чужую речь с позиции 

соответствия языковым нормам; 

- использовать основные нормативные словари и 

справочники для оценки устных и письменных 

высказываний с точки зрения соответствия 

языковым нормам; 

- понимать роль слова в современном мире; 

- понимать принципы коммуникативного 

сотрудничества и использовать их при определении 

стратегий речевого поведения; 

- уместно использовать коммуникативные стратегии 

и тактики устного общения: убеждение, 

комплимент, уговаривание, похвала, 

самопрезентация, просьба, принесение извинений, 

поздравление; и др., сохранение инициативы в 

диалоге, уклонение от инициативы, завершение 

диалога и др.; 

- уметь принимать участие в беседе, споре, владение 

правилами корректного речевого поведения в споре; 

- уметь строить устные учебно-научные сообщения 

различных видов, писать рецензию на проектную 

работу одноклассника, доклад; принимать участие в 

учебно-научной дискуссии; 

- владеть умениями учебно-делового общения: 

убеждения собеседника; побуждения собеседника к 

действию; информирования об объекте; объяснения 

сущности объекта; оценки;  

- создавать устные и письменные тексты 

аргументативного типа (рассуждение, 

доказательство, объяснение) с использованием 

презентации; 

14. оценка составления конспектов 

с использованием различных 

источников информации; 

15. оценка умения сравнивать при 

анализе текста; 

16. оценивание знаний во время 

тестового контроля. 

 



 31

различных способов аргументации, опровержения 

доводов оппонента (критика тезиса, критика 

аргументов, критика демонстрации); оценка причин 

неэффективной аргументации в учебно-научном 

общении;  

- создавать текст как результат проектной 

(исследовательской) деятельности;  

оценивать устные и письменные речевые 

высказывания с точки зрения их эффективности, 

понимать основные причины коммуникативных 

неудач и объяснять их. 

 

Разработчик: 

 

ГБПОУ ЮЭТ                       преподаватель                              Э.Г.Сабитова  
 

Рецензент: 

 

ГБПОУ ЮЭТ                       преподаватель                               Ю.А.Малий 
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РЕЦЕНЗИЯ 
 

на рабочую программу учебного предмета Родной язык 

для специальности 38.02.03 Операционная деятельность в логистике 
  
Автор: Сабитова Э. Г. - преподаватель ГБПОУ «Южноуральский  

                                  энергетический техникум». 

 

Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента государственного стандарта среднего общего 

образования базового уровня. 

Представленная программа построена с учетом принципов системности, 

научности и доступности, а также преемственности и перспективности между 

разделами курса. 

Тематический план и содержание учебной дисциплины описаны в полном 

объеме. 

Программа содержит отобранную в соответствии с задачами обучения 

систему понятий из области фонетики, орфоэпии, лексики, фразеологии, 

грамматики, орфографии, пунктуации, синтаксиса и стилистики родного языка. 

При изучении всех разделов дисциплины для более полного усвоения 

материала предусмотрены разнообразные формы организации учебной 

деятельности. 

Программа составлена методически грамотно, выполнены требования 

ГОСТов. 

Программа рекомендуется к применению в учебном процессе. 
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
  

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к зачету по 

учебному предмету Основы безопасности жизнедеятельности, поэтому в 

случае невыполнения работы по любой причине или получения 

неудовлетворительной оценки за внеаудиторную самостоятельную работу 

Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

  

  
  

Желаем Вам успехов!!!  
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СОДЕРЖАНИЕ 

Пояснительная записка  

Содержание внеаудиторной самостоятельной работы  

Рекомендации по организации различных форм внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

1. Работа с конспектом лекций  

2. Работа с контрольными вопросами  

3. Составление опорного конспекта  

4.Работа с опорным конспектом  

5. Алгоритм составления глоссария  

6. Алгоритм решения теста  

7. Алгоритм составления теста  

8.Алгоритм написания реферата  

9.Создание презентации  

10.Алгоритм составления кроссворда  

11. Алгоритм составления таблицы  

12. Алгоритм составления информационного сообщения  

13. Алгоритм подготовки доклада  

Список литературы и интернет-ресурсов  

Приложения  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов направлена на 

повышение качества подготовки компетентного конкурентоспособного 

специалиста, приспособленного к самостоятельной профессионально-

ориентированной деятельности на основе сформированных личностных, 

предметных и метапредметных компетенций.  

 Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями рабочей программы учебного предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности». Учебным планом на изучение учебного предмета 

отводится  105 часов, в том числе самостоятельная внеаудиторная работа –35 

часов.  

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 побуждению к научно-исследовательской работе; 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал.  
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СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

№
  
за

н
я
ти

я 

Наименование раздела программы,  

темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом)  
Рекомендуемая 

внеаудиторная 

самостоятельная 

работа студентов Количество 

часов  

Вид задания для самостоятельной 

работы студентов 

1 
Тема 1.1 Научные основы обеспечения безопасности 

человека в современной среде обитания 
2 

Составить сообщение Основные пути 

формирования культуры безопасности 

жизнедеятельности в современном 

обществе. 

 

2 
Тема 1.3 «Экологические основы культуры 

безопасности жизнедеятельности человека в среде 

обитания» 

2 

Сообщение - Нормативные и правовые акты 

Челябинской области в сфере экологии  

3 
Модель личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби 
2 

Сообщение - Нормативные и правовые акты 

Челябинской области в сфере 

противоправных действий и асоциального 

поведения 

 

4 

Тема 2.1 «Государственная система защиты 

населения от опасных и чрезвычайных ситуаций» 
2 

Сообщение -Государственные службы по 

защите населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций в месте 

проживания 

 

5 
Потенциальные опасности социального характера 

2 

Сообщение -         Потенциальные опасности 

социального характера Челябинской 

области, места проживания 
 

6 
Тема 2.3 «Средства защиты и приборы контроля для 

обеспечения личной и коллективной безопасности» 
2 

Доклад - Радиационная обстановка Южного 

Урала, места проживания 
 

7 

Тема 3.1. «Общегосударственная система 

противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму» 
2 

Подготовка доклада: Органы 

исполнительной власти Челябинской 

области, осуществляющие противодействие 

экстремизму, терроризму и наркотизму 
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8 

Тема 3.2 «Противодействие вовлечению в 

экстремистскую и террористическую деятельность, 

употреблению наркотических веществ» 
2 

Сообщение - Деятельность молодежных 

объединений, ведущих работу в сфере 

гражданско-патриотического и духовно-

нравственного воспитания молодежи 

 

9 
Репродуктивное здоровье 

2 
Сообщение - Долгожители Челябинской 

области 
 

10 
Тема 5.3. «Санитарно-эпидемиологическая 

безопасность» 
2 

Сообщение - Потенциальные 

эпидемиологические и бактериологические 

очаги на территории Челябинской области 
 

11 
Тема 6.2 «Вооруженные силы РФ» 

4 
Сообщение - Военные традиции уральского 

казачества 
 

12 
Определение сторон горизонта 

3 
Сообщение - Ориентирование на местности 

проживания 
 

13 
Тема 9.1 «Сущность военно-профессиональной 

деятельности» 
4 

Презентация - Выдающиеся военные Урала. 

Ратные подвиги земляков. 
 

14 

Тема 9.2. «Подготовка граждан по военно-учетным 

специальностям» 
4 

Подготовка доклада  по теме: Учебные 

заведения Челябинской области, Урала, 

готовящие специалистов по военно-

учетным специальностям 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ РАЗЛИЧНЫХ ФОРМ 
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

1. Работа с конспектом лекций 

Хорошо составленный конспект помогает усвоить материал. В 

конспекте кратко излагается основная суть учебного материала, приводятся 

необходимые обоснования, табличные данные, схемы, эскизы, расчеты и т.п. 

Конспект целесообразно составлять целиком на тему.  

Алгоритм: 

1. Внимательно прочитайте текст не менее двух раз весь 

предложенный материал изучаемой темы; 

2.  Внимательно прочитай текст по частям  (абзацам), выделите 

главное. Отметьте желтым маркером термины и мысли, знакомые и 

понятные Вам,  отметьте зелёным маркером термины и мысли не понятные 

Вам, и затем постарайтесь самостоятельно найти ответы на свои вопросы, 

отметьте красным маркером термины и мысли, так и оставшиеся не  

понятными, чтобы задать вопросы преподавателю. 

3.  Разберитесь с тем, что означают новые термины, названия, 

используйте для этого кроме глоссария и словари, не пропускайте слово, 

значение которого вам не ясно. 

4. Вернитесь до того места, где материал показался запутанным, 

трудным. 

5. Тщательно изучите рисунки, схемы, поясняющие данный текст. 

6.  Внесите в тетрадь записи важных определений, терминов, 

названий. 

7. Прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое 

заучивание, обработке: 

- прокомментировать новые данные; 

- оценить их значение; 

- поставить вопросы; 

- сопоставить полученные сведения с ранее изученными. 
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8. Ответьте на контрольные вопросы (если такие имеются) 

Критерии оценки: 

Качество выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов оценивается посредством текущего контроля самостоятельной 

работы студентов. Текущий контроль – это форма планомерного контроля 

качества и объема, приобретаемых студентом компетенций в процессе 

изучения дисциплины. 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые 

студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

 Знает и понимает основные положения данной темы, но допускает 

неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  
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 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

2. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 
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пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  

 

3. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 
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3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 
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4.Работа с опорным конспектом 

Опорный конспект составляется преподавателем или используются 

готовые опорные конспекты. Его функция – помочь обучающимся 

самостоятельно изучить тему, искать недостающую информацию в учебнике, 

при этом дополнять опорный конспект, указывая страницы учебника и 

отвечая на поставленные вопросы, а также показать знание материала, 

отвечая на вопросы в опорном конспекте и выполняя задания по данной теме. 

Используя работу с опорным конспектом, студенты учатся чётко 

отвечать на поставленные вопросы, задавать вопросы самостоятельно, 

выполнять необходимые задания, составлять связный рассказ, а также делать 

выводы. 

Затраты времени на работу с опорным конспектом зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся  

и определяются преподавателем. Ориентировочное время  – 1 ч. 

Алгоритм работы по опорному конспекту. 

1. Ознакомьтесь с содержанием опорного конспекта. 

2. Ответьте на поставленные в опорном конспекте вопросы (преподаватель 

при этом напоминает о том, что в каждом вопросе имеется ключевое слово 

для ответа отвечать на вопрос нужно полным предложением). 

3. Составьте дополнительные  вопросы по данной теме. Отвечая на вопросы 

и задавая их на этапе изучения новой темы, часто используются не только 

опорный конспект, но и работа с учебником. В опорном конспекте можно 

указывать конкретные страницы, на которых имеется информация для ответа 

на вопросы, т.е. отрабатывается попутно умение отвечать на вопрос, 

используя учебник. 

4. Выполните предложенные в опорном конспекте задания по теме, типа:  

а) установите соответствие:  

б) выберите верный ответ: 

в) какие утверждения верны: 

г) найдите лишнее слово. 
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5. Сделайте обобщение по изучаемой теме, используя в качестве пунктов 

плана, выделенные другим шрифтом заголовки в опорном конспекте.  

 

Критерии оценки: 

 проведена работа с учебником, указаны станицы в конспекте, 1 балл; 

 даны правильные полные ответы на поставленные вопросы, 3 балла; 

 составлены грамотные по смыслу вопросы к изучаемой теме, 4балла; 

 выполнены задания верно, 4 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 1 балл; 

 составлен план ответа, сделаны выводы, 2 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 16. 

15-16 баллов соответствует оценке «5» 

11-14 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

 

5. Алгоритм составления глоссария 

Составление глоссария – подбор и систематизация терминов, 

непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. 

Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и 

понятий в алфавитном порядке. 

Ориентировочное время на подготовку глоссария не менее чем из 20 

слов – 1ч. 

Алгоритм работы студента: 

• прочитать материал источника, выбрать главные термины, 

непонятные слова; 

• подобрать к ним и записать основные определения или 

расшифровку понятий; 
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• критически осмыслить подобранные определения и попытаться 

их модифицировать (упростить в плане устранения 

избыточности и повторений); 

• оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, без ошибок, представил не менее 20 слов, правильно 

сформулировал понятия. 

Оценка «4» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, представил не менее 20 слов, правильно сформулировал понятия, 

при составлении глоссария допустил незначительные ошибки. 

Оценка «3» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

самостоятельно, но неаккуратно, представил не менее 20 слов, при 

составлении глоссария допустил принципиальные ошибки. 

Оценка «2» - студент не составил глоссарий по теме в назначенный срок, или 

составил его в назначенный срок, но несамостоятельно, неаккуратно, 

представил менее 20 слов по теме, при составлении глоссария допустил 

грубые ошибки. 
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6. Алгоритм решения теста

 

Критерии оценивания выполненного теста:   
 

Количественным критерием оценки правильности выполнения 

тестовых заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой 

отношение количества правильно выполненных обучающимися 

1. прочитай 
текст

2. Изучи 
предложенный 

материал по 
учебнику , 

нормативно-
справочному 
материалу и 
конспекту

3. 
внимательн
о прочитай 

задания 
теста

4. ответь на 
вопросы 

которые не 
вызывают 

затруднений

5. если вопросы 
вызвали 

затруднения, 
вернитесь ко 2 

пункту

6. 
зафиксируйте 
выбранный 
Вами ответ

7. оформите 
тест



 17

существенных операций (А) к общему числу существенных операций 

теста(Р)    Ка = А/Р 

Например: тест состоит из 25 вопросов 

1 вариант – Р =90  

2 вариант  – Р =90 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во 

верных 

ответов  

23-25  20-22 18,19 17 и менее  

отметка 5 4 3 2 

 

 

7.Алгоритм составления теста 

В ходе выполнения задания необходимо составить как сами тесты, так 

и эталоны ответов к ним. Тесты могут быть различных уровней сложности. 

Задание оформляется письменно.  

Затраты времени на составление тестов зависит от объема 

информации, сложности ее структурирования.  

При составлении тестов и эталонов ответов к ним необходимо:  

1.Прежде чем составлять тест, изучите предложенный материал, используя 

учебные пособия и нормативно-справочную литературу. 

2. Выбрать форму тестового задания. Выделяется два типа тестов:  

1) Закрытые: где есть готовые ответы: выбрать из 2, 3, 4, 5 предоставленных 

альтернативных ответов, установление истинности, ложности, соответствия, 

установление последовательности. 

2) Открытые: которые не имеют готовых ответов, их надо конструировать, 

самостоятельно дополнить, закончить, составить. 

3.Вопросы теста должны быть четкими, понятными для выполнения.  



 18

4.При формулировке задания теста необходимо придерживаться следующих 

методических советов:  

-основной текст задания содержит не более 8-10 слов; 

-каждый тест должен выражать одну идею, одну мысль; 

-задания должны быть краткими, четкими, легко читаемыми, суждения иметь 

утвердительную, а не вопросительную форму; 

-формулировка заданий не должна содержать двусмысленности, а тем более 

ловушек; 

-избегать таких слов, как “иногда”, “часто”, “обычно” в правильных 

утверждениях и слов “всегда”, “иногда”, “невозможно” в неправильных. 

-располагать тесты по возрастанию трудности; 

-каждое задание и ответ формулировать так, чтобы верный ответ могли дать 

только те, кто хорошо усвоил материал; 

-задания сформулировать так, чтобы ответы могли быть получены путем 

рассуждения, а в число неверных ответов в первую очередь включать такие, 

которые являлись результатом типичных ошибок, допускаемых учащимися; 

-правильные ответы должны располагаться в случайном порядке; 

-ответы на один вопрос не должны зависеть от ответов на другие вопросы; 

-ответы не должны содержать подсказки, быть нелепыми. 

5.Тест должен включать разнообразные тестовые задания по форме, 

содержанию, степени сложности и количеству, достаточно полно охватывать 

материал проверяемой темы.  

6.Тестовые задания должны быть разноуровневыми по степени сложности:  

Уровень А – задания, рассчитанные на усвоение основных понятий, на 

простое отображение материала, на уровне узнаваемости и воспроизведения. 

Уровень Б – задания, требующие размышления, охватывают малый материал, 

выявляют умения применять знания в стандартных ситуациях. 

Уровень В – задания, требующие творческого исполнения приобретенных 

знаний и позволяющие выявить умения, применять знания в нестандартных 

ситуациях. 
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7.Оформить тест: составить тестовые задания, инструкцию – сколько 

правильных ответов предусматривает вопрос и т.п., ключ (правильные 

ответы) к выполнению теста.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие заданной теме, грамотная формулировка 

вопросов, составлены разноуровневые задания, работа представлена в срок. 

Оценка «4» - соответствие заданной теме, допущены незначительные 

ошибки при формулировке вопросов, работа представлена в срок. 

Оценка «3» - соответствие заданной теме, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок. 

Оценка «2» - тест скачен из интернета, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок, не соответствует 

заданной теме. 

 

8.Алгоритм написания реферата 

Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 

реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 

работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  
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 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, её 

значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные выводы 

по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 

терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  

 

Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 

содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 

формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 
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Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

 

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  

-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

 Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  

-основные выводы в сжатой форме;  

-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  

процессе изучения темы.  

 Объем 1-2 машинописных или компьютерных листа формата А4. 
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Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

 

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  

2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

 

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  
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Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 5 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 

продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  

 

9.Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения к презентации. Текст должен представлять 

собой связное высказывание на заданную тему, все его части должны 

логически связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-

1,5 страницы формата А4 при шрифте Times New Roman № 14. 
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4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Размер шрифта в презентации должен быть не менее №24. 

8. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие 

презентации). 

9. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

10. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

11. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

12. Создание анимационных эффектов. 

13. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

№  1 2 3 4 

1. Информативно

сть 

Информация, 

изложенная в 

презентации не 

соответствует 

обозначенной теме 

исследования. В тексте 

присутствуют 

серьёзные фактические 

ошибки, информация 

недостаточно 

структурирована, не 

полная. 

Информация по 

проблеме изложена не 

полностью или с 

избытком, 

присутствуют 

несколько 

незначительных 

недочётов.  

Информация по 

заявленной 

проблеме изложена 

полно и чётко. 

Отсутствуют 

фактические 

ошибки. 

Отсутствует 

избыток 

информации. 

2. Дизайн Презентация изобилует 

мультимедиа-

эффектами, 

несоответствующими 

содержанию слайдов, 

не отвечающих целям 

создания презентации. 

Материалы 

исследования 

структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые 

применённые эффекты 

отвлекают внимание 

Материалы 

исследования чётко 

структурированы, 

эффекты, 

применённые в 

презентации не 

отвлекают от её 



 25

Эффекты отвлекают 

внимание, фон 

затрудняет восприятия 

информации на слайде, 

текст трудночитаем. 

Гиперссылки работают 

не все или не работают 

вовсе. 

зрителя. Имеются 

несоответствия между 

стилем оформления и 

информационным 

содержанием слайда. 

Некоторые 

гиперссылки работают 

некорректно. 

содержания, 

способствуют 

акцентированию 

внимания на 

наиболее важных 

моментах. Фон 

слайда выполнен в 

приятных для глаз 

зрителя тонах. 

Стиль оформления 

презентации 

(графического, 

звукового, 

анимационного) 

соответствует 

содержанию 

презентации и 

способствует 

наиболее полному 

восприятию 

информации. Все 

гиперссылки 

работают, 

анимационные 

объекты работают 

должным образом. 

3. Понимание 

логики 

исследования 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, цель, 

проблема, ход 

исследования. 

Недостаточно понятно 

изложены результаты 

исследования. Не 

приведены выводы 

В презентации 

недостаточно чётко 

обозначены цель, 

проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены 

методы и средства 

исследования, логика 

исследования не вполне 

В презентации 

чётко обозначены 

цель, проблема и 

ход исследования 

учащегося, 

отражены этапы 

исследования, 

применённые им 

методы, средства. 
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учащегося, или 

размыты и неясны. 

ясна. Отражены 

результаты 

исследования, выводы 

учащегося.  

В полной мере 

отражены гипотеза 

исследования (если 

исследование 

предполагает 

наличие гипотезы), 

сформулированы 

задачи 

исследования (в 

случае, если это 

необходимо). В 

заключение 

презентации 

приведены 

лаконичные, ёмкие 

выводы учащегося, 

выделен его 

личный вклад в 

разработку 

заявленной 

проблемы, его 

нововведение (если 

таковое 

предполагает 

исследование). 

Приведён список 

использованной 

литературы и 

Интернет-ресурсов, 

информация об 

авторах проекта. 
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4. Актуальность Исследование 

неактуально для 

учащегося, значимость 

исследования для 

общества, науки и пр. 

надуманны. В 

презентации не 

отражены области 

применения 

результатов 

исследования. 

Исследование не 

является в полной мере 

актуальным для 

данного ученика. 

Однако показаны 

реальные перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретическое, то 

показано, где могут 

быть использованы 

выводы исследования и 

т.д.) 

Обоснована 

актуальность 

исследования для 

учащегося (школы, 

общества). 

Показаны 

перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретического 

плана, то указано, 

насколько важны 

полученные 

выводы для 

теоретической 

науки, при 

разработке каких 

проблем могут 

быть использованы 

данные выводы и 

т.д.). 

5. Глубина Анализ проблемы 

проведён недостаточно 

полно. Работа 

выполнена на базе 

устаревших, неверных 

или непроверенных 

материалах. 

Отсутствуют примеры, 

которые бы могли 

показать уровень 

понимания материала 

Проведён достаточно 

полный анализ 

проблемы, работа 

опирается на 

достоверные научные 

источники информации 

и пр. Работа базируется 

на устоявшихся 

концепциях, 

наблюдается 

незначительный разрыв 

Проведён глубокий 

и детальный анализ 

проблемы, 

учащийся опирался 

в исследовании на 

авторитетные, 

достоверные 

источники 

информации, 

работал с научной 

литературой, 
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учащимся. положений 

исследования с 

современными 

представлениями. В 

работе использованы 

примеры. При этом 

имеются ряд 

незначительных 

несоответствий и 

противоречий. 

Интернет - 

ресурсами. В 

работе наряду с  

работами 

«классиков» науки 

использованы 

материалы (ссылки 

на материалы) 

современных 

статей, работ, 

исследований по 

проблеме. Работа 

сопровождена 

примерами, 

иллюстрирующими 

глубокое 

понимание 

учащимся сути 

поставленной 

проблемы, логики 

проведённого 

исследования. 

 

Презентацию необходимо предоставить преподавателю для проверки в 

электронном виде.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае, если презентация выполнена 

аккуратно, примеры проиллюстрированы, полностью освещены все 

обозначенные вопросы.  

Оценка «4» выставляется в случае, если работа содержит небольшие 

неточности.  

Оценка «3» - в случае, если презентация выполнена неаккуратно, не 

полностью освещены заданные вопросы.  



 29

Оценка «2» - работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, 

отсутствуют иллюстрации.  

 

10.Алгоритм составления кроссворда 

Правила составления кроссвордов:  

1 .Внимательно прочитайте материал учебника по данной теме. 

2. Выпишите 25-30 терминов по данной теме. 

3. создать графическую структуру, вопросы и ответы к ним; 

4. Выберите 2-3 самых длинных термина и расположите их по горизонтали и 

по вертикали. 

5. Остальные термины расположите по принципу пересечения с 

предыдущими. 

6. Сформулируйте суть каждого термина профессиональным языком, четко и 

лаконично. 

7. Оформите кроссворд. 

а) каждое слово, помещенное в кроссворд, должно не менее двух раз 

пересекаться другими словами, идущими в перпендикулярном направлении; 

б) если вертикальное и горизонтальное слово в кроссворде начинаются с 

одной клетки, то задания по вертикали и горизонтали нумеруются 

одинаковой цифрой; 

в) слова, идущие в одном направлении не должны соприкасаться более, чем 

одной буквой. 

Оформление кроссворда состоит из трех частей: заданий, кроссворда с 

решением, того же кроссворда без решения.   

Кроссворд оформляется на листах формата А 4.  

При оценке кроссворда учитывается точность формулировок. Если 

определение понятий записано неточно, оценка снижается. Преподаватель 

анализирует ошибки, допущенные студентами в процессе работы над 

дидактическим кроссвордом, и включает понятия, требующие дальнейшего 

запоминания, в следующие варианты кроссворда для решения.  
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Работа по составлению кроссвордов завершается конкурсом 

кроссвордов.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае полного выполнения работы, 

отсутствия ошибок, грамотного текста, точность формулировок и т.д.;  

Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема 

работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий 

результат работы и т.д.;  

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного выполнения 

всех разделов работы, при наличии ошибок, которые не оказали 

существенного влияния на окончательный результат, при очень 

ограниченном объеме используемых понятий и т.д.;  

Оценка «2» выставляется в случае, если допущены принципиальные 

ошибки, работа выполнена крайне небрежно и т.д.  

  

11. Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает умение 

систематизировать материал и развивает умения по структурированию 

информации. Краткость изложения информации характеризует способность к 

ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы 

одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем 

(многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в 

изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную 

форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а 

его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. 

Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 
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Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 

‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные 

графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие содержания теме; логичность структуры таблицы; 

правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 

Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не соответствует 

требованиям; 

Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий показатель, 

оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

12. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 

фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 
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Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 

3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно. При выступлении 

студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  
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13.Алгоритм подготовки доклада 

Доклад – это устное выступление на заданную тему. В учебных 

заведениях время доклада, как правило, составляет 5-15 минут. Цели 

доклада:  

1. Научиться убедительно и кратко излагать свои мысли в устной 

форме. (Эффективно демонстрировать свой интеллектуальный продукт).  

2. Донести информацию до слушателя, установить контакт с 

аудиторией и получить обратную связь.  

План и содержание доклада  

Важно при подготовке доклада учитывать три его фазы: мотивацию, 

убеждение, побуждение.  

В первой фазе доклада рекомендуется использовать:  

· риторические вопросы;  

· актуальные местные события;  

· личные происшествия;  

· истории, вызывающие шок;  

· цитаты, пословицы;  

· возбуждение воображения;  

· оптический или акустический эффект;  

·неожиданное  для слушателей начало доклада.  

Как правило, используется один из перечисленных приёмов. Главная 

цель фазы открытия (мотивации) – привлечь внимание слушателей к 

докладчику, поэтому длительность её минимальна.  

Ядром хорошего доклада является информация. Она должна быть 

новой и понятной. Важно в процессе доклада не только сообщить 

информацию, но и убедить слушателей в правильности своей точки зрения. 

Для убеждения следует использовать:  

обоснование необходимости доклада? доказательство кто? когда? где? 

сколько?  
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Третья фаза доклада должна способствовать положительной реакции 

слушателей.  

В заключении могут быть использованы:  

- обобщение;  

- прогноз;  

- цитата;  

- пожелания;  

- объявление о продолжении дискуссии;  

- просьба о предложениях по улучшению;  

- благодарность за внимание.  

Критерии оценки: 

Доклады выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем доклада составляет 5-6 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема доклада, информация взята из нескольких 

источников, доклад написан грамотно, без ошибок.  

При защите доклада студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем доклада составляет 4-5 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема доклада, 

информация взята из нескольких источников, доклад написан грамотно. При 

защите доклада студент продемонстрировал хорошее знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, но не смог дать  полные 

развернутые ответы на вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем доклада составляет менее 4 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема доклада 
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раскрыта не полностью, информация взята из одного  источника, доклад 

написан с ошибками.  

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание 

материала работы, не смог привести соответствующие доводы и 

аргументировать сои ответы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем доклада составляет менее 4 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема доклада не  

раскрыта, информация взята из 1 источника, много ошибок в построении 

предложений.  

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание 

материала работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  
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Просвещение, 2005. – 130 с. 

4. Дуров, В.А. Русские награды XVIII-начала XX в [Текст]/ М.: Просвещение, 
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
  

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к зачету по 

учебному предмету Основы безопасности жизнедеятельности, поэтому в 

случае невыполнения работы по любой причине или получения 

неудовлетворительной оценки за внеаудиторную самостоятельную работу 

Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

  

  
  

Желаем Вам успехов!!!  
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СОДЕРЖАНИЕ 

Пояснительная записка  

Содержание внеаудиторной самостоятельной работы  

Рекомендации по организации различных форм внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

1. Работа с конспектом лекций  

2. Работа с контрольными вопросами  

3. Составление опорного конспекта  

4.Работа с опорным конспектом  

5. Алгоритм составления глоссария  

6. Алгоритм решения теста  

7. Алгоритм составления теста  

8.Алгоритм написания реферата  

9.Создание презентации  

10.Алгоритм составления кроссворда  

11. Алгоритм составления таблицы  

12. Алгоритм составления информационного сообщения  

13. Алгоритм подготовки доклада  

Список литературы и интернет-ресурсов  

Приложения  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов направлена на 

повышение качества подготовки компетентного конкурентоспособного 

специалиста, приспособленного к самостоятельной профессионально-

ориентированной деятельности на основе сформированных личностных, 

предметных и метапредметных компетенций.  

 Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями рабочей программы учебного предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности». Учебным планом на изучение учебного предмета 

отводится  105 часов, в том числе самостоятельная внеаудиторная работа –35 

часов.  

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 побуждению к научно-исследовательской работе; 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал.  
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СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

№
  
за

н
я
ти

я 

Наименование раздела программы,  

темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом)  
Рекомендуемая 

внеаудиторная 

самостоятельная 

работа студентов Количество 

часов  

Вид задания для самостоятельной 

работы студентов 

1 
Тема 1.1 Научные основы обеспечения безопасности 

человека в современной среде обитания 
2 

Составить сообщение Основные пути 

формирования культуры безопасности 

жизнедеятельности в современном 

обществе. 

 

2 
Тема 1.3 «Экологические основы культуры 

безопасности жизнедеятельности человека в среде 

обитания» 

2 

Сообщение - Нормативные и правовые акты 

Челябинской области в сфере экологии  

3 
Модель личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби 
2 

Сообщение - Нормативные и правовые акты 

Челябинской области в сфере 

противоправных действий и асоциального 

поведения 

 

4 

Тема 2.1 «Государственная система защиты 

населения от опасных и чрезвычайных ситуаций» 
2 

Сообщение -Государственные службы по 

защите населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций в месте 

проживания 

 

5 
Потенциальные опасности социального характера 

2 

Сообщение -         Потенциальные опасности 

социального характера Челябинской 

области, места проживания 
 

6 
Тема 2.3 «Средства защиты и приборы контроля для 

обеспечения личной и коллективной безопасности» 
2 

Доклад - Радиационная обстановка Южного 

Урала, места проживания 
 

7 

Тема 3.1. «Общегосударственная система 

противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму» 
2 

Подготовка доклада: Органы 

исполнительной власти Челябинской 

области, осуществляющие противодействие 

экстремизму, терроризму и наркотизму 
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8 

Тема 3.2 «Противодействие вовлечению в 

экстремистскую и террористическую деятельность, 

употреблению наркотических веществ» 
2 

Сообщение - Деятельность молодежных 

объединений, ведущих работу в сфере 

гражданско-патриотического и духовно-

нравственного воспитания молодежи 

 

9 
Репродуктивное здоровье 

2 
Сообщение - Долгожители Челябинской 

области 
 

10 
Тема 5.3. «Санитарно-эпидемиологическая 

безопасность» 
2 

Сообщение - Потенциальные 

эпидемиологические и бактериологические 

очаги на территории Челябинской области 
 

11 
Тема 6.2 «Вооруженные силы РФ» 

4 
Сообщение - Военные традиции уральского 

казачества 
 

12 
Определение сторон горизонта 

3 
Сообщение - Ориентирование на местности 

проживания 
 

13 
Тема 9.1 «Сущность военно-профессиональной 

деятельности» 
4 

Презентация - Выдающиеся военные Урала. 

Ратные подвиги земляков. 
 

14 

Тема 9.2. «Подготовка граждан по военно-учетным 

специальностям» 
4 

Подготовка доклада  по теме: Учебные 

заведения Челябинской области, Урала, 

готовящие специалистов по военно-

учетным специальностям 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ РАЗЛИЧНЫХ ФОРМ 
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

1. Работа с конспектом лекций 

Хорошо составленный конспект помогает усвоить материал. В 

конспекте кратко излагается основная суть учебного материала, приводятся 

необходимые обоснования, табличные данные, схемы, эскизы, расчеты и т.п. 

Конспект целесообразно составлять целиком на тему.  

Алгоритм: 

1. Внимательно прочитайте текст не менее двух раз весь 

предложенный материал изучаемой темы; 

2.  Внимательно прочитай текст по частям  (абзацам), выделите 

главное. Отметьте желтым маркером термины и мысли, знакомые и 

понятные Вам,  отметьте зелёным маркером термины и мысли не понятные 

Вам, и затем постарайтесь самостоятельно найти ответы на свои вопросы, 

отметьте красным маркером термины и мысли, так и оставшиеся не  

понятными, чтобы задать вопросы преподавателю. 

3.  Разберитесь с тем, что означают новые термины, названия, 

используйте для этого кроме глоссария и словари, не пропускайте слово, 

значение которого вам не ясно. 

4. Вернитесь до того места, где материал показался запутанным, 

трудным. 

5. Тщательно изучите рисунки, схемы, поясняющие данный текст. 

6.  Внесите в тетрадь записи важных определений, терминов, 

названий. 

7. Прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое 

заучивание, обработке: 

- прокомментировать новые данные; 

- оценить их значение; 

- поставить вопросы; 

- сопоставить полученные сведения с ранее изученными. 
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8. Ответьте на контрольные вопросы (если такие имеются) 

Критерии оценки: 

Качество выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов оценивается посредством текущего контроля самостоятельной 

работы студентов. Текущий контроль – это форма планомерного контроля 

качества и объема, приобретаемых студентом компетенций в процессе 

изучения дисциплины. 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые 

студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

 Знает и понимает основные положения данной темы, но допускает 

неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  
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 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

2. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 
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пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  

 

3. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 
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3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 
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4.Работа с опорным конспектом 

Опорный конспект составляется преподавателем или используются 

готовые опорные конспекты. Его функция – помочь обучающимся 

самостоятельно изучить тему, искать недостающую информацию в учебнике, 

при этом дополнять опорный конспект, указывая страницы учебника и 

отвечая на поставленные вопросы, а также показать знание материала, 

отвечая на вопросы в опорном конспекте и выполняя задания по данной теме. 

Используя работу с опорным конспектом, студенты учатся чётко 

отвечать на поставленные вопросы, задавать вопросы самостоятельно, 

выполнять необходимые задания, составлять связный рассказ, а также делать 

выводы. 

Затраты времени на работу с опорным конспектом зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся  

и определяются преподавателем. Ориентировочное время  – 1 ч. 

Алгоритм работы по опорному конспекту. 

1. Ознакомьтесь с содержанием опорного конспекта. 

2. Ответьте на поставленные в опорном конспекте вопросы (преподаватель 

при этом напоминает о том, что в каждом вопросе имеется ключевое слово 

для ответа отвечать на вопрос нужно полным предложением). 

3. Составьте дополнительные  вопросы по данной теме. Отвечая на вопросы 

и задавая их на этапе изучения новой темы, часто используются не только 

опорный конспект, но и работа с учебником. В опорном конспекте можно 

указывать конкретные страницы, на которых имеется информация для ответа 

на вопросы, т.е. отрабатывается попутно умение отвечать на вопрос, 

используя учебник. 

4. Выполните предложенные в опорном конспекте задания по теме, типа:  

а) установите соответствие:  

б) выберите верный ответ: 

в) какие утверждения верны: 

г) найдите лишнее слово. 
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5. Сделайте обобщение по изучаемой теме, используя в качестве пунктов 

плана, выделенные другим шрифтом заголовки в опорном конспекте.  

 

Критерии оценки: 

 проведена работа с учебником, указаны станицы в конспекте, 1 балл; 

 даны правильные полные ответы на поставленные вопросы, 3 балла; 

 составлены грамотные по смыслу вопросы к изучаемой теме, 4балла; 

 выполнены задания верно, 4 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 1 балл; 

 составлен план ответа, сделаны выводы, 2 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 16. 

15-16 баллов соответствует оценке «5» 

11-14 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

 

5. Алгоритм составления глоссария 

Составление глоссария – подбор и систематизация терминов, 

непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. 

Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и 

понятий в алфавитном порядке. 

Ориентировочное время на подготовку глоссария не менее чем из 20 

слов – 1ч. 

Алгоритм работы студента: 

• прочитать материал источника, выбрать главные термины, 

непонятные слова; 

• подобрать к ним и записать основные определения или 

расшифровку понятий; 
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• критически осмыслить подобранные определения и попытаться 

их модифицировать (упростить в плане устранения 

избыточности и повторений); 

• оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, без ошибок, представил не менее 20 слов, правильно 

сформулировал понятия. 

Оценка «4» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, представил не менее 20 слов, правильно сформулировал понятия, 

при составлении глоссария допустил незначительные ошибки. 

Оценка «3» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

самостоятельно, но неаккуратно, представил не менее 20 слов, при 

составлении глоссария допустил принципиальные ошибки. 

Оценка «2» - студент не составил глоссарий по теме в назначенный срок, или 

составил его в назначенный срок, но несамостоятельно, неаккуратно, 

представил менее 20 слов по теме, при составлении глоссария допустил 

грубые ошибки. 



 16

6. Алгоритм решения теста

 

Критерии оценивания выполненного теста:   
 

Количественным критерием оценки правильности выполнения 

тестовых заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой 

отношение количества правильно выполненных обучающимися 

1. прочитай 
текст

2. Изучи 
предложенный 

материал по 
учебнику , 

нормативно-
справочному 
материалу и 
конспекту

3. 
внимательн
о прочитай 

задания 
теста

4. ответь на 
вопросы 

которые не 
вызывают 

затруднений

5. если вопросы 
вызвали 

затруднения, 
вернитесь ко 2 

пункту

6. 
зафиксируйте 
выбранный 
Вами ответ

7. оформите 
тест
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существенных операций (А) к общему числу существенных операций 

теста(Р)    Ка = А/Р 

Например: тест состоит из 25 вопросов 

1 вариант – Р =90  

2 вариант  – Р =90 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во 

верных 

ответов  

23-25  20-22 18,19 17 и менее  

отметка 5 4 3 2 

 

 

7.Алгоритм составления теста 

В ходе выполнения задания необходимо составить как сами тесты, так 

и эталоны ответов к ним. Тесты могут быть различных уровней сложности. 

Задание оформляется письменно.  

Затраты времени на составление тестов зависит от объема 

информации, сложности ее структурирования.  

При составлении тестов и эталонов ответов к ним необходимо:  

1.Прежде чем составлять тест, изучите предложенный материал, используя 

учебные пособия и нормативно-справочную литературу. 

2. Выбрать форму тестового задания. Выделяется два типа тестов:  

1) Закрытые: где есть готовые ответы: выбрать из 2, 3, 4, 5 предоставленных 

альтернативных ответов, установление истинности, ложности, соответствия, 

установление последовательности. 

2) Открытые: которые не имеют готовых ответов, их надо конструировать, 

самостоятельно дополнить, закончить, составить. 

3.Вопросы теста должны быть четкими, понятными для выполнения.  
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4.При формулировке задания теста необходимо придерживаться следующих 

методических советов:  

-основной текст задания содержит не более 8-10 слов; 

-каждый тест должен выражать одну идею, одну мысль; 

-задания должны быть краткими, четкими, легко читаемыми, суждения иметь 

утвердительную, а не вопросительную форму; 

-формулировка заданий не должна содержать двусмысленности, а тем более 

ловушек; 

-избегать таких слов, как “иногда”, “часто”, “обычно” в правильных 

утверждениях и слов “всегда”, “иногда”, “невозможно” в неправильных. 

-располагать тесты по возрастанию трудности; 

-каждое задание и ответ формулировать так, чтобы верный ответ могли дать 

только те, кто хорошо усвоил материал; 

-задания сформулировать так, чтобы ответы могли быть получены путем 

рассуждения, а в число неверных ответов в первую очередь включать такие, 

которые являлись результатом типичных ошибок, допускаемых учащимися; 

-правильные ответы должны располагаться в случайном порядке; 

-ответы на один вопрос не должны зависеть от ответов на другие вопросы; 

-ответы не должны содержать подсказки, быть нелепыми. 

5.Тест должен включать разнообразные тестовые задания по форме, 

содержанию, степени сложности и количеству, достаточно полно охватывать 

материал проверяемой темы.  

6.Тестовые задания должны быть разноуровневыми по степени сложности:  

Уровень А – задания, рассчитанные на усвоение основных понятий, на 

простое отображение материала, на уровне узнаваемости и воспроизведения. 

Уровень Б – задания, требующие размышления, охватывают малый материал, 

выявляют умения применять знания в стандартных ситуациях. 

Уровень В – задания, требующие творческого исполнения приобретенных 

знаний и позволяющие выявить умения, применять знания в нестандартных 

ситуациях. 
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7.Оформить тест: составить тестовые задания, инструкцию – сколько 

правильных ответов предусматривает вопрос и т.п., ключ (правильные 

ответы) к выполнению теста.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие заданной теме, грамотная формулировка 

вопросов, составлены разноуровневые задания, работа представлена в срок. 

Оценка «4» - соответствие заданной теме, допущены незначительные 

ошибки при формулировке вопросов, работа представлена в срок. 

Оценка «3» - соответствие заданной теме, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок. 

Оценка «2» - тест скачен из интернета, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок, не соответствует 

заданной теме. 

 

8.Алгоритм написания реферата 

Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 

реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 

работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  
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 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, её 

значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные выводы 

по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 

терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  

 

Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 

содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 

формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 
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Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

 

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  

-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

 Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  

-основные выводы в сжатой форме;  

-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  

процессе изучения темы.  

 Объем 1-2 машинописных или компьютерных листа формата А4. 
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Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

 

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  

2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

 

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  
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Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 5 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 

продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  

 

9.Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения к презентации. Текст должен представлять 

собой связное высказывание на заданную тему, все его части должны 

логически связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-

1,5 страницы формата А4 при шрифте Times New Roman № 14. 
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4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Размер шрифта в презентации должен быть не менее №24. 

8. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие 

презентации). 

9. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

10. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

11. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

12. Создание анимационных эффектов. 

13. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

№  1 2 3 4 

1. Информативно

сть 

Информация, 

изложенная в 

презентации не 

соответствует 

обозначенной теме 

исследования. В тексте 

присутствуют 

серьёзные фактические 

ошибки, информация 

недостаточно 

структурирована, не 

полная. 

Информация по 

проблеме изложена не 

полностью или с 

избытком, 

присутствуют 

несколько 

незначительных 

недочётов.  

Информация по 

заявленной 

проблеме изложена 

полно и чётко. 

Отсутствуют 

фактические 

ошибки. 

Отсутствует 

избыток 

информации. 

2. Дизайн Презентация изобилует 

мультимедиа-

эффектами, 

несоответствующими 

содержанию слайдов, 

не отвечающих целям 

создания презентации. 

Материалы 

исследования 

структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые 

применённые эффекты 

отвлекают внимание 

Материалы 

исследования чётко 

структурированы, 

эффекты, 

применённые в 

презентации не 

отвлекают от её 
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Эффекты отвлекают 

внимание, фон 

затрудняет восприятия 

информации на слайде, 

текст трудночитаем. 

Гиперссылки работают 

не все или не работают 

вовсе. 

зрителя. Имеются 

несоответствия между 

стилем оформления и 

информационным 

содержанием слайда. 

Некоторые 

гиперссылки работают 

некорректно. 

содержания, 

способствуют 

акцентированию 

внимания на 

наиболее важных 

моментах. Фон 

слайда выполнен в 

приятных для глаз 

зрителя тонах. 

Стиль оформления 

презентации 

(графического, 

звукового, 

анимационного) 

соответствует 

содержанию 

презентации и 

способствует 

наиболее полному 

восприятию 

информации. Все 

гиперссылки 

работают, 

анимационные 

объекты работают 

должным образом. 

3. Понимание 

логики 

исследования 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, цель, 

проблема, ход 

исследования. 

Недостаточно понятно 

изложены результаты 

исследования. Не 

приведены выводы 

В презентации 

недостаточно чётко 

обозначены цель, 

проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены 

методы и средства 

исследования, логика 

исследования не вполне 

В презентации 

чётко обозначены 

цель, проблема и 

ход исследования 

учащегося, 

отражены этапы 

исследования, 

применённые им 

методы, средства. 
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учащегося, или 

размыты и неясны. 

ясна. Отражены 

результаты 

исследования, выводы 

учащегося.  

В полной мере 

отражены гипотеза 

исследования (если 

исследование 

предполагает 

наличие гипотезы), 

сформулированы 

задачи 

исследования (в 

случае, если это 

необходимо). В 

заключение 

презентации 

приведены 

лаконичные, ёмкие 

выводы учащегося, 

выделен его 

личный вклад в 

разработку 

заявленной 

проблемы, его 

нововведение (если 

таковое 

предполагает 

исследование). 

Приведён список 

использованной 

литературы и 

Интернет-ресурсов, 

информация об 

авторах проекта. 
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4. Актуальность Исследование 

неактуально для 

учащегося, значимость 

исследования для 

общества, науки и пр. 

надуманны. В 

презентации не 

отражены области 

применения 

результатов 

исследования. 

Исследование не 

является в полной мере 

актуальным для 

данного ученика. 

Однако показаны 

реальные перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретическое, то 

показано, где могут 

быть использованы 

выводы исследования и 

т.д.) 

Обоснована 

актуальность 

исследования для 

учащегося (школы, 

общества). 

Показаны 

перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретического 

плана, то указано, 

насколько важны 

полученные 

выводы для 

теоретической 

науки, при 

разработке каких 

проблем могут 

быть использованы 

данные выводы и 

т.д.). 

5. Глубина Анализ проблемы 

проведён недостаточно 

полно. Работа 

выполнена на базе 

устаревших, неверных 

или непроверенных 

материалах. 

Отсутствуют примеры, 

которые бы могли 

показать уровень 

понимания материала 

Проведён достаточно 

полный анализ 

проблемы, работа 

опирается на 

достоверные научные 

источники информации 

и пр. Работа базируется 

на устоявшихся 

концепциях, 

наблюдается 

незначительный разрыв 

Проведён глубокий 

и детальный анализ 

проблемы, 

учащийся опирался 

в исследовании на 

авторитетные, 

достоверные 

источники 

информации, 

работал с научной 

литературой, 
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учащимся. положений 

исследования с 

современными 

представлениями. В 

работе использованы 

примеры. При этом 

имеются ряд 

незначительных 

несоответствий и 

противоречий. 

Интернет - 

ресурсами. В 

работе наряду с  

работами 

«классиков» науки 

использованы 

материалы (ссылки 

на материалы) 

современных 

статей, работ, 

исследований по 

проблеме. Работа 

сопровождена 

примерами, 

иллюстрирующими 

глубокое 

понимание 

учащимся сути 

поставленной 

проблемы, логики 

проведённого 

исследования. 

 

Презентацию необходимо предоставить преподавателю для проверки в 

электронном виде.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае, если презентация выполнена 

аккуратно, примеры проиллюстрированы, полностью освещены все 

обозначенные вопросы.  

Оценка «4» выставляется в случае, если работа содержит небольшие 

неточности.  

Оценка «3» - в случае, если презентация выполнена неаккуратно, не 

полностью освещены заданные вопросы.  
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Оценка «2» - работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, 

отсутствуют иллюстрации.  

 

10.Алгоритм составления кроссворда 

Правила составления кроссвордов:  

1 .Внимательно прочитайте материал учебника по данной теме. 

2. Выпишите 25-30 терминов по данной теме. 

3. создать графическую структуру, вопросы и ответы к ним; 

4. Выберите 2-3 самых длинных термина и расположите их по горизонтали и 

по вертикали. 

5. Остальные термины расположите по принципу пересечения с 

предыдущими. 

6. Сформулируйте суть каждого термина профессиональным языком, четко и 

лаконично. 

7. Оформите кроссворд. 

а) каждое слово, помещенное в кроссворд, должно не менее двух раз 

пересекаться другими словами, идущими в перпендикулярном направлении; 

б) если вертикальное и горизонтальное слово в кроссворде начинаются с 

одной клетки, то задания по вертикали и горизонтали нумеруются 

одинаковой цифрой; 

в) слова, идущие в одном направлении не должны соприкасаться более, чем 

одной буквой. 

Оформление кроссворда состоит из трех частей: заданий, кроссворда с 

решением, того же кроссворда без решения.   

Кроссворд оформляется на листах формата А 4.  

При оценке кроссворда учитывается точность формулировок. Если 

определение понятий записано неточно, оценка снижается. Преподаватель 

анализирует ошибки, допущенные студентами в процессе работы над 

дидактическим кроссвордом, и включает понятия, требующие дальнейшего 

запоминания, в следующие варианты кроссворда для решения.  
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Работа по составлению кроссвордов завершается конкурсом 

кроссвордов.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае полного выполнения работы, 

отсутствия ошибок, грамотного текста, точность формулировок и т.д.;  

Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема 

работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий 

результат работы и т.д.;  

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного выполнения 

всех разделов работы, при наличии ошибок, которые не оказали 

существенного влияния на окончательный результат, при очень 

ограниченном объеме используемых понятий и т.д.;  

Оценка «2» выставляется в случае, если допущены принципиальные 

ошибки, работа выполнена крайне небрежно и т.д.  

  

11. Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает умение 

систематизировать материал и развивает умения по структурированию 

информации. Краткость изложения информации характеризует способность к 

ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы 

одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем 

(многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в 

изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную 

форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а 

его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. 

Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 
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Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 

‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные 

графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие содержания теме; логичность структуры таблицы; 

правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 

Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не соответствует 

требованиям; 

Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий показатель, 

оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

12. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 

фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 



 32

Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 

3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно. При выступлении 

студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  
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13.Алгоритм подготовки доклада 

Доклад – это устное выступление на заданную тему. В учебных 

заведениях время доклада, как правило, составляет 5-15 минут. Цели 

доклада:  

1. Научиться убедительно и кратко излагать свои мысли в устной 

форме. (Эффективно демонстрировать свой интеллектуальный продукт).  

2. Донести информацию до слушателя, установить контакт с 

аудиторией и получить обратную связь.  

План и содержание доклада  

Важно при подготовке доклада учитывать три его фазы: мотивацию, 

убеждение, побуждение.  

В первой фазе доклада рекомендуется использовать:  

· риторические вопросы;  

· актуальные местные события;  

· личные происшествия;  

· истории, вызывающие шок;  

· цитаты, пословицы;  

· возбуждение воображения;  

· оптический или акустический эффект;  

·неожиданное  для слушателей начало доклада.  

Как правило, используется один из перечисленных приёмов. Главная 

цель фазы открытия (мотивации) – привлечь внимание слушателей к 

докладчику, поэтому длительность её минимальна.  

Ядром хорошего доклада является информация. Она должна быть 

новой и понятной. Важно в процессе доклада не только сообщить 

информацию, но и убедить слушателей в правильности своей точки зрения. 

Для убеждения следует использовать:  

обоснование необходимости доклада? доказательство кто? когда? где? 

сколько?  
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Третья фаза доклада должна способствовать положительной реакции 

слушателей.  

В заключении могут быть использованы:  

- обобщение;  

- прогноз;  

- цитата;  

- пожелания;  

- объявление о продолжении дискуссии;  

- просьба о предложениях по улучшению;  

- благодарность за внимание.  

Критерии оценки: 

Доклады выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем доклада составляет 5-6 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема доклада, информация взята из нескольких 

источников, доклад написан грамотно, без ошибок.  

При защите доклада студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем доклада составляет 4-5 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема доклада, 

информация взята из нескольких источников, доклад написан грамотно. При 

защите доклада студент продемонстрировал хорошее знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, но не смог дать  полные 

развернутые ответы на вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем доклада составляет менее 4 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема доклада 
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раскрыта не полностью, информация взята из одного  источника, доклад 

написан с ошибками.  

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание 

материала работы, не смог привести соответствующие доводы и 

аргументировать сои ответы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем доклада составляет менее 4 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема доклада не  

раскрыта, информация взята из 1 источника, много ошибок в построении 

предложений.  

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание 

материала работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

Методические указания для выполнения практических занятий 

предназначено для обучающихся 1 курса по специальности  19.02.10 

Технология продукции общественного питания. 

 Цель данного пособия – организовать самостоятельную работу 

обучающихся, научить их анализировать теоретический, статистический и 

картографический материал, а так же сформировать практические навыки 

работы. 

В основной части практикума представлены задания для практических 

и самостоятельных занятий по всем темам курса, так же практикум содержит 

необходимые для выполнения работ информационно - статистические 

показатели, макеты таблиц, список литературы по каждой теме. 

Для выполнения практических занятий обучающемуся  необходимо 

внимательно ознакомиться с заданием, с ПК, материалом учебника и 

предлагаемых приложений.  

       Выполнение практических работ направлено на достижение 

следующих результатов обучения: 

   Раздел 1 «Основы комплексной безопасности»  
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 

определяющих правила и безопасность дорожного движения; 
 использовать основные нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения для изучения и реализации своих прав и 
определения ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области безопасности дорожного 
движения; 

 объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения 
безопасности при управлении двухколесным транспортным средством; 

 действовать согласно указанию на дорожных знаках; 
 пользоваться официальными источниками для получения информации 

в области безопасности дорожного движения; 
 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве 

пешехода, пассажира или водителя транспортного средства в различных 
дорожных ситуациях для сохранения жизни и здоровья (своих и 
окружающих людей); 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 
жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 



 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 
средств); 

 комментировать назначение нормативных правовых актов в области 
охраны окружающей среды; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области охраны 
окружающей среды для изучения и реализации своих прав и определения 
ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области охраны окружающей 
среды; 

 распознавать наиболее неблагоприятные территории в районе 
проживания; 

 описывать факторы экориска, объяснять, как снизить последствия их 
воздействия; 

 определять, какие средства индивидуальной защиты необходимо 
использовать в зависимости от поражающего фактора при ухудшении 
экологической обстановки; 

 опознавать организации, отвечающие за защиту прав потребителей и 
благополучие человека, природопользование и охрану окружающей среды, 
для обращения в случае необходимости; 

 опознавать, для чего применяются и используются экологические 
знаки; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
об экологической безопасности и охране окружающей среды; 

 прогнозировать и оценивать свои действия в области охраны 
окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 
жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки; 

 распознавать явные и скрытые опасности в современных молодежных 
хобби; 

 соблюдать правила безопасности в увлечениях, не противоречащих 
законодательству РФ; 

 использовать нормативные правовые акты для определения 
ответственности за противоправные действия и асоциальное поведение во 
время занятий хобби; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
о рекомендациях по обеспечению безопасности во время современных 
молодежными хобби; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения во время 
занятий современными молодежными хобби; 

 применять правила и рекомендации для составления модели личного 
безопасного поведения во время занятий современными молодежными 
хобби; 

 распознавать опасности, возникающие в различных ситуациях на 
транспорте, и действовать согласно обозначению на знаках безопасности и в 
соответствии с сигнальной разметкой; 



 

 использовать нормативные правовые акты для определения 
ответственности за асоциальное поведение на транспорте;  

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
о правилах и рекомендациях по обеспечению безопасности на транспорте; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения на 
транспорте; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 
жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на транспорте. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 объяснять, как экологическая безопасность связана с национальной 

безопасностью и влияет на нее; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации в области безопасности дорожного движения и дорожно-

транспортного травматизма в Челябинской области; 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 

средств) в условиях места своего проживания; 

 пользоваться официальными источниками для изучения 

региональных нормативно-правовых актов в области охраны 

окружающей среды; 

 обращаться в организации, отвечающие за защиту прав 

потребителей и благополучие человека, природопользование и охрану 

окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки в 

условиях места своего постоянного проживания; 

 составлять модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби с учетом национальных и 

этнокультурных особенностей региона проживания; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на 

транспорте в условиях Челябинской области, города, района, села иного 
места проживания. 

 
Раздел 2. «Защита населения Российской Федерации от опасных и 

чрезвычайных ситуаций» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области защиты населения и территорий от опасных и чрезвычайных 
ситуаций; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области защиты 
населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций для изучения 
и реализации своих прав и определения ответственности; оперировать 
основными понятиями в области защиты населения и территорий от опасных 
и чрезвычайных ситуаций; 



 

 раскрывать составляющие государственной системы, направленной на 
защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 приводить примеры основных направлений деятельности 
государственных служб по защите населения и территорий от опасных и 
чрезвычайных ситуаций: прогноз, мониторинг, оповещение, защита, 
эвакуация, аварийно-спасательные работы, обучение населения; 

 приводить примеры потенциальных опасностей природного, 
техногенного и социального характера, характерных для региона 
проживания, и опасностей и чрезвычайных ситуаций, возникающих при 
ведении военных действий или вследствие этих действий; 

 объяснять причины их возникновения, характеристики, поражающие 
факторы, особенности и последствия; 

 использовать средства индивидуальной, коллективной защиты и 
приборы индивидуального дозиметрического контроля; 

 действовать согласно обозначению на знаках безопасности и плане 
эвакуации;  

 вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 
 прогнозировать и оценивать свои действия в области обеспечения 

личной безопасности в опасных и чрезвычайных ситуациях мирного и 
военного времени; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
о защите населения от опасных и чрезвычайных ситуаций в мирное и 
военное время; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях опасных 
и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 устанавливать и использовать мобильные приложения служб, 

обеспечивающих защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций, 

для обеспечения личной безопасности; 

 приводить примеры деятельности региональных государственных 

служб по защите населения и территорий от опасных и чрезвычайных 

ситуаций, касающиеся прогноза, мониторинга, оповещения, защиты, 

эвакуации, аварийно-спасательных работ, обучения населения; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях 

опасных и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени наиболее 

вероятных на Урале, в городе, селе, ином месте своего проживания. 

 
Раздел 3. «Основы противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму в Российской Федерации» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 характеризовать особенности экстремизма, терроризма и наркотизма в 

Российской Федерации; 
 объяснять взаимосвязь экстремизма, терроризма и наркотизма; 
 оперировать основными понятиями в области противодействия 

экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации; 



 

 раскрывать предназначение общегосударственной системы 
противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму; 

 объяснять основные принципы и направления противодействия 
экстремистской, террористической деятельности и наркотизму; 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 
составляющих правовую основу противодействия экстремизму, терроризму и 
наркотизму в Российской Федерации; 

 описывать органы исполнительной власти, осуществляющие 
противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 
Федерации; 

 пользоваться официальными сайтами и изданиями органов 
исполнительной власти, осуществляющих противодействие экстремизму, 
терроризму и наркотизму в Российской Федерации, для обеспечения личной 
безопасности; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 
противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 
Федерации для изучения и реализации своих прав, определения 
ответственности;  

 распознавать признаки вовлечения в экстремистскую и 
террористическую деятельность; 

 распознавать симптомы употребления наркотических средств; 
 описывать способы противодействия вовлечению в экстремистскую и 

террористическую деятельность, распространению и употреблению 
наркотических средств; 

 использовать официальные сайты ФСБ России, Министерства юстиции 
Российской Федерации для ознакомления с перечнем организаций, 
запрещенных в Российской Федерации в связи с экстремистской и 
террористической деятельностью; 

 описывать действия граждан при установлении уровней 
террористической опасности; 

 описывать правила и рекомендации в случае проведения 
террористической акции; 

 составлять модель личного безопасного поведения при установлении 
уровней террористической опасности и угрозе совершения террористической 
акции. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 характеризовать региональные особенности проявления 

экстремизма, терроризма и наркотизма на Урале, в Челябинской 

области, городе, селе, ином месте своего проживания; 

 характеризовать региональные особенности профилактики 

экстремизма, терроризма и наркотизма в месте своего проживания с 

учетом национальных, религиозных и этно-культурных особенностей 

Урала, Челябинской области; 

 составлять модель личного безопасного поведения при 

установлении уровней террористической опасности и угрозе совершения 

террористической акции в месте своего проживания. 



 

 
Раздел 4 «Основы здорового образа жизни» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области здорового образа жизни; 
 использовать основные нормативные правовые акты в области 

здорового образа жизни для изучения и реализации своих прав; 
 оперировать основными понятиями в области здорового образа жизни; 
 описывать факторы здорового образа жизни; 
 объяснять преимущества здорового образа жизни; 
 объяснять значение здорового образа жизни для благополучия 

общества и государства; 
 описывать основные факторы и привычки, пагубно влияющие на 

здоровье человека;  
 раскрывать сущность репродуктивного здоровья; 
 распознавать факторы, положительно и отрицательно влияющие на 

репродуктивное здоровье; 
 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о здоровье, здоровом образе жизни, сохранении и укреплении 
репродуктивного здоровья. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации о факторах и регионального уровня, пагубно влияющих на 

здоровье человека, о мероприятиях регионального уровня, направленных 

на пропаганду и становление здорового образа жизни, сохранение и 

укрепление репродуктивного здоровья; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации об уровне заболеваемости отдельными болезнями в регионе 

своего проживания; 

 составлять модель личного здорового образа жизни, проводить 

оздоровительные мероприятия.  

 
Раздел 5. «Основы обороны государства» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области обороны государства; 
 характеризовать состояние и тенденции развития современного мира и 

России; 
 описывать национальные интересы РФ и стратегические национальные 

приоритеты; 
 приводить примеры факторов и источников угроз национальной 

безопасности, оказывающих негативное влияние на национальные интересы 
России;  

 приводить примеры основных внешних и внутренних опасностей;  



 

 раскрывать основные задачи и приоритеты международного 
сотрудничества РФ в рамках реализации национальных интересов и 
обеспечения безопасности; 

 разъяснять основные направления обеспечения национальной 
безопасности и обороны РФ; 

 оперировать основными понятиями в области обороны государства; 
 раскрывать основы и организацию обороны РФ; 
 раскрывать предназначение и использование ВС РФ в области 

обороны; 
 объяснять направление военной политики РФ в современных условиях; 
 описывать предназначение и задачи Вооруженных Сил РФ, других 

войск, воинских формирований и органов в мирное и военное время; 
 характеризовать историю создания ВС РФ; 
 описывать структуру ВС РФ; 
 характеризовать виды и рода войск ВС РФ, их предназначение и 

задачи; 
 распознавать символы ВС РФ; 
 приводить примеры воинских традиций и ритуалов ВС РФ. 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 распознавать факторы и источники внешних и внутренних угроз 

национальной безопасности РФ с учетом географического положения, 

национальных и этно-культурных особенностей Урала, Челябинской 

области, города, села, иного места проживания; 

 характеризовать роль Челябинской области в становлении 

Вооруженных сил РФ; 

 характеризовать воинские традиции и ритуалы Урала, 

Челябинской области, города, района, села своего проживания в рамках 

реализации Концепции гражданско-патриотического воспитания 

молодежи Челябинской области на 2016–2020 годы. 
  
Раздел 6. «Правовые основы военной службы» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области воинской обязанности граждан и военной службы; 
 использовать нормативные правовые акты для изучения и реализации 

своих прав и обязанностей до призыва, во время призыва, во время 
прохождения военной службы, во время увольнения с военной службы и 
пребывания в запасе;  

 оперировать основными понятиями в области воинской обязанности 
граждан и военной службы; 



 

 раскрывать сущность военной службы и составляющие воинской 
обязанности гражданина РФ; 

 характеризовать обязательную и добровольную подготовку к военной 
службе; 

 раскрывать организацию воинского учета; 
 комментировать назначение Общевоинских уставов ВС РФ; 
 использовать Общевоинские уставы ВС РФ при подготовке к 

прохождению военной службы по призыву, контракту; 
 описывать порядок и сроки прохождения службы по призыву, 

контракту и альтернативной гражданской службы; 
 объяснять порядок назначения на воинскую должность, присвоения и 

лишения воинского звания; 
 различать военную форму одежды и знаки различия военнослужащих 

ВС РФ; 
 описывать основание увольнения с военной службы; 
 раскрывать предназначение запаса; 
 объяснять порядок зачисления и пребывания в запасе;  
 раскрывать предназначение мобилизационного резерва; 
 объяснять порядок заключения контракта и сроки пребывания в 

резерве. 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 характеризовать особенности исполнения воинской обязанности 

граждан и военной службы с учетом культурных традиций региона, 

работы с допризывной молодежью. 

 
Раздел 8. «Элементы начальной военной подготовки» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 
 использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 
 оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 
 выполнять строевые приемы и движение без оружия; 
 выполнять воинское приветствие без оружия на месте и в движении, 

выход из строя и возвращение в строй, подход к начальнику и отход от него; 
 выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в 

движении; 
 приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 
 описывать назначение, боевые свойства и общее устройство автомата 

Калашникова; 



 

 выполнять неполную разборку и сборку автомата Калашникова для 
чистки и смазки; 

 описывать порядок хранения автомата; 
 различать составляющие патрона; 
 снаряжать магазин патронами; 
 выполнять меры безопасности при обращении с автоматом 

Калашникова и патронами в повседневной жизнедеятельности и при 
проведении стрельб; 

 описывать явление выстрела и его практическое значение; 
 объяснять значение начальной скорости пули, траектории полета пули, 

пробивного и убойного действия пули при поражении противника; 
 объяснять влияние отдачи оружия на результат выстрела; 
 выбирать прицел и правильную точку прицеливания для стрельбы по 

неподвижным целям; 
 объяснять ошибки прицеливания по результатам стрельбы; 
 выполнять изготовку к стрельбе; 
 производить стрельбу; 
 объяснять назначение и боевые свойства гранат; 
 различать наступательные и оборонительные гранаты; 
 описывать устройство ручных осколочных гранат;  
 выполнять приемы и правила снаряжения и метания ручных гранат; 
 выполнять меры безопасности при обращении с гранатами; 
 объяснять предназначение современного общевойскового боя; 
 характеризовать современный общевойсковой бой; 
 описывать элементы инженерного оборудования позиции солдата и 

порядок их оборудования; 
 выполнять приемы «К бою», «Встать»; 
 объяснять, в каких случаях используются перебежки и переползания; 
 выполнять перебежки и переползания (по-пластунски, на 

получетвереньках, на боку); 
 определять стороны горизонта по компасу, солнцу и часам, по 

Полярной звезде и признакам местных предметов; 
 передвигаться по азимутам; 
 описывать назначение, устройство, комплектность, подбор и правила 

использования противогаза, респиратора, общевойскового защитного 
комплекта (ОЗК) и легкого защитного костюма (Л-1); 

 применять средства индивидуальной защиты; 
 действовать по сигналам оповещения исходя из тактико-технических 

характеристик (ТТХ) средств индивидуальной защиты от оружия массового 
поражения; 

 описывать состав и область применения аптечки индивидуальной; 
 раскрывать особенности оказания первой помощи в бою; 
 выполнять приемы по выносу раненых с поля боя. 
Обучающийся получит возможность научиться: 



 

 приводить примеры сигналов управления строем с помощью рук, 

флажков и фонаря; 

 определять назначение, устройство частей и механизмов автомата 

Калашникова; 

 выполнять чистку и смазку автомата Калашникова; 

 выполнять нормативы неполной разборки и сборки автомата 

Калашникова; 

 описывать работу частей и механизмов автомата Калашникова при 

стрельбе; 

 выполнять норматив снаряжения магазина автомата Калашникова 

патронами; 

 описывать работу частей и механизмов гранаты при метании; 

 выполнять нормативы надевания противогаза, респиратора и 

общевойскового защитного комплекта (ОЗК); 

 характеризовать особенности подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной службы на основе семейных традиций. 
 
Раздел 9. «Военно-профессиональная деятельность» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 раскрывать сущность военно-профессиональной деятельности; 
 объяснять порядок подготовки граждан по военно-учетным 

специальностям; 
 оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военно-профессиональной деятельности; 
 характеризовать особенности подготовки офицеров в различных 

учебных и военно-учебных заведениях; 
 использовать официальные сайты для ознакомления с правилами 

приема в высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 
образования МВД России, ФСБ России, МЧС России. 

Обучающийся получит возможность научиться:  

 выстраивать индивидуальную траекторию обучения с возможностью 

получения военно-учетной специальности и подготовки к поступлению в 

высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, МЧС России; 

 оформлять необходимые документы для поступления в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности в условиях Уральского региона; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности с учетом семейных и культурных традиций региона; 

  



 

КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ РАБОТЫ 

 

Оценка “5” ставится, если студент: 

1. выполнил работу без ошибок и недочетов; 

2.  допустил не более одного недочета. 

Оценка “4” ставится, если студент  выполнил работу полностью, 

но допустил в ней: 

1. не более одной негрубой ошибки и одного недочета; 

2. или не более двух недочетов. 

Оценка “3” ставится, если студент правильно выполнил не менее 

половины работы или допустил: 

1. не более двух грубых ошибок; 

2. или не более одной грубой и одной негрубой ошибки и одного 

недочета; 

3. или не более двух-трех негрубых ошибок; 

4. или одной негрубой ошибки и трех недочетов; 

5.  или при отсутствии ошибок, но при наличии четырех-пяти 

недочетов. 

Оценка “2” ставится, если студент: 

1. допустил число ошибок и недочетов превосходящее норму, при 

которой может быть выставлена оценка “3”; 

2. или если правильно выполнил менее половины работы. 

Примечание. 

1) Преподаватель имеет право поставить студенту оценку выше той, 

которая предусмотрена нормами, если студентом оригинально выполнена 

работа. 

2) Предусматривается работа над ошибками, устранение пробелов. 

Критерии оценки устных ответов. 

Оценка «5» ставится, если студенты: 



 

1) обстоятельно, с достаточной полнотой излагают подготовленный 

материал, демонстрируют владение темой, соблюдая её границы; 

2) обнаруживают полное понимание содержания материала, могут 

обосновать свои суждения развёрнутой аргументацией, привести 

необходимые примеры; 

3) излагают материал  последовательно и правильно с точки зрения 

норм литературного языка и речевой культуры. 

Оценка «4» ставится, если студенты дают ответ, удовлетворяющий тем 

же требованиям, что и для оценки «5», но допускают 1 – 2 ошибки, 

которые сами же и исправляют после замечаний преподавателя, и единичные 

погрешности в последовательности и языковом оформлении ответа. 

Оценка «3» ставится, если студенты обнаруживают знание и 

понимание основных положений данной темы, но: 

1) излагают материал неполно и допускают неточности в определении 

понятий или формулировке сообщаемой информации; 

2) не умеют достаточно глубоко и основательно обосновать и 

аргументировать свои суждения и привести примеры, к высказываниям 

других относятся невнимательно. 

Оценка «2» ставится, если студенты обнаруживают незнание большей 

части обсуждаемого материала, допускают неточности в определении 

понятий, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагают 

материал. 

На вспомогательные вопросы преподавателя ответы не даются и 

ошибки не исправляются. 

 

  



 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 
 

Тема практического занятия Количество часов 

1. Модель личного безопасного поведения 
велосипедиста 

2 

2. Оценка тренированности организма 2 

3. Оказание первой помощи пострадавшим 2 

4. Оказание первой медицинской помощи при 
кровотечениях 

2 

5. Строевые приёмы и движение без оружия 2 

Итого: 10 

 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА  1 

Тема: Модель личного безопасного поведения велосипедиста  

Цель практической работы – научиться составлять модель личного 

безопасного поведения велосипедиста. 

Задачи практической работы заключаются в следующем. Научиться: 

1) использовать основные нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения велосипедиста для изучения и реализации 

своих прав и определения ответственности;  

2) прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве 

велосипедиста в различных дорожных ситуациях для сохранения жизни и 

здоровья (своих и окружающих людей); 

3) объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения 

безопасности при управлении двухколесным транспортным средством; 

4) действовать согласно указанию на дорожных знаках в условиях места 

своего проживания. 

Материалы и оборудование 

Дидактические материалы к занятию: извлечения из Правил дорожного 

движения РФ, Административного кодекса РФ. 

Теоретическое обоснование 

1) Основные понятия и термины темы: 
«Велосипед» - транспортное средство, кроме инвалидных колясок, 

которое имеет по крайней мере два колеса и приводится в движение как 

правило мускульной энергий лиц, находящихся на этом транспортном 

средстве, в частности при помощи педалей или рукояток, и может также 

иметь электродвигатель номинальной максимальной мощностью в режиме 

длительной нагрузки, не превышающей 0,25 кВт, автоматически 

отключающийся на скорости более 25 км/ч. 

«Велосипедист» - лицо, управляющее велосипедом. 

«Велосипедная дорожка» - конструктивно отделенный от проезжей 

части и тротуара элемент дороги (либо отдельная дорога), предназначенный 

для движения велосипедистов и обозначенный знаком 4.4.1. 



 

«Велосипедная зона» - территория, предназначенная для движения 

велосипедистов, начало и конец которой обозначены соответственно знаками 

5.33.1 и 5.34.1. «Пешеходная и велосипедная дорожка (велопешеходная 

дорожка)» — конструктивно отделенный от проезжей части элемент дороги 

(либо отдельная дорога), предназначенный для раздельного или совместного 

с пешеходами движения велосипедистов и обозначенный знаками 4.5.2-4.5.7.  

«Полоса для велосипедистов» - полоса проезжей части, предназначенная для 

движения на велосипедах и мопедах, отделенная от остальной проезжей 

части горизонтальной разметкой и обозначенная знаком 5.14.2. 

 

2) Некоторые дорожные знаки 

 

 
 
 

 
1 – знак велосипедная дорожка; 
2 – конец велосипедной дорожки; 
3 – велопешеходная дорожка с совмещенным движением; 
4 - конец велопешеходной дорожки с совмещенным движением; 
5 – велопешеходная дорожка с разделением движением; 



 

6 – конец велопешеходной дорожки с разделением движением; 
7, 8, 9 – дорога с выделенной полосой для велосипедистов; 
10 – движение запрещено;  
11 – въезд запрещен; 
12 – движение велосипедов запрещено; 
13  ‒ пересечение с велосипедной или велопешеходной дорожкой. 
14 – велосипедная зона; 
15 – конец велосипедной зоны. 

 
3) Каким техническим требованиям должен соответствовать 

велосипед? 
3.3. Водитель транспортного средства обязан: 

3.3.1. Перед выездом проверить и в пути обеспечить исправное техническое 

состояние транспортного средства в соответствии с Основными 

положениями по допуску транспортных средств к эксплуатации и 

обязанностями должностных лиц по обеспечению безопасности дорожного 

движения (в дальнейшем - Основные положения). 

Запрещается движение при неисправности рабочей тормозной системы, 

рулевого управления, сцепного устройства (в составе автопоезда), негорящих 

(отсутствующих) фарах и задних габаритных огнях в темное время суток или 

в условиях недостаточной видимости, недействующем со стороны водителя 

стеклоочистителе во время дождя или снегопада. 

В темное время суток и в условиях недостаточной видимости 

независимо от освещения дороги, а также в тоннелях на движущемся 

транспортном средстве должны быть включены следующие световые 

приборы: 

на всех механических транспортных средствах и мопедах - фары дальнего 

или ближнего света, на велосипедах - фары или фонари, на гужевых повозках 

- фонари (при их наличии); 

В светлое время суток на всех движущихся транспортных средствах с 

целью их обозначения должны включаться фары ближнего света или 

дневные ходовые огни. 

4) Экипировка велосипедиста 



 

Велошлем – главная экипировка велосипедиста, при любом 

непредвиденном столкновении и падении оболочка шлема принимает всё 

физическое давление на себя оставляя голову невредимой. 

Велосипедные очки для защиты глаз от песка, камней, насекомых, ветра и 

солнечных лучей. 

Наколенники ‒ приспособления для защиты голени и коленных 

суставов. 

Налокотники ‒ приспособления защиты в форме «Г» для защиты 

локтевых суставов. 

Велосипедные перчатки ‒ при поездке сильная нагрузка идёт на руки: 

управление, торможение, вибрация. При длительном контакте с рулем 

появляются мозоли, при падении можно получить серьезные травмы. 

Велосипедная обувь ‒ кроссовки и кеды; если педали контактные – 

стыковочная велосипедная обувь, велообувь снабжена защелками, 

фиксирующими ступню во время поездки, и снижает физическую нагрузку 

при педалировании, у велообуви твердая подошва, благодаря чему 

физическая нагрузка распределяется по всей ступне и предохраняет ногу от 

агрессивного давления педалей. 

5) Сигналы руками велосипедиста при совершении маневра 

5.1. Перед началом движения, перестроением, поворотом (разворотом) 

и остановкой водитель обязан подавать сигналы световыми указателями 

поворота соответствующего направления, а если они отсутствуют или 

неисправны – рукой. При выполнении маневра не должны создаваться 

опасность для движения, а также помехи другим участникам дорожного 

движения. 

Сигналу левого поворота (разворота) соответствует вытянутая в 

сторону левая рука либо правая, вытянутая в сторону и согнутая в локте под 

прямым углом вверх. Сигналу правого поворота соответствует вытянутая в 

сторону правая рука либо левая, вытянутая в сторону и согнутая в локте под 

прямым углом вверх. Сигнал торможения подается поднятой вверх левой или 

правой рукой. 



 

6) Основные правила безопасного поведения велосипедиста на дорогах 

6.1. Движение велосипедистов в возрасте старше 14 лет должно 

осуществляться по велосипедной, велопешеходной дорожкам или полосе для 

велосипедистов. 

6.2. Допускается движение велосипедистов в возрасте старше 14 лет: 

по правому краю проезжей части - в следующих случаях: 

отсутствуют велосипедная и велопешеходная дорожки, полоса для 

велосипедистов либо отсутствует возможность двигаться по ним; 

габаритная ширина велосипеда, прицепа к нему либо перевозимого груза 

превышает 1 м; 

движение велосипедистов осуществляется в колоннах; 

по обочине - в случае, если отсутствуют велосипедная и велопешеходная 

дорожки, полоса для велосипедистов либо отсутствует возможность 

двигаться по ним или по правому краю проезжей части; 

по тротуару или пешеходной дорожке - в следующих случаях: 

отсутствуют велосипедная и велопешеходная дорожки, полоса для 

велосипедистов либо отсутствует возможность двигаться по ним, а также по 

правому краю проезжей части или обочине; 

велосипедист сопровождает велосипедиста в возрасте до 14 лет либо 

перевозит ребенка в возрасте до 7 лет на дополнительном сиденье, в 

велоколяске или в прицепе, предназначенном для эксплуатации с 

велосипедом. 

6.3. Движение велосипедистов в возрасте от 7 до 14 лет должно 

осуществляться только по тротуарам, пешеходным, велосипедным и 

велопешеходным дорожкам, а также в пределах пешеходных зон. 

6.4. Движение велосипедистов в возрасте младше 7 лет должно 

осуществляться только по тротуарам, пешеходным и велопешеходным 

дорожкам (на стороне для движения пешеходов), а также в пределах 

пешеходных зон. 



 

6.5. При движении велосипедистов по правому краю проезжей части в 

случаях, предусмотренных настоящими Правилами, велосипедисты должны 

двигаться только в один ряд. 

Допускается движение колонны велосипедистов в два ряда в случае, если 

габаритная ширина велосипедов не превышает 0,75 м. 

Колонна велосипедистов должна быть разделена на группы по 10 

велосипедистов в случае однорядного движения либо на группы по 10 пар в 

случае двухрядного движения. Для облегчения обгона расстояние между 

группами должно составлять 80 - 100 м. 

6.6. Если движение велосипедиста по тротуару, пешеходной дорожке, 

обочине или в пределах пешеходных зон подвергает опасности или создает 

помехи для движения иных лиц, велосипедист должен спешиться и 

руководствоваться требованиями, предусмотренными настоящими 

Правилами для движения пешеходов. 

6.7. Водители мопедов должны двигаться по правому краю проезжей части в 

один ряд либо по полосе для велосипедистов. 

Допускается движение водителей мопедов по обочине, если это не создает 

помех пешеходам. 

6.8. Велосипедистам и водителям мопедов запрещается: 

управлять велосипедом, мопедом, не держась за руль хотя бы одной рукой; 

перевозить груз, который выступает более чем на 0,5 м по длине или ширине 

за габариты, или груз, мешающий управлению; 

перевозить пассажиров, если это не предусмотрено конструкцией 

транспортного средства; 

перевозить детей до 7 лет при отсутствии специально оборудованных для 

них мест; 

поворачивать налево или разворачиваться на дорогах с трамвайным 

движением и на дорогах, имеющих более одной полосы для движения в 

данном направлении (кроме случаев, когда из правой полосы разрешен 

поворот налево, и за исключением дорог, находящихся в велосипедных 

зонах); 



 

двигаться по дороге без застегнутого мотошлема (для водителей мопедов); 

пересекать дорогу по пешеходным переходам. 

6.9. Запрещается буксировка велосипедов и мопедов, а также буксировка 

велосипедами и мопедами, кроме буксировки прицепа, предназначенного для 

эксплуатации с велосипедом или мопедом. 

6.10. При движении в темное время суток или в условиях недостаточной 

видимости велосипедистам и водителям мопедов рекомендуется иметь при 

себе предметы со световозвращающими элементами и обеспечивать 

видимость этих предметов водителями других транспортных средств. 

6.11. В велосипедной зоне: 

велосипедисты имеют преимущество перед механическими транспортными 

средствами, а также могут двигаться по всей ширине проезжей части, 

предназначенной для движения в данном направлении, при соблюдении 

требований пунктов 9.11 - 9.3 и 9.6 - 9.12 настоящих Правил; 

пешеходам разрешается переходить проезжую часть в любом месте при 

условии соблюдения требований пунктов 4.4 - 4.7 настоящих Правил. 

 
7) Ответственность велосипедиста, нарушившего ПДД РФ  

КоАП  
Статья 12.29. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом или иным 

лицом, участвующим в процессе дорожного движения 

2. Нарушение Правил дорожного движения лицом, управляющим 

велосипедом, либо возчиком или другим лицом, непосредственно 

участвующим в процессе дорожного движения (за исключением лиц, 

указанных в части 1 настоящей статьи, а также водителя транспортного 

средства), -влечет наложение административного штрафа в размере 

восьмисот рублей. 

3. Нарушение Правил дорожного движения лицами, указанными в части 2 

настоящей статьи, совершенное в состоянии опьянения,  

-влечет наложение административного штрафа в размере от одной тысячи до 

одной тысячи пятисот рублей. 



 

Статья 12.30. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом или иным 

участником дорожного движения, повлекшее создание помех в движении 

транспортных средств либо причинение легкого или средней тяжести вреда 

здоровью потерпевшего 

1. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом, пассажиром 

транспортного средства или иным участником дорожного движения (за 

исключением водителя транспортного средства), повлекшее создание помех 

в движении транспортных средств,  

- влечет наложение административного штрафа в размере одной тысячи 

рублей. 

2. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом, пассажиром 

транспортного средства или иным участником дорожного движения (за 

исключением водителя транспортного средства), повлекшее по 

неосторожности причинение легкого или средней тяжести вреда здоровью 

потерпевшего, - 

влечет наложение административного штрафа в размере от одной тысячи до 

одной тысячи пятисот рублей. 

 
8) Особенности дорожного движения в районе моего проживания 

 
Рисунок 1: Вблизи моего дома есть регулируемый перекресток. 

Рисунок 2: Вблизи моего дома есть велосипедная порожка и велопешеходная 
дорожка с разделением движением, стоянка для велосипедов. 

Рисунок 3.Вблизи моего дома есть дорога с полосой для велосипедистов 
 

  



 

 
 

 
 

Ход работы 
1. Изучите теоретический материал по проблеме, приведенный в 

Приложении к данной практической работе. 

2. Ответьте на вопросы и выполните задания 

1) Дайте определение понятий «велосипед», «велосипедист», «велосипедная 

дорожка», «велосипедная зона», «велопешеходная дорожка», «полоса для 

велосипедистов». 

2) Перерисуйте в тетрадь дорожные знаки, что они означают? Каковы 

должны быть действия велосипедиста, если на пути установлены данные 

знаки? 

3) Каковы технические требования к велосипеду? 

4) Зарисуйте элементы экипировки велосипедиста, каково их назначение?, 

назначением элементов экипировки велосипедиста. 

5) Покажите сигналы руками при выполнении велосипедистом маневров? 

6) Какова ответственность велосипедиста, нарушившего Правила дорожного 

движения? 



 

7) По одной из схем, приведенных в приложении, либо по схеме своего места 

проживания составьте модель личного безопасного поведения на дороге в 

качестве велосипедиста. 

8) Перерисуйте схему дороги в тетрадь, опишите модель личного 

безопасного поведения на дороге в качестве велосипедиста.  

9) Сформулируйте вывод по цели работы 
  



 

       

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 2 
 

Тема: Оценка тренированности организма. 

Цель практической работы – научиться определять тренированность 

организма, как показатель состояния двигательной активности – важнейшего 

фактора здорового образа жизни человека  

Задачи практической работы  

1) научиться оперировать некоторыми понятиями в области здорового образа 

жизни;  

2) определить показатели тренированности организма: сердечно-

дыхательную выносливость, силу кисти и гибкость; 

3) оценить состояние тренированности своего организма и предложить 

упражнения для улучшения тренированности (в случае необходимости). 

Материалы и оборудование 

Методические указания к практической работе линейка измерительная на 

30 см. 

Теоретическое обоснование 

Сердечно-дыхательная выносливость – способность выдерживать в 

течение длительного времени физическую нагрузку умеренной 

интенсивности; показатель того насколько сердце и легкие обеспечивают 

организм кислородом во время длительной физической нагрузки. Это 

важный показатель тренированности организма. 

Под влиянием мышечных нагрузок увеличивается частота 

сердцебиения, мышца сердца сокращается сильнее, увеличивается 

артериальное давление, что ведет к функциональному совершенствованию 

системы кровообращения. 

Во время мышечной работы увеличивается частота дыхания, 

углубляется вдох, усиливается выдох, улучшается вентиляционная 

способность легких. Интенсивное полное расправление легких ликвидирует в 

них застойные явления. 



 

Мышечная сила – сила, которую способна развить мышца при 

поднятии, перемещении или толкании какого-либо предмета. Она нужна, 

чтобы совершать различные каждодневные дела. Если силу не поддерживать, 

то она ослабевает, труднее будет выполнить различные формы двигательной 

активности, увеличится риск бытовых травм.  

Гибкость – свойство опорно-двигательного аппарата человека по 

расширению пределов движения отдельных звеньев организма 

Ход работы 

1. Изучите теоретический материал по проблеме двигательной активности. 

Запишите в тетрадь определение двигательной активности. 

Запишите в тетрадь значение двигательной активности для: 

‒ развития функций нервной системы, 

‒ функционального совершенствования систем кровообращения и дыхания, 

‒ улучшения работы опорно-двигательного аппарата, 

‒ тренировки эндокринной системы, 

‒ сопротивляемости организма к различным заболеваниям. 

2. Изучите методики оценки показателей двигательной активности, 

приведенные в приложении к данной работе, проведите измерение сердечно-

дыхательной выносливости, силы кисти и гибкости своего организма, 

результаты (желательно работать в парах). 

3. Используя сведения таблиц 1, 2 и 3 оцените тренированность своего 

организма по полученным данным, предложите (в случае необходимости) 

оздоровительные мероприятия для её повышения. 

4. Обсудите полученные данные с напарником, учителем. Сделайте выводы 

по работе в целом. 

Методика определения сердечно-дыхательной выносливости 

(Тест «Ступеньки») 

Определение сердечно-дыхательной выносливости 

1. Поднимитесь на ступеньку или скамью высотой 20 см и снова опуститесь 

на пол (начинать упражнение можно с любой ноги). Поднимайтесь на 

ступеньку и опускайтесь на пол 3 минуты подряд, совершая за 1 минуту 24 



 

подъема, то есть «преодолевая» за 5 секунд примерно «2 ступеньки». (Такой 

ритм Вам поможет выдержать метроном.) Каждое восхождение и спуск 

слагается из 4 двигательных компонентов: 1 – подъем одной ноги на 

ступеньку, 2 – испытуемый встает на ступеньку двумя ногами, принимая 

вертикальное положение, 3 – опускает на пол ногу, с которой начал 

восхождение, и 4 – опускает другую ногу на пол. 

2. Ровно через 3 минуты остановитесь и сразу же сядьте на стул. 

3. Ровно через 1 минуту после завершения теста сосчитайте пульс за 30 

секунд и умножьте полученное число на 2, чтобы определить частоту пульса 

(за 1 минуту). 

4. С помощью таблицы «Выносливость сердечно-сосудистой и дыхательной 

систем» произведите оценку полученного показателя. Если подниматься на 

ступеньку в течение 3 минут Вам не по силам, считайте, что Ваша сердечно-

дыхательная выносливость находится на очень низком уровне. 

Таблица 1  

Выносливость сердечно-сосудистой и дыхательной систем 

 

Категория 

Показатель работы сердца в зависимости от числа сердечных сокращений 

в минуту 

Очень 

высокий 
Высокий  Средний  Низкий  

Очень 

низкий 

Девушки Меньше 82 82 – 90  92 – 96  98 – 102  Больше 102 

Юноши  Меньше 72 72 – 76 78 – 82  84 – 88  Больше 88 

 

Методика определения гибкости 

1. Прежде чем приступить к выполнению теста проделайте несколько 

разминочных упражнений на растяжку (например, несколько наклонов в 

стороны, взад, вперед, вращение туловища). 

2. Положите на пол к стене небольшую коробку, на неё положите 

измерительную линейку таким образом, чтобы с её ближним краем совпадала 

отметка 10 см, а с дальним краем примыкающем к стене, ‒ отметка 30 см. 



 

3. Сядьте на пол, выпрямите ноги и разведите их так, чтобы расстояние 

между пятками составляло 12 – 13 см, а стопы полностью прилегали к 

поверхности коробки. 

4. медленно вытягивайте обе руки вперёд, пытаясь дотянуться ими как 

можно дальше; кончиками пальцев дотроньтесь до соответствующей отметки 

на линейке и задержитесь в этом положении приблизительно 3 с; запомните 

расстояние, ан которое вам удалось вытянуть руки. 

5. Повторите процедуру три раза (не увеличивайте расстояние рывками 

вперед!!!!); показателем гибкости считайте лучший результат из трех 

попыток. 

Таблица 3 

Показатели гибкости тела 

 

Категория 

Показатель гибкости – расстояние , на которое удалось вытянуть руки, см 

Очень 

высокий 
Высокий  Средний  Низкий  

Очень 

низкий 

Девушки Больше 28 25 – 28  15 – 23  5 – 12  Меньше 5 

Юноши  Больше 250 20 – 25 8 – 181  3 – 5  Меньше 31 

 

Сделайте вывод о проделанной работе 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 3 

Тема: Оказание первой помощи пострадавшим.  

Цель практической работы – научиться составлять модель личного 

безопасного поведения при оказании первой помощи пострадавшему. 

Задачи практической работы заключаются в следующем. Научиться: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области оказания первой помощи; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

оказания первой помощи для изучения и реализации своих прав, 

определения ответственности;  



 

 оперировать основными понятиями в области оказания первой 

помощи; 

– отличать первую помощь от медицинской помощи;  

– распознавать состояния, при которых оказывается первая помощь, и 

определять мероприятия по ее оказанию; 

– оказывать первую помощь при неотложных состояниях; 

– вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

Материалы и оборудование: Методическое указание к практической 

работе 

 Теоретическое обоснование 

Первая помощь – комплекс срочных мероприятий по спасению жизни 

человека. Цель первой помощи – устранение явлений, угрожающих жизни, 

предупредить дальнейшие повреждения и возможные осложнения. 

Согласно статье 31 ФЗ РФ от 21.11.2011 № 323 «Об основах охраны 

здоровья граждан» каждый человек в России имеет право оказать первую 

помощь пострадавшему в случае экстренной ситуации при наличии у него 

специальной подготовки и (или) навыков. Кроме того статьи «Крайняя 

необходимость» Уголовного, Административного и Гражданского Кодекса 

защищают человека, оказавшего первую помощь, даже если пострадавших 

умер или ему в процессе оказания первой помощи был нанесен 

неумышленный вред. 

В соответствии с приказом Минздравсоцразвития от 4 мая 2012 года № 

477н «Об утверждении перечня состояний, при которых оказывается первая 

помощь, и перечня мероприятий по оказанию первой помощи» существует 

всего 8 неотложных состояний и 11 мероприятий по спасению жизни, они 

приведены в приложениях к практической работе (составлены на основе 

материалов официального сайта МЧС России) 

Ход работы 

 

1. Перед выполнением практической работы изучите теоретический 
материал. Законспектируйте приложения в тетрадь 

2. Сделайте вывод о проделанной работе 



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
Первоочередные действия при оказании первой помощи больным и 

пострадавшим  
1) Убедись, что тебе и пострадавшему ничего не угрожает. Используй 

медицинские перчатки для защиты от биологических жидкостей 
пострадавшего. Вынеси (выведи) пострадавшего в безопасную зону. 

2) Проверь признаки сознания. При его наличии перейди к п. 7 и далее. 
3) Выполни обзорный осмотр пострадавшего. Останови наружное 

кровотечение при его наличии. 
4) Выполни подробный осмотр пострадавшего на наличие травм и 

неотложных состояний, окажи первую помощь, вызови скорую медицинскую 
помощь, если она не была вызвана ранее. 

5) Придай пострадавшему оптимальное положение тела, определяющееся 
его состоянием и характером имеющихся повреждений. 

6) До прибытия скорой медицинской помощи или других служб 
контролируй состояние пострадавшего, оказывай ему психологическую 
поддержку. 

7) По прибытии бригады скорой медицинской помощи или других служб 
контроля передай им пострадавшего, ответь на вопросы и окажи возможное 
содействие. 
  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
Порядок проведения сердечно-легочной реанимации 

Правила определения наличия сознания и самостоятельного дыхания 
1) для проверки сознания аккуратно потормоши пострадавшего за плечи 

и  
спроси: «Что с Вами? Помощь нужна?» 
2) При отсутствии у потерпевшего реакции на вопрос – позови 

помощника. 
3) Окрой дыхательные пути. Для этого одну руку следует положить на 

лоб пострадавшего, двумя пальцами другой поднять подбородок и 
запрокинуть голову. наклонись щекой и ухом ко рту и носу пострадавшего, 
смотри на его грудную клетку. прислушайся к дыханию, ощути выдыхаемый 
воздух на своей щеке, установи наличие или отсутствие движений грудной 
клетки (в течение 10 секунд). 

Для непрофессионалов оценка пульса может представлять значительные 
трудности, поэтому современные рекомендации не подразумевают 
выполнение этого мероприятия. Наличие или отсутствие кровообращения 
оценивается по косвенным признакам, в частности, по отсутствию 
произвольных движений, сознания и дыхания. 

Правила проведения надавливаний на грудную клетку 
1). Проводится только на твердой поверхности. 
2).Приложи основание ладони на середину грудной клетки. 
3) Возьми руки в замок. надавливания проводи строго вертикально по 

линии, соединяющей грудину с позвоночником. надавливания выполняй 
плавно, без резких движений, тяжестью верхней половины своего тела. 

Глубина продавливании грудной клетки должна быть не менее 5 – 6 см, 
частота не менее 100 надавливаний в 1 минуту. 

Детям грудного возраста надавливания проводят двумя пальцами. 
Детям старшего возраста – ладонью одной руки. 
У взрослых упор делается на основание ладоней, пальцы рук взяты в 

замок. 
Последовательность проведения 

искусственного дыхания 
1) Запрокинь голову пострадавшего, 

положив одну руку на его лоб, приподняв 
подбородок двумя пальцами другой руки. 

2) Зажми нос пострадавшего большим 
и указательным пальцами. Герметизируй 
полость рта, произведи два плавных 
выдоха в рот пострадавшего, в течение 1 
секунды каждый. Дай время 1 – 2 
секунды на каждый пассивный выдох 
пострадавшего. Контролируй 
приподнимается ли грудь пострадавшего 
при вдохе и опускается ли при выдохе. 

Внимание! Рекомендуется при 
проведении этого мероприятия 



 

использовать устройство «рот – устройство – рот», входящее в состав 
аптечки. 

3) Чередуй 30 надавливаний 
с 2 вдохами искусственного 
дыхания, независимо от 
количества человек, 
проводящих реанимацию. 

Сердечно-легочную 
реанимацию можно прекратить 
в следующих случаях:  
‒ появление у пострадавшего 
явных признаков жизни; 

‒ прибытие бригады скорой помощи; 
‒ невозможность проведения сердечно-легочной реанимации ввиду 
физической усталости. 
  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 3 
Удаление инородного тела из дыхательных путей приемом 

Геймлиха 
У детей 

Признаки: пострадавший задыхается, не способен 
говорить, внезапно становится синюшным, может 
потерять сознание. Нередко дети вдыхают части 
игрушек, орехи, конфеты. 

Положите младенца на предплечье своей руки 
и ладонью хлопните 5 раз между лопатками. 

В случае, если хлопки не помогла, сделай 5 
толчков двумя пальцами в грудь младенцу. 
Повторяй эти мероприятия до тех пор пока 
инородный предмет не будет извлечен. 

У взрослых 

Встань позади пострадавшего, наклони его 
вперед, основанием ладони нанеси 5 резких ударов 
между лопатками. После каждого удара проверяй 
– не удалось ли устранить закупорку. Если 
инородное тело не удалено, используй следующий 
прием: стань позади пострадавшего, обхвати его 
руками и сцепи их в замок чуть выше его пупка и 
резко надави. Повтори серию надавливаний 5 раз. 

 

У беременных женщин или тучных 

пострадавших (нельзя или невозможно сделать 

толчки в живот). Начни с ударов между 
лопатками, надавливания делай на нижнюю часть 
грудной клетки. Если пострадавший потерял 
сознание, вызови скорую медицинскую помощь и 
приступай к проведению сердечно-легочной 
реанимации.  

Продолжай реанимацию до прибытия медицинского 
персонала или до восстановления самостоятельного дыхания. 
После восстановления дыхания придай пострадавшему 
устойчивое боковое положение. Обеспечь постоянный контроль 
за дыханием до прибытия скорой медицинской помощи. 
  



 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 4 
Тема: Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при 

кровотечениях 

Цель работы: 

- научить распознавать виды кровотечений, изучить и освоить правила 

оказания первой медицинской помощи при кровотечениях, развивать 

практические навыки обработки и перевязки ран  

Задачи практической работы заключаются в следующем. Научиться: 

 распознавать виды кровотечений; 

 обрабатывать и перевязывать раны;  

Материалы и оборудование: Методическое указание к практической 

работе 

Теоретические материалы 

Кровотечением называют истечение крови из повреждённого 

кровеносного сосуда. В зависимости от вида повреждённых сосудов 

различают артериальное, венозное, капиллярное и паренхиматозное 

кровотечения. 

Кровотечения отличаются друг от друга клинической картиной и 

особенностями методов остановки. 

Первая помощь при кровотечениях. 

В зависимости от вида кровотечения (артериальное, венозное, 

капиллярное) и имеющихся при оказании первой медицинской помощи 

средств осуществляют временную или окончательную его остановку. 

Первая помощь при незначительных ранениях. 

Промойте рану антисептическим средством (перекись водорода, 

спиртовой раствор йода). Если нет медицинских средств промойте рану 

водой с мылом. 

Для очистки загрязненных ран используйте чистую салфетку или 

стерильный тампон. Очистку раны начинайте с середины, двигаясь к ее 



 

краям. Наложите повязку. Помощь врача необходима в случае, если есть 

риск проникновения в рану инфекции. 

Остановка венозного кровотечения  

При венозном кровотечении бывает достаточно высоко поднять 

конечность и наложить давящую повязку. На кровоточащую рану 

накладывается стерильный бинт или чистая ткань. Поверх - плотный валик 

бинта (ваты), который туго прибинтовывают. 

При  наложении  такой  повязки  соблюдают  следующие  правила:  кожу  

вокруг  повреждения  на  расстоянии 3-4см от краев раны обрабатывают 

раствором антисептика, на рану накладывают стерильную салфетку, которую 

2-3 турами фиксируют к бинтуемой поверхности, в проекцию раны  

укладывают  плотно  сложенную  салфетку  (марлю,  бинт,  вату  и  т.  д.)  для  

локального сдавливания кровоточащих тканей, которые туго бинтуют 

последующими турами бинта.  

При правильном наложении, кровотечение останавливается. Повязку 

можно не снимать до доставки в лечебное учреждение. 

Достаточно  надежно  останавливается  венозное  кровотечение  при 

максимальном  сгибании конечности: 

 При  кровотечении  из  верхней  конечности  руку  сгибают  в  

локтевом  суставе,  и  

 предплечье туго привязывают к плечу.  

 При кровотечении из нижней конечности ногу сгибают в коленном  

суставе,  и  голень  туго  привязывают  к  бедру,  или  ногу  сгибают  в  

тазобедренном суставе и бедро привязывают к туловищу.  

 

При кровотечении из крупных подкожных вен может накладываться 

жгут ниже места повреждения сосуда, с силой, вызывающей сдавливание 

только поверхностных вен. Такой жгут может оставаться в течение шести 

часов. 

В любом случае необходимо наложить на рану стерильную повязку или 

чистую ткань. 



 

 

Остановка артериального кровотечения  

Артериальное  кровотечение  из  небольших  сосудов  останавливается  

также  как  венозное наложением  давящей  повязки  и  максимальным  

сгибанием  конечности.   

Самый доступный и быстрый способ временной остановки 

артериального  кровотечения  — пальцевое  прижатие. Артерии  прижимают  

в  местах,  где  они проходят вблизи кости или над ней.  Сдавливание  

сосудов  производят  несколькими  пальцами  одной  или  двух  рук.  

 На конечностях сосуды прижимаются выше раны, на шее и голове  —  

ниже. 

 Сонная артерия прижимается ниже раны. 

 Височную артерию прижимают большим пальцем к височной кости 

впереди ушной раковины при кровотечении из ран головы. 

 Нижнечелюстную артерию прижимают большим пальцем к углу 

нижней челюсти при кровотечении из ран, расположенных на лице. 

 

Артериальное кровотечение из крупных сосудов можно остановить 

только наложением резинового жгута или жгута-закрутки. Выполнив  

пальцевое  прижатие  сосуда,  надо  быстро  наложить,  где  это  возможно,  

жгут  или закрутку и стерильную повязку на рану.  

 

Первая помощь при наружном кровотечении 
1) Убедись, что ни тебе, ни пострадавшему ничего не угрожает. 
2) Используй медицинские перчатки для защиты от биологических 

жидкостей пострадавшего.  
3) Вынеси (выведи) пострадавшего за пределы зоны поражения. 
4) Проверь у пострадавшего сознание. 
5) Если пострадавший в сознании, быстро (в течение нескольких секунд) 

проведи обзорный осмотр для определения сильного наружного 
кровотечения. 

6) Останови кровотечение при его наличии. 
Способы временной остановки кровотечения 



 

 
Выполни прямое давление на рану 

 
Наложи давящую повязку. Закрой рану несколькими сложенными 

салфетками или несколькими туго свернутыми слоями марлевого бинта; туго 
забинтуй сверху. Если повязка промокает, поверх нее наложи еще несколько 
плотно свернутых салфеток и крепко надави ладонью поверх повязки. 

 
Если давящая повязка и прямое давление на рану неэффективны или срзу 

было обнаружено артериальное кровотечение из крупной артерии 
(бедренная, плечевая), выполни пальцевое прижатие артерии. Её следует 
сильно прижать пальцами или кулаком к ближайшим костным образованиям 
до остановки кровотечения. 

До наложения жгута не отпускай прижатую артерию, чтобы не 
возобновилось кровотечение. Если начал уставать, попроси кого-либо из 
присутствующих прижать твои пальцы сверху 



 

 
На рисунке показаны точки прижатия артерий. 

 
Жгут – крайняя мера временной остановки кровотечения! 
Наложи кровоостанавливающий жгут. Он накладывается на мягкую 

подкладку (элемент одежды пострадавшего) выше раны и как можно ближе к 
ней. Подведи жгут под конечность и растяни. Затяни первый виток жгута и 
убедись, что кровотечение из раны прекратилось. 

 

  

Наложи последующие витки жгута с меньшим усилием по восходящей 
спирали, захватывая предыдущий виток примерно наполовину. Вложи 
записку под жгут с указанием даты и точного времени наложения. Не 
закрывай жгут повязкой ли шиной! Летом жгут можно держать 1 час, зимой 
30 минут. 



 

Если максимальное время наложения жгута истекло, а медицинская 
помощь недоступна, сделай следующее: 

1. Пальцами прижми артерию выше жгута. 
2. Сними жгут на 15 минут. 
3. Во возможности выполни массаж конечности. 
4. Наложи жгут чуть выше предыдущего места наложения (если это 

возможно). 
5. Максимальное время повторного наложения ‒ 15 минут. 

При сильном кровотечении в области 
сустава (например, паха) используй способ 
максимального сгибания конечности. 
Положи в область сустава несколько бинтов 
ли свернутую одежду и согни конечность. 
зафиксируй конечность в согнутом 
положении руками, несколькими оборотами 
бинта или подручными средствами 

При значительной кровопотере уложи 
пострадавшего с приподнятыми ногами. 

 
При отсутствии табельного жгута используй закрутку. 

Наложи жгут закрутку из подручного материала (косынки, ткани) вокруг 
конечности выше раны поверх одежды ли подложив ткань на кожу. Завяжи 
концы его узлом так, чтобы образовалась петля. вставь в петлю палку (или 
другой подобный предмет) так, чтобы она находилась над узлом.  

Вращая палку, затяни жгут – закрутку до прекращения кровотечения. 
закрепи палку во избежание её раскручивания. Жгут – закрутка 
накладывается по тем же правилам, что и табельный жгут. 
 

 

Ход работы: 

Задание 1:Решите ситуационные  задачи. 

Задача1. 

Упавшее стекло нанесло резаную рану на передней поверхности 

предплечья. Из раны струей вытекает венозная кровь. Специальных 

приспособлений для остановки кровотечения нет. Нет стерильного 

перевязочного материала. В распоряжении оказывающего помощь имеются 



 

носовой платок, электрический утюг, кипящий чайник на плите. Какова 

последовательность действий при оказании первой помощи? 

 

Задача 2. 

В результате удара тупым предметом возникло значительное носовое 

кровотечение. В распоряжении имеются вата и полоска ткани (ширина 5 см, 

длина 50 см). Какова последовательность оказания первой помощи? 

Задача 3. 

В результате ножевого ранения возникло сильное артериальное кровотечение 

из подколенной артерии. Никаких инструментов и перевязочного материала 

нет, кроме собственной одежды. Какова последовательность оказания первой 

помощи? 

Контрольные вопросы: 

1. Что такое кровотечение?                                                                       

2. Распишите виды кровотечений?                                                                       

3. Первая помощь при незначительных ранениях. 

4. Каков алгоритм остановки венозного кровотечения?                                                    

5. Первая помощь при наружном кровотечении? 

Сделайте вывод о проделанной работе 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 5 

Тема: Строевые приёмы и движение без оружия 

Цель: научиться приемам строевой подготовки строевыми приёмами на 

месте и в движении. 

Задачи: Научиться: 

1) комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 

2) использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 

3) оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 

4) выполнять строевые приемы и движение без оружия; 

5) выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в движении; 

6) приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 

7) характеризовать особенности подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной службы на основе региональных, семейных 

традиций. 

Материалы и оборудование: Строевой устав ВС РФ, видеофрагменты 

строевых приемов, оборудование для демонстрации видеофрагментов, 

помещение для выполнения строевых приемов. 

Теоритическое обоснование 

Строевая стойка и выполнение команд 

Строевая стойка (рис. 85) является основным элементом строевой 

выучки. Она принимается по 

командам: "СТАНОВИСЬ" и "СМИРНО" и без команды: при отдании и 

получении приказания, при рапорте и обращении военнослужащих друг к 

другу, во время исполнения Государственного гимна СССР и гимнов 

союзных республик, при отдании чести, а также при подаче команд. 

Для принятия строевой стойки необходимо стать прямо без 

напряжения, каблуки поставить вместе, а носки развернуть по линии 

фронта на ширину ступни; ноги в коленях выпрямить, но не напрягать; 

грудь приподнять, а все тело несколько подать вперед; живот подобрать; 

плечи развернуть; руки опустить так, чтобы кисти, обращенные ладонями 



 

внутрь, были сбоку и посредине бедер, а пальцы полусогнуты и касались 

бедра; голову держать высоко и прямо, не выставляя подбородка; смотреть 

прямо перед собой; быть готовым к немедленному действию. 

По команде "ВОЛЬНО" стать свободно, ослабить в колене правую 

или левую ногу, но не сходить с места, не снижать внимания и не 

разговаривать. 

Команды "РАВНЯЯСЬ" и "ЗАПРАВИТЬСЯ" подаются при 

нахождении военнослужащих в строю. 

По команде "РАВНЯЙСЬ" все, кроме правофлангового, 

поворачивают голову направо (правое ухо выше левого, подбородок 

приподнят) и выравниваются так, чтобы каждый видел грудь четвертого 

человека, считая себя первым. По команде "Налево - РАВНЯЙСЬ" все, 

кроме левофлангового, поворачивают голову налево (левое ухо выше 

правого, подбородок приподнят). 

При выравнивании военнослужащие могут несколько передвигаться 

вперед, назад или в стороны. По окончании выравнивания по 

команде"СМИРНО" все военнослужащие быстро ставят голову прямо. 

 

 

Ход работы 

1. Самостоятельное изучение работа с документами: изучение п.п. 27, 28, 30, 

31, 38 Главы второй Строевого устава ВС РФ.  

2. Разбиться на пары и отрабатывать строевые приемы: строевого строя, 

поворотов направо, налево, кругом по командам «РАВНЯЙСЬ», «СМИРНО», 

«ВОЛЬНО», «ЗАПРАВИТЬСЯ», «Напра-ВО», «Нале-ВО», «Кру-ГОМ», 

«Строевым шагом ‒ МАРШ», «Шагом ‒ МАРШ». В ходе тренировки и 

отработки строевых приёмов следует следить за правильностью выполнения 

приёмов и правильностью подачи команд. 

4. По команде учителя «Тренировку прекратить» продемонстрировать 

практическое выполнение строевых приемов строевой стойки и выполнение 



 

команд, знание теоретических положений Строевого устава ВС РФ на 

оценку. 

 

Рисунок 1 Строевая стойка        Рисунок 2 Движение строевым шагом 

 

 

Рисунок 3 Шаг на месте 

Вопросы для самоконтроля 

1) Каково назначение Строевого устава ВС РФ? 

2) Каков порядок выполнения строевых приемов: строевого строя, 

поворотов направо, налево, кругом по командам «РАВНЯЙСЬ», 

«СМИРНО», «ВОЛЬНО», «ЗАПРАВИТЬСЯ», «Напра-ВО», «Нале-

ВО», «Кру-ГОМ», «Строевым шагом ‒ МАРШ», «Шагом ‒ МАРШ»? 

3) Есть ли в Вашей семье военнослужащие? Расспросите у членов семьи, 

проходивших военную службу, какая роль отводится строевой 

подготовке?  

Сделать вывод о проделанной работе 
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

Методические указания для выполнения практических занятий 

предназначено для обучающихся 1 курса по специальности  19.02.10 

Технология продукции общественного питания. 

 Цель данного пособия – организовать самостоятельную работу 

обучающихся, научить их анализировать теоретический, статистический и 

картографический материал, а так же сформировать практические навыки 

работы. 

В основной части практикума представлены задания для практических 

и самостоятельных занятий по всем темам курса, так же практикум содержит 

необходимые для выполнения работ информационно - статистические 

показатели, макеты таблиц, список литературы по каждой теме. 

Для выполнения практических занятий обучающемуся  необходимо 

внимательно ознакомиться с заданием, с ПК, материалом учебника и 

предлагаемых приложений.  

       Выполнение практических работ направлено на достижение 

следующих результатов обучения: 

   Раздел 1 «Основы комплексной безопасности»  
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 

определяющих правила и безопасность дорожного движения; 
 использовать основные нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения для изучения и реализации своих прав и 
определения ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области безопасности дорожного 
движения; 

 объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения 
безопасности при управлении двухколесным транспортным средством; 

 действовать согласно указанию на дорожных знаках; 
 пользоваться официальными источниками для получения информации 

в области безопасности дорожного движения; 
 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве 

пешехода, пассажира или водителя транспортного средства в различных 
дорожных ситуациях для сохранения жизни и здоровья (своих и 
окружающих людей); 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 
жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 



 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 
средств); 

 комментировать назначение нормативных правовых актов в области 
охраны окружающей среды; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области охраны 
окружающей среды для изучения и реализации своих прав и определения 
ответственности;  

 оперировать основными понятиями в области охраны окружающей 
среды; 

 распознавать наиболее неблагоприятные территории в районе 
проживания; 

 описывать факторы экориска, объяснять, как снизить последствия их 
воздействия; 

 определять, какие средства индивидуальной защиты необходимо 
использовать в зависимости от поражающего фактора при ухудшении 
экологической обстановки; 

 опознавать организации, отвечающие за защиту прав потребителей и 
благополучие человека, природопользование и охрану окружающей среды, 
для обращения в случае необходимости; 

 опознавать, для чего применяются и используются экологические 
знаки; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
об экологической безопасности и охране окружающей среды; 

 прогнозировать и оценивать свои действия в области охраны 
окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 
жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки; 

 распознавать явные и скрытые опасности в современных молодежных 
хобби; 

 соблюдать правила безопасности в увлечениях, не противоречащих 
законодательству РФ; 

 использовать нормативные правовые акты для определения 
ответственности за противоправные действия и асоциальное поведение во 
время занятий хобби; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
о рекомендациях по обеспечению безопасности во время современных 
молодежными хобби; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения во время 
занятий современными молодежными хобби; 

 применять правила и рекомендации для составления модели личного 
безопасного поведения во время занятий современными молодежными 
хобби; 

 распознавать опасности, возникающие в различных ситуациях на 
транспорте, и действовать согласно обозначению на знаках безопасности и в 
соответствии с сигнальной разметкой; 



 

 использовать нормативные правовые акты для определения 
ответственности за асоциальное поведение на транспорте;  

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
о правилах и рекомендациях по обеспечению безопасности на транспорте; 

 прогнозировать и оценивать последствия своего поведения на 
транспорте; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 
жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на транспорте. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 объяснять, как экологическая безопасность связана с национальной 

безопасностью и влияет на нее; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации в области безопасности дорожного движения и дорожно-

транспортного травматизма в Челябинской области; 

 составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в 

части, касающейся пешеходов, пассажиров и водителей транспортных 

средств) в условиях места своего проживания; 

 пользоваться официальными источниками для изучения 

региональных нормативно-правовых актов в области охраны 

окружающей среды; 

 обращаться в организации, отвечающие за защиту прав 

потребителей и благополучие человека, природопользование и охрану 

окружающей среды; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки в 

условиях места своего постоянного проживания; 

 составлять модели личного безопасного поведения во время 

занятий современными молодежными хобби с учетом национальных и 

этнокультурных особенностей региона проживания; 

 составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на 

транспорте в условиях Челябинской области, города, района, села иного 
места проживания. 

 
Раздел 2. «Защита населения Российской Федерации от опасных и 

чрезвычайных ситуаций» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области защиты населения и территорий от опасных и чрезвычайных 
ситуаций; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области защиты 
населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций для изучения 
и реализации своих прав и определения ответственности; оперировать 
основными понятиями в области защиты населения и территорий от опасных 
и чрезвычайных ситуаций; 



 

 раскрывать составляющие государственной системы, направленной на 
защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 приводить примеры основных направлений деятельности 
государственных служб по защите населения и территорий от опасных и 
чрезвычайных ситуаций: прогноз, мониторинг, оповещение, защита, 
эвакуация, аварийно-спасательные работы, обучение населения; 

 приводить примеры потенциальных опасностей природного, 
техногенного и социального характера, характерных для региона 
проживания, и опасностей и чрезвычайных ситуаций, возникающих при 
ведении военных действий или вследствие этих действий; 

 объяснять причины их возникновения, характеристики, поражающие 
факторы, особенности и последствия; 

 использовать средства индивидуальной, коллективной защиты и 
приборы индивидуального дозиметрического контроля; 

 действовать согласно обозначению на знаках безопасности и плане 
эвакуации;  

 вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 
 прогнозировать и оценивать свои действия в области обеспечения 

личной безопасности в опасных и чрезвычайных ситуациях мирного и 
военного времени; 

 пользоваться официальными источниками для получения информации 
о защите населения от опасных и чрезвычайных ситуаций в мирное и 
военное время; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях опасных 
и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 устанавливать и использовать мобильные приложения служб, 

обеспечивающих защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций, 

для обеспечения личной безопасности; 

 приводить примеры деятельности региональных государственных 

служб по защите населения и территорий от опасных и чрезвычайных 

ситуаций, касающиеся прогноза, мониторинга, оповещения, защиты, 

эвакуации, аварийно-спасательных работ, обучения населения; 

 составлять модель личного безопасного поведения в условиях 

опасных и чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени наиболее 

вероятных на Урале, в городе, селе, ином месте своего проживания. 

 
Раздел 3. «Основы противодействия экстремизму, терроризму и 

наркотизму в Российской Федерации» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 характеризовать особенности экстремизма, терроризма и наркотизма в 

Российской Федерации; 
 объяснять взаимосвязь экстремизма, терроризма и наркотизма; 
 оперировать основными понятиями в области противодействия 

экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации; 



 

 раскрывать предназначение общегосударственной системы 
противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму; 

 объяснять основные принципы и направления противодействия 
экстремистской, террористической деятельности и наркотизму; 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов, 
составляющих правовую основу противодействия экстремизму, терроризму и 
наркотизму в Российской Федерации; 

 описывать органы исполнительной власти, осуществляющие 
противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 
Федерации; 

 пользоваться официальными сайтами и изданиями органов 
исполнительной власти, осуществляющих противодействие экстремизму, 
терроризму и наркотизму в Российской Федерации, для обеспечения личной 
безопасности; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 
противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 
Федерации для изучения и реализации своих прав, определения 
ответственности;  

 распознавать признаки вовлечения в экстремистскую и 
террористическую деятельность; 

 распознавать симптомы употребления наркотических средств; 
 описывать способы противодействия вовлечению в экстремистскую и 

террористическую деятельность, распространению и употреблению 
наркотических средств; 

 использовать официальные сайты ФСБ России, Министерства юстиции 
Российской Федерации для ознакомления с перечнем организаций, 
запрещенных в Российской Федерации в связи с экстремистской и 
террористической деятельностью; 

 описывать действия граждан при установлении уровней 
террористической опасности; 

 описывать правила и рекомендации в случае проведения 
террористической акции; 

 составлять модель личного безопасного поведения при установлении 
уровней террористической опасности и угрозе совершения террористической 
акции. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 характеризовать региональные особенности проявления 

экстремизма, терроризма и наркотизма на Урале, в Челябинской 

области, городе, селе, ином месте своего проживания; 

 характеризовать региональные особенности профилактики 

экстремизма, терроризма и наркотизма в месте своего проживания с 

учетом национальных, религиозных и этно-культурных особенностей 

Урала, Челябинской области; 

 составлять модель личного безопасного поведения при 

установлении уровней террористической опасности и угрозе совершения 

террористической акции в месте своего проживания. 



 

 
Раздел 4 «Основы здорового образа жизни» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области здорового образа жизни; 
 использовать основные нормативные правовые акты в области 

здорового образа жизни для изучения и реализации своих прав; 
 оперировать основными понятиями в области здорового образа жизни; 
 описывать факторы здорового образа жизни; 
 объяснять преимущества здорового образа жизни; 
 объяснять значение здорового образа жизни для благополучия 

общества и государства; 
 описывать основные факторы и привычки, пагубно влияющие на 

здоровье человека;  
 раскрывать сущность репродуктивного здоровья; 
 распознавать факторы, положительно и отрицательно влияющие на 

репродуктивное здоровье; 
 пользоваться официальными источниками для получения информации 

о здоровье, здоровом образе жизни, сохранении и укреплении 
репродуктивного здоровья. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации о факторах и регионального уровня, пагубно влияющих на 

здоровье человека, о мероприятиях регионального уровня, направленных 

на пропаганду и становление здорового образа жизни, сохранение и 

укрепление репродуктивного здоровья; 

 пользоваться официальными источниками для получения 

информации об уровне заболеваемости отдельными болезнями в регионе 

своего проживания; 

 составлять модель личного здорового образа жизни, проводить 

оздоровительные мероприятия.  

 
Раздел 5. «Основы обороны государства» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области обороны государства; 
 характеризовать состояние и тенденции развития современного мира и 

России; 
 описывать национальные интересы РФ и стратегические национальные 

приоритеты; 
 приводить примеры факторов и источников угроз национальной 

безопасности, оказывающих негативное влияние на национальные интересы 
России;  

 приводить примеры основных внешних и внутренних опасностей;  



 

 раскрывать основные задачи и приоритеты международного 
сотрудничества РФ в рамках реализации национальных интересов и 
обеспечения безопасности; 

 разъяснять основные направления обеспечения национальной 
безопасности и обороны РФ; 

 оперировать основными понятиями в области обороны государства; 
 раскрывать основы и организацию обороны РФ; 
 раскрывать предназначение и использование ВС РФ в области 

обороны; 
 объяснять направление военной политики РФ в современных условиях; 
 описывать предназначение и задачи Вооруженных Сил РФ, других 

войск, воинских формирований и органов в мирное и военное время; 
 характеризовать историю создания ВС РФ; 
 описывать структуру ВС РФ; 
 характеризовать виды и рода войск ВС РФ, их предназначение и 

задачи; 
 распознавать символы ВС РФ; 
 приводить примеры воинских традиций и ритуалов ВС РФ. 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 распознавать факторы и источники внешних и внутренних угроз 

национальной безопасности РФ с учетом географического положения, 

национальных и этно-культурных особенностей Урала, Челябинской 

области, города, села, иного места проживания; 

 характеризовать роль Челябинской области в становлении 

Вооруженных сил РФ; 

 характеризовать воинские традиции и ритуалы Урала, 

Челябинской области, города, района, села своего проживания в рамках 

реализации Концепции гражданско-патриотического воспитания 

молодежи Челябинской области на 2016–2020 годы. 
  
Раздел 6. «Правовые основы военной службы» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области воинской обязанности граждан и военной службы; 
 использовать нормативные правовые акты для изучения и реализации 

своих прав и обязанностей до призыва, во время призыва, во время 
прохождения военной службы, во время увольнения с военной службы и 
пребывания в запасе;  

 оперировать основными понятиями в области воинской обязанности 
граждан и военной службы; 



 

 раскрывать сущность военной службы и составляющие воинской 
обязанности гражданина РФ; 

 характеризовать обязательную и добровольную подготовку к военной 
службе; 

 раскрывать организацию воинского учета; 
 комментировать назначение Общевоинских уставов ВС РФ; 
 использовать Общевоинские уставы ВС РФ при подготовке к 

прохождению военной службы по призыву, контракту; 
 описывать порядок и сроки прохождения службы по призыву, 

контракту и альтернативной гражданской службы; 
 объяснять порядок назначения на воинскую должность, присвоения и 

лишения воинского звания; 
 различать военную форму одежды и знаки различия военнослужащих 

ВС РФ; 
 описывать основание увольнения с военной службы; 
 раскрывать предназначение запаса; 
 объяснять порядок зачисления и пребывания в запасе;  
 раскрывать предназначение мобилизационного резерва; 
 объяснять порядок заключения контракта и сроки пребывания в 

резерве. 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 объяснять основные задачи и направления развития, строительства, 

оснащения и модернизации ВС РФ; 

 приводить примеры применения различных типов вооружения и 

военной техники в войнах и конфликтах различных исторических периодов, 

прослеживать их эволюцию; 

 характеризовать особенности исполнения воинской обязанности 

граждан и военной службы с учетом культурных традиций региона, 

работы с допризывной молодежью. 

 
Раздел 8. «Элементы начальной военной подготовки» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 
 использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 
 оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 
 выполнять строевые приемы и движение без оружия; 
 выполнять воинское приветствие без оружия на месте и в движении, 

выход из строя и возвращение в строй, подход к начальнику и отход от него; 
 выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в 

движении; 
 приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 
 описывать назначение, боевые свойства и общее устройство автомата 

Калашникова; 



 

 выполнять неполную разборку и сборку автомата Калашникова для 
чистки и смазки; 

 описывать порядок хранения автомата; 
 различать составляющие патрона; 
 снаряжать магазин патронами; 
 выполнять меры безопасности при обращении с автоматом 

Калашникова и патронами в повседневной жизнедеятельности и при 
проведении стрельб; 

 описывать явление выстрела и его практическое значение; 
 объяснять значение начальной скорости пули, траектории полета пули, 

пробивного и убойного действия пули при поражении противника; 
 объяснять влияние отдачи оружия на результат выстрела; 
 выбирать прицел и правильную точку прицеливания для стрельбы по 

неподвижным целям; 
 объяснять ошибки прицеливания по результатам стрельбы; 
 выполнять изготовку к стрельбе; 
 производить стрельбу; 
 объяснять назначение и боевые свойства гранат; 
 различать наступательные и оборонительные гранаты; 
 описывать устройство ручных осколочных гранат;  
 выполнять приемы и правила снаряжения и метания ручных гранат; 
 выполнять меры безопасности при обращении с гранатами; 
 объяснять предназначение современного общевойскового боя; 
 характеризовать современный общевойсковой бой; 
 описывать элементы инженерного оборудования позиции солдата и 

порядок их оборудования; 
 выполнять приемы «К бою», «Встать»; 
 объяснять, в каких случаях используются перебежки и переползания; 
 выполнять перебежки и переползания (по-пластунски, на 

получетвереньках, на боку); 
 определять стороны горизонта по компасу, солнцу и часам, по 

Полярной звезде и признакам местных предметов; 
 передвигаться по азимутам; 
 описывать назначение, устройство, комплектность, подбор и правила 

использования противогаза, респиратора, общевойскового защитного 
комплекта (ОЗК) и легкого защитного костюма (Л-1); 

 применять средства индивидуальной защиты; 
 действовать по сигналам оповещения исходя из тактико-технических 

характеристик (ТТХ) средств индивидуальной защиты от оружия массового 
поражения; 

 описывать состав и область применения аптечки индивидуальной; 
 раскрывать особенности оказания первой помощи в бою; 
 выполнять приемы по выносу раненых с поля боя. 
Обучающийся получит возможность научиться: 



 

 приводить примеры сигналов управления строем с помощью рук, 

флажков и фонаря; 

 определять назначение, устройство частей и механизмов автомата 

Калашникова; 

 выполнять чистку и смазку автомата Калашникова; 

 выполнять нормативы неполной разборки и сборки автомата 

Калашникова; 

 описывать работу частей и механизмов автомата Калашникова при 

стрельбе; 

 выполнять норматив снаряжения магазина автомата Калашникова 

патронами; 

 описывать работу частей и механизмов гранаты при метании; 

 выполнять нормативы надевания противогаза, респиратора и 

общевойскового защитного комплекта (ОЗК); 

 характеризовать особенности подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной службы на основе семейных традиций. 
 
Раздел 9. «Военно-профессиональная деятельность» 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
 раскрывать сущность военно-профессиональной деятельности; 
 объяснять порядок подготовки граждан по военно-учетным 

специальностям; 
 оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военно-профессиональной деятельности; 
 характеризовать особенности подготовки офицеров в различных 

учебных и военно-учебных заведениях; 
 использовать официальные сайты для ознакомления с правилами 

приема в высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 
образования МВД России, ФСБ России, МЧС России. 

Обучающийся получит возможность научиться:  

 выстраивать индивидуальную траекторию обучения с возможностью 

получения военно-учетной специальности и подготовки к поступлению в 

высшие военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего 

образования МВД России, ФСБ России, МЧС России; 

 оформлять необходимые документы для поступления в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД 

России, ФСБ России, МЧС России; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности в условиях Уральского региона; 

 характеризовать особенности военно-профессиональной 

деятельности с учетом семейных и культурных традиций региона; 

  



 

КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ РАБОТЫ 

 

Оценка “5” ставится, если студент: 

1. выполнил работу без ошибок и недочетов; 

2.  допустил не более одного недочета. 

Оценка “4” ставится, если студент  выполнил работу полностью, 

но допустил в ней: 

1. не более одной негрубой ошибки и одного недочета; 

2. или не более двух недочетов. 

Оценка “3” ставится, если студент правильно выполнил не менее 

половины работы или допустил: 

1. не более двух грубых ошибок; 

2. или не более одной грубой и одной негрубой ошибки и одного 

недочета; 

3. или не более двух-трех негрубых ошибок; 

4. или одной негрубой ошибки и трех недочетов; 

5.  или при отсутствии ошибок, но при наличии четырех-пяти 

недочетов. 

Оценка “2” ставится, если студент: 

1. допустил число ошибок и недочетов превосходящее норму, при 

которой может быть выставлена оценка “3”; 

2. или если правильно выполнил менее половины работы. 

Примечание. 

1) Преподаватель имеет право поставить студенту оценку выше той, 

которая предусмотрена нормами, если студентом оригинально выполнена 

работа. 

2) Предусматривается работа над ошибками, устранение пробелов. 

Критерии оценки устных ответов. 

Оценка «5» ставится, если студенты: 



 

1) обстоятельно, с достаточной полнотой излагают подготовленный 

материал, демонстрируют владение темой, соблюдая её границы; 

2) обнаруживают полное понимание содержания материала, могут 

обосновать свои суждения развёрнутой аргументацией, привести 

необходимые примеры; 

3) излагают материал  последовательно и правильно с точки зрения 

норм литературного языка и речевой культуры. 

Оценка «4» ставится, если студенты дают ответ, удовлетворяющий тем 

же требованиям, что и для оценки «5», но допускают 1 – 2 ошибки, 

которые сами же и исправляют после замечаний преподавателя, и единичные 

погрешности в последовательности и языковом оформлении ответа. 

Оценка «3» ставится, если студенты обнаруживают знание и 

понимание основных положений данной темы, но: 

1) излагают материал неполно и допускают неточности в определении 

понятий или формулировке сообщаемой информации; 

2) не умеют достаточно глубоко и основательно обосновать и 

аргументировать свои суждения и привести примеры, к высказываниям 

других относятся невнимательно. 

Оценка «2» ставится, если студенты обнаруживают незнание большей 

части обсуждаемого материала, допускают неточности в определении 

понятий, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагают 

материал. 

На вспомогательные вопросы преподавателя ответы не даются и 

ошибки не исправляются. 

 

  



 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 
 

Тема практического занятия Количество часов 

1. Модель личного безопасного поведения 
велосипедиста 

2 

2. Оценка тренированности организма 2 

3. Оказание первой помощи пострадавшим 2 

4. Оказание первой медицинской помощи при 
кровотечениях 

2 

5. Строевые приёмы и движение без оружия 2 

Итого: 10 

 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА  1 

Тема: Модель личного безопасного поведения велосипедиста  

Цель практической работы – научиться составлять модель личного 

безопасного поведения велосипедиста. 

Задачи практической работы заключаются в следующем. Научиться: 

1) использовать основные нормативные правовые акты в области 

безопасности дорожного движения велосипедиста для изучения и реализации 

своих прав и определения ответственности;  

2) прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве 

велосипедиста в различных дорожных ситуациях для сохранения жизни и 

здоровья (своих и окружающих людей); 

3) объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения 

безопасности при управлении двухколесным транспортным средством; 

4) действовать согласно указанию на дорожных знаках в условиях места 

своего проживания. 

Материалы и оборудование 

Дидактические материалы к занятию: извлечения из Правил дорожного 

движения РФ, Административного кодекса РФ. 

Теоретическое обоснование 

1) Основные понятия и термины темы: 
«Велосипед» - транспортное средство, кроме инвалидных колясок, 

которое имеет по крайней мере два колеса и приводится в движение как 

правило мускульной энергий лиц, находящихся на этом транспортном 

средстве, в частности при помощи педалей или рукояток, и может также 

иметь электродвигатель номинальной максимальной мощностью в режиме 

длительной нагрузки, не превышающей 0,25 кВт, автоматически 

отключающийся на скорости более 25 км/ч. 

«Велосипедист» - лицо, управляющее велосипедом. 

«Велосипедная дорожка» - конструктивно отделенный от проезжей 

части и тротуара элемент дороги (либо отдельная дорога), предназначенный 

для движения велосипедистов и обозначенный знаком 4.4.1. 



 

«Велосипедная зона» - территория, предназначенная для движения 

велосипедистов, начало и конец которой обозначены соответственно знаками 

5.33.1 и 5.34.1. «Пешеходная и велосипедная дорожка (велопешеходная 

дорожка)» — конструктивно отделенный от проезжей части элемент дороги 

(либо отдельная дорога), предназначенный для раздельного или совместного 

с пешеходами движения велосипедистов и обозначенный знаками 4.5.2-4.5.7.  

«Полоса для велосипедистов» - полоса проезжей части, предназначенная для 

движения на велосипедах и мопедах, отделенная от остальной проезжей 

части горизонтальной разметкой и обозначенная знаком 5.14.2. 

 

2) Некоторые дорожные знаки 

 

 
 
 

 
1 – знак велосипедная дорожка; 
2 – конец велосипедной дорожки; 
3 – велопешеходная дорожка с совмещенным движением; 
4 - конец велопешеходной дорожки с совмещенным движением; 
5 – велопешеходная дорожка с разделением движением; 



 

6 – конец велопешеходной дорожки с разделением движением; 
7, 8, 9 – дорога с выделенной полосой для велосипедистов; 
10 – движение запрещено;  
11 – въезд запрещен; 
12 – движение велосипедов запрещено; 
13  ‒ пересечение с велосипедной или велопешеходной дорожкой. 
14 – велосипедная зона; 
15 – конец велосипедной зоны. 

 
3) Каким техническим требованиям должен соответствовать 

велосипед? 
3.3. Водитель транспортного средства обязан: 

3.3.1. Перед выездом проверить и в пути обеспечить исправное техническое 

состояние транспортного средства в соответствии с Основными 

положениями по допуску транспортных средств к эксплуатации и 

обязанностями должностных лиц по обеспечению безопасности дорожного 

движения (в дальнейшем - Основные положения). 

Запрещается движение при неисправности рабочей тормозной системы, 

рулевого управления, сцепного устройства (в составе автопоезда), негорящих 

(отсутствующих) фарах и задних габаритных огнях в темное время суток или 

в условиях недостаточной видимости, недействующем со стороны водителя 

стеклоочистителе во время дождя или снегопада. 

В темное время суток и в условиях недостаточной видимости 

независимо от освещения дороги, а также в тоннелях на движущемся 

транспортном средстве должны быть включены следующие световые 

приборы: 

на всех механических транспортных средствах и мопедах - фары дальнего 

или ближнего света, на велосипедах - фары или фонари, на гужевых повозках 

- фонари (при их наличии); 

В светлое время суток на всех движущихся транспортных средствах с 

целью их обозначения должны включаться фары ближнего света или 

дневные ходовые огни. 

4) Экипировка велосипедиста 



 

Велошлем – главная экипировка велосипедиста, при любом 

непредвиденном столкновении и падении оболочка шлема принимает всё 

физическое давление на себя оставляя голову невредимой. 

Велосипедные очки для защиты глаз от песка, камней, насекомых, ветра и 

солнечных лучей. 

Наколенники ‒ приспособления для защиты голени и коленных 

суставов. 

Налокотники ‒ приспособления защиты в форме «Г» для защиты 

локтевых суставов. 

Велосипедные перчатки ‒ при поездке сильная нагрузка идёт на руки: 

управление, торможение, вибрация. При длительном контакте с рулем 

появляются мозоли, при падении можно получить серьезные травмы. 

Велосипедная обувь ‒ кроссовки и кеды; если педали контактные – 

стыковочная велосипедная обувь, велообувь снабжена защелками, 

фиксирующими ступню во время поездки, и снижает физическую нагрузку 

при педалировании, у велообуви твердая подошва, благодаря чему 

физическая нагрузка распределяется по всей ступне и предохраняет ногу от 

агрессивного давления педалей. 

5) Сигналы руками велосипедиста при совершении маневра 

5.1. Перед началом движения, перестроением, поворотом (разворотом) 

и остановкой водитель обязан подавать сигналы световыми указателями 

поворота соответствующего направления, а если они отсутствуют или 

неисправны – рукой. При выполнении маневра не должны создаваться 

опасность для движения, а также помехи другим участникам дорожного 

движения. 

Сигналу левого поворота (разворота) соответствует вытянутая в 

сторону левая рука либо правая, вытянутая в сторону и согнутая в локте под 

прямым углом вверх. Сигналу правого поворота соответствует вытянутая в 

сторону правая рука либо левая, вытянутая в сторону и согнутая в локте под 

прямым углом вверх. Сигнал торможения подается поднятой вверх левой или 

правой рукой. 



 

6) Основные правила безопасного поведения велосипедиста на дорогах 

6.1. Движение велосипедистов в возрасте старше 14 лет должно 

осуществляться по велосипедной, велопешеходной дорожкам или полосе для 

велосипедистов. 

6.2. Допускается движение велосипедистов в возрасте старше 14 лет: 

по правому краю проезжей части - в следующих случаях: 

отсутствуют велосипедная и велопешеходная дорожки, полоса для 

велосипедистов либо отсутствует возможность двигаться по ним; 

габаритная ширина велосипеда, прицепа к нему либо перевозимого груза 

превышает 1 м; 

движение велосипедистов осуществляется в колоннах; 

по обочине - в случае, если отсутствуют велосипедная и велопешеходная 

дорожки, полоса для велосипедистов либо отсутствует возможность 

двигаться по ним или по правому краю проезжей части; 

по тротуару или пешеходной дорожке - в следующих случаях: 

отсутствуют велосипедная и велопешеходная дорожки, полоса для 

велосипедистов либо отсутствует возможность двигаться по ним, а также по 

правому краю проезжей части или обочине; 

велосипедист сопровождает велосипедиста в возрасте до 14 лет либо 

перевозит ребенка в возрасте до 7 лет на дополнительном сиденье, в 

велоколяске или в прицепе, предназначенном для эксплуатации с 

велосипедом. 

6.3. Движение велосипедистов в возрасте от 7 до 14 лет должно 

осуществляться только по тротуарам, пешеходным, велосипедным и 

велопешеходным дорожкам, а также в пределах пешеходных зон. 

6.4. Движение велосипедистов в возрасте младше 7 лет должно 

осуществляться только по тротуарам, пешеходным и велопешеходным 

дорожкам (на стороне для движения пешеходов), а также в пределах 

пешеходных зон. 



 

6.5. При движении велосипедистов по правому краю проезжей части в 

случаях, предусмотренных настоящими Правилами, велосипедисты должны 

двигаться только в один ряд. 

Допускается движение колонны велосипедистов в два ряда в случае, если 

габаритная ширина велосипедов не превышает 0,75 м. 

Колонна велосипедистов должна быть разделена на группы по 10 

велосипедистов в случае однорядного движения либо на группы по 10 пар в 

случае двухрядного движения. Для облегчения обгона расстояние между 

группами должно составлять 80 - 100 м. 

6.6. Если движение велосипедиста по тротуару, пешеходной дорожке, 

обочине или в пределах пешеходных зон подвергает опасности или создает 

помехи для движения иных лиц, велосипедист должен спешиться и 

руководствоваться требованиями, предусмотренными настоящими 

Правилами для движения пешеходов. 

6.7. Водители мопедов должны двигаться по правому краю проезжей части в 

один ряд либо по полосе для велосипедистов. 

Допускается движение водителей мопедов по обочине, если это не создает 

помех пешеходам. 

6.8. Велосипедистам и водителям мопедов запрещается: 

управлять велосипедом, мопедом, не держась за руль хотя бы одной рукой; 

перевозить груз, который выступает более чем на 0,5 м по длине или ширине 

за габариты, или груз, мешающий управлению; 

перевозить пассажиров, если это не предусмотрено конструкцией 

транспортного средства; 

перевозить детей до 7 лет при отсутствии специально оборудованных для 

них мест; 

поворачивать налево или разворачиваться на дорогах с трамвайным 

движением и на дорогах, имеющих более одной полосы для движения в 

данном направлении (кроме случаев, когда из правой полосы разрешен 

поворот налево, и за исключением дорог, находящихся в велосипедных 

зонах); 



 

двигаться по дороге без застегнутого мотошлема (для водителей мопедов); 

пересекать дорогу по пешеходным переходам. 

6.9. Запрещается буксировка велосипедов и мопедов, а также буксировка 

велосипедами и мопедами, кроме буксировки прицепа, предназначенного для 

эксплуатации с велосипедом или мопедом. 

6.10. При движении в темное время суток или в условиях недостаточной 

видимости велосипедистам и водителям мопедов рекомендуется иметь при 

себе предметы со световозвращающими элементами и обеспечивать 

видимость этих предметов водителями других транспортных средств. 

6.11. В велосипедной зоне: 

велосипедисты имеют преимущество перед механическими транспортными 

средствами, а также могут двигаться по всей ширине проезжей части, 

предназначенной для движения в данном направлении, при соблюдении 

требований пунктов 9.11 - 9.3 и 9.6 - 9.12 настоящих Правил; 

пешеходам разрешается переходить проезжую часть в любом месте при 

условии соблюдения требований пунктов 4.4 - 4.7 настоящих Правил. 

 
7) Ответственность велосипедиста, нарушившего ПДД РФ  

КоАП  
Статья 12.29. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом или иным 

лицом, участвующим в процессе дорожного движения 

2. Нарушение Правил дорожного движения лицом, управляющим 

велосипедом, либо возчиком или другим лицом, непосредственно 

участвующим в процессе дорожного движения (за исключением лиц, 

указанных в части 1 настоящей статьи, а также водителя транспортного 

средства), -влечет наложение административного штрафа в размере 

восьмисот рублей. 

3. Нарушение Правил дорожного движения лицами, указанными в части 2 

настоящей статьи, совершенное в состоянии опьянения,  

-влечет наложение административного штрафа в размере от одной тысячи до 

одной тысячи пятисот рублей. 



 

Статья 12.30. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом или иным 

участником дорожного движения, повлекшее создание помех в движении 

транспортных средств либо причинение легкого или средней тяжести вреда 

здоровью потерпевшего 

1. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом, пассажиром 

транспортного средства или иным участником дорожного движения (за 

исключением водителя транспортного средства), повлекшее создание помех 

в движении транспортных средств,  

- влечет наложение административного штрафа в размере одной тысячи 

рублей. 

2. Нарушение Правил дорожного движения пешеходом, пассажиром 

транспортного средства или иным участником дорожного движения (за 

исключением водителя транспортного средства), повлекшее по 

неосторожности причинение легкого или средней тяжести вреда здоровью 

потерпевшего, - 

влечет наложение административного штрафа в размере от одной тысячи до 

одной тысячи пятисот рублей. 

 
8) Особенности дорожного движения в районе моего проживания 

 
Рисунок 1: Вблизи моего дома есть регулируемый перекресток. 

Рисунок 2: Вблизи моего дома есть велосипедная порожка и велопешеходная 
дорожка с разделением движением, стоянка для велосипедов. 

Рисунок 3.Вблизи моего дома есть дорога с полосой для велосипедистов 
 

  



 

 
 

 
 

Ход работы 
1. Изучите теоретический материал по проблеме, приведенный в 

Приложении к данной практической работе. 

2. Ответьте на вопросы и выполните задания 

1) Дайте определение понятий «велосипед», «велосипедист», «велосипедная 

дорожка», «велосипедная зона», «велопешеходная дорожка», «полоса для 

велосипедистов». 

2) Перерисуйте в тетрадь дорожные знаки, что они означают? Каковы 

должны быть действия велосипедиста, если на пути установлены данные 

знаки? 

3) Каковы технические требования к велосипеду? 

4) Зарисуйте элементы экипировки велосипедиста, каково их назначение?, 

назначением элементов экипировки велосипедиста. 

5) Покажите сигналы руками при выполнении велосипедистом маневров? 

6) Какова ответственность велосипедиста, нарушившего Правила дорожного 

движения? 



 

7) По одной из схем, приведенных в приложении, либо по схеме своего места 

проживания составьте модель личного безопасного поведения на дороге в 

качестве велосипедиста. 

8) Перерисуйте схему дороги в тетрадь, опишите модель личного 

безопасного поведения на дороге в качестве велосипедиста.  

9) Сформулируйте вывод по цели работы 
  



 

       

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 2 
 

Тема: Оценка тренированности организма. 

Цель практической работы – научиться определять тренированность 

организма, как показатель состояния двигательной активности – важнейшего 

фактора здорового образа жизни человека  

Задачи практической работы  

1) научиться оперировать некоторыми понятиями в области здорового образа 

жизни;  

2) определить показатели тренированности организма: сердечно-

дыхательную выносливость, силу кисти и гибкость; 

3) оценить состояние тренированности своего организма и предложить 

упражнения для улучшения тренированности (в случае необходимости). 

Материалы и оборудование 

Методические указания к практической работе линейка измерительная на 

30 см. 

Теоретическое обоснование 

Сердечно-дыхательная выносливость – способность выдерживать в 

течение длительного времени физическую нагрузку умеренной 

интенсивности; показатель того насколько сердце и легкие обеспечивают 

организм кислородом во время длительной физической нагрузки. Это 

важный показатель тренированности организма. 

Под влиянием мышечных нагрузок увеличивается частота 

сердцебиения, мышца сердца сокращается сильнее, увеличивается 

артериальное давление, что ведет к функциональному совершенствованию 

системы кровообращения. 

Во время мышечной работы увеличивается частота дыхания, 

углубляется вдох, усиливается выдох, улучшается вентиляционная 

способность легких. Интенсивное полное расправление легких ликвидирует в 

них застойные явления. 



 

Мышечная сила – сила, которую способна развить мышца при 

поднятии, перемещении или толкании какого-либо предмета. Она нужна, 

чтобы совершать различные каждодневные дела. Если силу не поддерживать, 

то она ослабевает, труднее будет выполнить различные формы двигательной 

активности, увеличится риск бытовых травм.  

Гибкость – свойство опорно-двигательного аппарата человека по 

расширению пределов движения отдельных звеньев организма 

Ход работы 

1. Изучите теоретический материал по проблеме двигательной активности. 

Запишите в тетрадь определение двигательной активности. 

Запишите в тетрадь значение двигательной активности для: 

‒ развития функций нервной системы, 

‒ функционального совершенствования систем кровообращения и дыхания, 

‒ улучшения работы опорно-двигательного аппарата, 

‒ тренировки эндокринной системы, 

‒ сопротивляемости организма к различным заболеваниям. 

2. Изучите методики оценки показателей двигательной активности, 

приведенные в приложении к данной работе, проведите измерение сердечно-

дыхательной выносливости, силы кисти и гибкости своего организма, 

результаты (желательно работать в парах). 

3. Используя сведения таблиц 1, 2 и 3 оцените тренированность своего 

организма по полученным данным, предложите (в случае необходимости) 

оздоровительные мероприятия для её повышения. 

4. Обсудите полученные данные с напарником, учителем. Сделайте выводы 

по работе в целом. 

Методика определения сердечно-дыхательной выносливости 

(Тест «Ступеньки») 

Определение сердечно-дыхательной выносливости 

1. Поднимитесь на ступеньку или скамью высотой 20 см и снова опуститесь 

на пол (начинать упражнение можно с любой ноги). Поднимайтесь на 

ступеньку и опускайтесь на пол 3 минуты подряд, совершая за 1 минуту 24 



 

подъема, то есть «преодолевая» за 5 секунд примерно «2 ступеньки». (Такой 

ритм Вам поможет выдержать метроном.) Каждое восхождение и спуск 

слагается из 4 двигательных компонентов: 1 – подъем одной ноги на 

ступеньку, 2 – испытуемый встает на ступеньку двумя ногами, принимая 

вертикальное положение, 3 – опускает на пол ногу, с которой начал 

восхождение, и 4 – опускает другую ногу на пол. 

2. Ровно через 3 минуты остановитесь и сразу же сядьте на стул. 

3. Ровно через 1 минуту после завершения теста сосчитайте пульс за 30 

секунд и умножьте полученное число на 2, чтобы определить частоту пульса 

(за 1 минуту). 

4. С помощью таблицы «Выносливость сердечно-сосудистой и дыхательной 

систем» произведите оценку полученного показателя. Если подниматься на 

ступеньку в течение 3 минут Вам не по силам, считайте, что Ваша сердечно-

дыхательная выносливость находится на очень низком уровне. 

Таблица 1  

Выносливость сердечно-сосудистой и дыхательной систем 

 

Категория 

Показатель работы сердца в зависимости от числа сердечных сокращений 

в минуту 

Очень 

высокий 
Высокий  Средний  Низкий  

Очень 

низкий 

Девушки Меньше 82 82 – 90  92 – 96  98 – 102  Больше 102 

Юноши  Меньше 72 72 – 76 78 – 82  84 – 88  Больше 88 

 

Методика определения гибкости 

1. Прежде чем приступить к выполнению теста проделайте несколько 

разминочных упражнений на растяжку (например, несколько наклонов в 

стороны, взад, вперед, вращение туловища). 

2. Положите на пол к стене небольшую коробку, на неё положите 

измерительную линейку таким образом, чтобы с её ближним краем совпадала 

отметка 10 см, а с дальним краем примыкающем к стене, ‒ отметка 30 см. 



 

3. Сядьте на пол, выпрямите ноги и разведите их так, чтобы расстояние 

между пятками составляло 12 – 13 см, а стопы полностью прилегали к 

поверхности коробки. 

4. медленно вытягивайте обе руки вперёд, пытаясь дотянуться ими как 

можно дальше; кончиками пальцев дотроньтесь до соответствующей отметки 

на линейке и задержитесь в этом положении приблизительно 3 с; запомните 

расстояние, ан которое вам удалось вытянуть руки. 

5. Повторите процедуру три раза (не увеличивайте расстояние рывками 

вперед!!!!); показателем гибкости считайте лучший результат из трех 

попыток. 

Таблица 3 

Показатели гибкости тела 

 

Категория 

Показатель гибкости – расстояние , на которое удалось вытянуть руки, см 

Очень 

высокий 
Высокий  Средний  Низкий  

Очень 

низкий 

Девушки Больше 28 25 – 28  15 – 23  5 – 12  Меньше 5 

Юноши  Больше 250 20 – 25 8 – 181  3 – 5  Меньше 31 

 

Сделайте вывод о проделанной работе 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 3 

Тема: Оказание первой помощи пострадавшим.  

Цель практической работы – научиться составлять модель личного 

безопасного поведения при оказании первой помощи пострадавшему. 

Задачи практической работы заключаются в следующем. Научиться: 

 комментировать назначение основных нормативных правовых актов в 

области оказания первой помощи; 

 использовать основные нормативные правовые акты в области 

оказания первой помощи для изучения и реализации своих прав, 

определения ответственности;  



 

 оперировать основными понятиями в области оказания первой 

помощи; 

– отличать первую помощь от медицинской помощи;  

– распознавать состояния, при которых оказывается первая помощь, и 

определять мероприятия по ее оказанию; 

– оказывать первую помощь при неотложных состояниях; 

– вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

Материалы и оборудование: Методическое указание к практической 

работе 

 Теоретическое обоснование 

Первая помощь – комплекс срочных мероприятий по спасению жизни 

человека. Цель первой помощи – устранение явлений, угрожающих жизни, 

предупредить дальнейшие повреждения и возможные осложнения. 

Согласно статье 31 ФЗ РФ от 21.11.2011 № 323 «Об основах охраны 

здоровья граждан» каждый человек в России имеет право оказать первую 

помощь пострадавшему в случае экстренной ситуации при наличии у него 

специальной подготовки и (или) навыков. Кроме того статьи «Крайняя 

необходимость» Уголовного, Административного и Гражданского Кодекса 

защищают человека, оказавшего первую помощь, даже если пострадавших 

умер или ему в процессе оказания первой помощи был нанесен 

неумышленный вред. 

В соответствии с приказом Минздравсоцразвития от 4 мая 2012 года № 

477н «Об утверждении перечня состояний, при которых оказывается первая 

помощь, и перечня мероприятий по оказанию первой помощи» существует 

всего 8 неотложных состояний и 11 мероприятий по спасению жизни, они 

приведены в приложениях к практической работе (составлены на основе 

материалов официального сайта МЧС России) 

Ход работы 

 

1. Перед выполнением практической работы изучите теоретический 
материал. Законспектируйте приложения в тетрадь 

2. Сделайте вывод о проделанной работе 



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
Первоочередные действия при оказании первой помощи больным и 

пострадавшим  
1) Убедись, что тебе и пострадавшему ничего не угрожает. Используй 

медицинские перчатки для защиты от биологических жидкостей 
пострадавшего. Вынеси (выведи) пострадавшего в безопасную зону. 

2) Проверь признаки сознания. При его наличии перейди к п. 7 и далее. 
3) Выполни обзорный осмотр пострадавшего. Останови наружное 

кровотечение при его наличии. 
4) Выполни подробный осмотр пострадавшего на наличие травм и 

неотложных состояний, окажи первую помощь, вызови скорую медицинскую 
помощь, если она не была вызвана ранее. 

5) Придай пострадавшему оптимальное положение тела, определяющееся 
его состоянием и характером имеющихся повреждений. 

6) До прибытия скорой медицинской помощи или других служб 
контролируй состояние пострадавшего, оказывай ему психологическую 
поддержку. 

7) По прибытии бригады скорой медицинской помощи или других служб 
контроля передай им пострадавшего, ответь на вопросы и окажи возможное 
содействие. 
  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
Порядок проведения сердечно-легочной реанимации 

Правила определения наличия сознания и самостоятельного дыхания 
1) для проверки сознания аккуратно потормоши пострадавшего за плечи 

и  
спроси: «Что с Вами? Помощь нужна?» 
2) При отсутствии у потерпевшего реакции на вопрос – позови 

помощника. 
3) Окрой дыхательные пути. Для этого одну руку следует положить на 

лоб пострадавшего, двумя пальцами другой поднять подбородок и 
запрокинуть голову. наклонись щекой и ухом ко рту и носу пострадавшего, 
смотри на его грудную клетку. прислушайся к дыханию, ощути выдыхаемый 
воздух на своей щеке, установи наличие или отсутствие движений грудной 
клетки (в течение 10 секунд). 

Для непрофессионалов оценка пульса может представлять значительные 
трудности, поэтому современные рекомендации не подразумевают 
выполнение этого мероприятия. Наличие или отсутствие кровообращения 
оценивается по косвенным признакам, в частности, по отсутствию 
произвольных движений, сознания и дыхания. 

Правила проведения надавливаний на грудную клетку 
1). Проводится только на твердой поверхности. 
2).Приложи основание ладони на середину грудной клетки. 
3) Возьми руки в замок. надавливания проводи строго вертикально по 

линии, соединяющей грудину с позвоночником. надавливания выполняй 
плавно, без резких движений, тяжестью верхней половины своего тела. 

Глубина продавливании грудной клетки должна быть не менее 5 – 6 см, 
частота не менее 100 надавливаний в 1 минуту. 

Детям грудного возраста надавливания проводят двумя пальцами. 
Детям старшего возраста – ладонью одной руки. 
У взрослых упор делается на основание ладоней, пальцы рук взяты в 

замок. 
Последовательность проведения 

искусственного дыхания 
1) Запрокинь голову пострадавшего, 

положив одну руку на его лоб, приподняв 
подбородок двумя пальцами другой руки. 

2) Зажми нос пострадавшего большим 
и указательным пальцами. Герметизируй 
полость рта, произведи два плавных 
выдоха в рот пострадавшего, в течение 1 
секунды каждый. Дай время 1 – 2 
секунды на каждый пассивный выдох 
пострадавшего. Контролируй 
приподнимается ли грудь пострадавшего 
при вдохе и опускается ли при выдохе. 

Внимание! Рекомендуется при 
проведении этого мероприятия 



 

использовать устройство «рот – устройство – рот», входящее в состав 
аптечки. 

3) Чередуй 30 надавливаний 
с 2 вдохами искусственного 
дыхания, независимо от 
количества человек, 
проводящих реанимацию. 

Сердечно-легочную 
реанимацию можно прекратить 
в следующих случаях:  
‒ появление у пострадавшего 
явных признаков жизни; 

‒ прибытие бригады скорой помощи; 
‒ невозможность проведения сердечно-легочной реанимации ввиду 
физической усталости. 
  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ 3 
Удаление инородного тела из дыхательных путей приемом 

Геймлиха 
У детей 

Признаки: пострадавший задыхается, не способен 
говорить, внезапно становится синюшным, может 
потерять сознание. Нередко дети вдыхают части 
игрушек, орехи, конфеты. 

Положите младенца на предплечье своей руки 
и ладонью хлопните 5 раз между лопатками. 

В случае, если хлопки не помогла, сделай 5 
толчков двумя пальцами в грудь младенцу. 
Повторяй эти мероприятия до тех пор пока 
инородный предмет не будет извлечен. 

У взрослых 

Встань позади пострадавшего, наклони его 
вперед, основанием ладони нанеси 5 резких ударов 
между лопатками. После каждого удара проверяй 
– не удалось ли устранить закупорку. Если 
инородное тело не удалено, используй следующий 
прием: стань позади пострадавшего, обхвати его 
руками и сцепи их в замок чуть выше его пупка и 
резко надави. Повтори серию надавливаний 5 раз. 

 

У беременных женщин или тучных 

пострадавших (нельзя или невозможно сделать 

толчки в живот). Начни с ударов между 
лопатками, надавливания делай на нижнюю часть 
грудной клетки. Если пострадавший потерял 
сознание, вызови скорую медицинскую помощь и 
приступай к проведению сердечно-легочной 
реанимации.  

Продолжай реанимацию до прибытия медицинского 
персонала или до восстановления самостоятельного дыхания. 
После восстановления дыхания придай пострадавшему 
устойчивое боковое положение. Обеспечь постоянный контроль 
за дыханием до прибытия скорой медицинской помощи. 
  



 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 4 
Тема: Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при 

кровотечениях 

Цель работы: 

- научить распознавать виды кровотечений, изучить и освоить правила 

оказания первой медицинской помощи при кровотечениях, развивать 

практические навыки обработки и перевязки ран  

Задачи практической работы заключаются в следующем. Научиться: 

 распознавать виды кровотечений; 

 обрабатывать и перевязывать раны;  

Материалы и оборудование: Методическое указание к практической 

работе 

Теоретические материалы 

Кровотечением называют истечение крови из повреждённого 

кровеносного сосуда. В зависимости от вида повреждённых сосудов 

различают артериальное, венозное, капиллярное и паренхиматозное 

кровотечения. 

Кровотечения отличаются друг от друга клинической картиной и 

особенностями методов остановки. 

Первая помощь при кровотечениях. 

В зависимости от вида кровотечения (артериальное, венозное, 

капиллярное) и имеющихся при оказании первой медицинской помощи 

средств осуществляют временную или окончательную его остановку. 

Первая помощь при незначительных ранениях. 

Промойте рану антисептическим средством (перекись водорода, 

спиртовой раствор йода). Если нет медицинских средств промойте рану 

водой с мылом. 

Для очистки загрязненных ран используйте чистую салфетку или 

стерильный тампон. Очистку раны начинайте с середины, двигаясь к ее 



 

краям. Наложите повязку. Помощь врача необходима в случае, если есть 

риск проникновения в рану инфекции. 

Остановка венозного кровотечения  

При венозном кровотечении бывает достаточно высоко поднять 

конечность и наложить давящую повязку. На кровоточащую рану 

накладывается стерильный бинт или чистая ткань. Поверх - плотный валик 

бинта (ваты), который туго прибинтовывают. 

При  наложении  такой  повязки  соблюдают  следующие  правила:  кожу  

вокруг  повреждения  на  расстоянии 3-4см от краев раны обрабатывают 

раствором антисептика, на рану накладывают стерильную салфетку, которую 

2-3 турами фиксируют к бинтуемой поверхности, в проекцию раны  

укладывают  плотно  сложенную  салфетку  (марлю,  бинт,  вату  и  т.  д.)  для  

локального сдавливания кровоточащих тканей, которые туго бинтуют 

последующими турами бинта.  

При правильном наложении, кровотечение останавливается. Повязку 

можно не снимать до доставки в лечебное учреждение. 

Достаточно  надежно  останавливается  венозное  кровотечение  при 

максимальном  сгибании конечности: 

 При  кровотечении  из  верхней  конечности  руку  сгибают  в  

локтевом  суставе,  и  

 предплечье туго привязывают к плечу.  

 При кровотечении из нижней конечности ногу сгибают в коленном  

суставе,  и  голень  туго  привязывают  к  бедру,  или  ногу  сгибают  в  

тазобедренном суставе и бедро привязывают к туловищу.  

 

При кровотечении из крупных подкожных вен может накладываться 

жгут ниже места повреждения сосуда, с силой, вызывающей сдавливание 

только поверхностных вен. Такой жгут может оставаться в течение шести 

часов. 

В любом случае необходимо наложить на рану стерильную повязку или 

чистую ткань. 



 

 

Остановка артериального кровотечения  

Артериальное  кровотечение  из  небольших  сосудов  останавливается  

также  как  венозное наложением  давящей  повязки  и  максимальным  

сгибанием  конечности.   

Самый доступный и быстрый способ временной остановки 

артериального  кровотечения  — пальцевое  прижатие. Артерии  прижимают  

в  местах,  где  они проходят вблизи кости или над ней.  Сдавливание  

сосудов  производят  несколькими  пальцами  одной  или  двух  рук.  

 На конечностях сосуды прижимаются выше раны, на шее и голове  —  

ниже. 

 Сонная артерия прижимается ниже раны. 

 Височную артерию прижимают большим пальцем к височной кости 

впереди ушной раковины при кровотечении из ран головы. 

 Нижнечелюстную артерию прижимают большим пальцем к углу 

нижней челюсти при кровотечении из ран, расположенных на лице. 

 

Артериальное кровотечение из крупных сосудов можно остановить 

только наложением резинового жгута или жгута-закрутки. Выполнив  

пальцевое  прижатие  сосуда,  надо  быстро  наложить,  где  это  возможно,  

жгут  или закрутку и стерильную повязку на рану.  

 

Первая помощь при наружном кровотечении 
1) Убедись, что ни тебе, ни пострадавшему ничего не угрожает. 
2) Используй медицинские перчатки для защиты от биологических 

жидкостей пострадавшего.  
3) Вынеси (выведи) пострадавшего за пределы зоны поражения. 
4) Проверь у пострадавшего сознание. 
5) Если пострадавший в сознании, быстро (в течение нескольких секунд) 

проведи обзорный осмотр для определения сильного наружного 
кровотечения. 

6) Останови кровотечение при его наличии. 
Способы временной остановки кровотечения 



 

 
Выполни прямое давление на рану 

 
Наложи давящую повязку. Закрой рану несколькими сложенными 

салфетками или несколькими туго свернутыми слоями марлевого бинта; туго 
забинтуй сверху. Если повязка промокает, поверх нее наложи еще несколько 
плотно свернутых салфеток и крепко надави ладонью поверх повязки. 

 
Если давящая повязка и прямое давление на рану неэффективны или срзу 

было обнаружено артериальное кровотечение из крупной артерии 
(бедренная, плечевая), выполни пальцевое прижатие артерии. Её следует 
сильно прижать пальцами или кулаком к ближайшим костным образованиям 
до остановки кровотечения. 

До наложения жгута не отпускай прижатую артерию, чтобы не 
возобновилось кровотечение. Если начал уставать, попроси кого-либо из 
присутствующих прижать твои пальцы сверху 



 

 
На рисунке показаны точки прижатия артерий. 

 
Жгут – крайняя мера временной остановки кровотечения! 
Наложи кровоостанавливающий жгут. Он накладывается на мягкую 

подкладку (элемент одежды пострадавшего) выше раны и как можно ближе к 
ней. Подведи жгут под конечность и растяни. Затяни первый виток жгута и 
убедись, что кровотечение из раны прекратилось. 

 

  

Наложи последующие витки жгута с меньшим усилием по восходящей 
спирали, захватывая предыдущий виток примерно наполовину. Вложи 
записку под жгут с указанием даты и точного времени наложения. Не 
закрывай жгут повязкой ли шиной! Летом жгут можно держать 1 час, зимой 
30 минут. 



 

Если максимальное время наложения жгута истекло, а медицинская 
помощь недоступна, сделай следующее: 

1. Пальцами прижми артерию выше жгута. 
2. Сними жгут на 15 минут. 
3. Во возможности выполни массаж конечности. 
4. Наложи жгут чуть выше предыдущего места наложения (если это 

возможно). 
5. Максимальное время повторного наложения ‒ 15 минут. 

При сильном кровотечении в области 
сустава (например, паха) используй способ 
максимального сгибания конечности. 
Положи в область сустава несколько бинтов 
ли свернутую одежду и согни конечность. 
зафиксируй конечность в согнутом 
положении руками, несколькими оборотами 
бинта или подручными средствами 

При значительной кровопотере уложи 
пострадавшего с приподнятыми ногами. 

 
При отсутствии табельного жгута используй закрутку. 

Наложи жгут закрутку из подручного материала (косынки, ткани) вокруг 
конечности выше раны поверх одежды ли подложив ткань на кожу. Завяжи 
концы его узлом так, чтобы образовалась петля. вставь в петлю палку (или 
другой подобный предмет) так, чтобы она находилась над узлом.  

Вращая палку, затяни жгут – закрутку до прекращения кровотечения. 
закрепи палку во избежание её раскручивания. Жгут – закрутка 
накладывается по тем же правилам, что и табельный жгут. 
 

 

Ход работы: 

Задание 1:Решите ситуационные  задачи. 

Задача1. 

Упавшее стекло нанесло резаную рану на передней поверхности 

предплечья. Из раны струей вытекает венозная кровь. Специальных 

приспособлений для остановки кровотечения нет. Нет стерильного 

перевязочного материала. В распоряжении оказывающего помощь имеются 



 

носовой платок, электрический утюг, кипящий чайник на плите. Какова 

последовательность действий при оказании первой помощи? 

 

Задача 2. 

В результате удара тупым предметом возникло значительное носовое 

кровотечение. В распоряжении имеются вата и полоска ткани (ширина 5 см, 

длина 50 см). Какова последовательность оказания первой помощи? 

Задача 3. 

В результате ножевого ранения возникло сильное артериальное кровотечение 

из подколенной артерии. Никаких инструментов и перевязочного материала 

нет, кроме собственной одежды. Какова последовательность оказания первой 

помощи? 

Контрольные вопросы: 

1. Что такое кровотечение?                                                                       

2. Распишите виды кровотечений?                                                                       

3. Первая помощь при незначительных ранениях. 

4. Каков алгоритм остановки венозного кровотечения?                                                    

5. Первая помощь при наружном кровотечении? 

Сделайте вывод о проделанной работе 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 5 

Тема: Строевые приёмы и движение без оружия 

Цель: научиться приемам строевой подготовки строевыми приёмами на 

месте и в движении. 

Задачи: Научиться: 

1) комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 

2) использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой 

подготовки; 

3) оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 

4) выполнять строевые приемы и движение без оружия; 

5) выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в движении; 

6) приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 

7) характеризовать особенности подготовки к исполнению воинской 

обязанности граждан и военной службы на основе региональных, семейных 

традиций. 

Материалы и оборудование: Строевой устав ВС РФ, видеофрагменты 

строевых приемов, оборудование для демонстрации видеофрагментов, 

помещение для выполнения строевых приемов. 

Теоритическое обоснование 

Строевая стойка и выполнение команд 

Строевая стойка (рис. 85) является основным элементом строевой 

выучки. Она принимается по 

командам: "СТАНОВИСЬ" и "СМИРНО" и без команды: при отдании и 

получении приказания, при рапорте и обращении военнослужащих друг к 

другу, во время исполнения Государственного гимна СССР и гимнов 

союзных республик, при отдании чести, а также при подаче команд. 

Для принятия строевой стойки необходимо стать прямо без 

напряжения, каблуки поставить вместе, а носки развернуть по линии 

фронта на ширину ступни; ноги в коленях выпрямить, но не напрягать; 

грудь приподнять, а все тело несколько подать вперед; живот подобрать; 

плечи развернуть; руки опустить так, чтобы кисти, обращенные ладонями 



 

внутрь, были сбоку и посредине бедер, а пальцы полусогнуты и касались 

бедра; голову держать высоко и прямо, не выставляя подбородка; смотреть 

прямо перед собой; быть готовым к немедленному действию. 

По команде "ВОЛЬНО" стать свободно, ослабить в колене правую 

или левую ногу, но не сходить с места, не снижать внимания и не 

разговаривать. 

Команды "РАВНЯЯСЬ" и "ЗАПРАВИТЬСЯ" подаются при 

нахождении военнослужащих в строю. 

По команде "РАВНЯЙСЬ" все, кроме правофлангового, 

поворачивают голову направо (правое ухо выше левого, подбородок 

приподнят) и выравниваются так, чтобы каждый видел грудь четвертого 

человека, считая себя первым. По команде "Налево - РАВНЯЙСЬ" все, 

кроме левофлангового, поворачивают голову налево (левое ухо выше 

правого, подбородок приподнят). 

При выравнивании военнослужащие могут несколько передвигаться 

вперед, назад или в стороны. По окончании выравнивания по 

команде"СМИРНО" все военнослужащие быстро ставят голову прямо. 

 

 

Ход работы 

1. Самостоятельное изучение работа с документами: изучение п.п. 27, 28, 30, 

31, 38 Главы второй Строевого устава ВС РФ.  

2. Разбиться на пары и отрабатывать строевые приемы: строевого строя, 

поворотов направо, налево, кругом по командам «РАВНЯЙСЬ», «СМИРНО», 

«ВОЛЬНО», «ЗАПРАВИТЬСЯ», «Напра-ВО», «Нале-ВО», «Кру-ГОМ», 

«Строевым шагом ‒ МАРШ», «Шагом ‒ МАРШ». В ходе тренировки и 

отработки строевых приёмов следует следить за правильностью выполнения 

приёмов и правильностью подачи команд. 

4. По команде учителя «Тренировку прекратить» продемонстрировать 

практическое выполнение строевых приемов строевой стойки и выполнение 



 

команд, знание теоретических положений Строевого устава ВС РФ на 

оценку. 

 

Рисунок 1 Строевая стойка        Рисунок 2 Движение строевым шагом 

 

 

Рисунок 3 Шаг на месте 

Вопросы для самоконтроля 

1) Каково назначение Строевого устава ВС РФ? 

2) Каков порядок выполнения строевых приемов: строевого строя, 

поворотов направо, налево, кругом по командам «РАВНЯЙСЬ», 

«СМИРНО», «ВОЛЬНО», «ЗАПРАВИТЬСЯ», «Напра-ВО», «Нале-

ВО», «Кру-ГОМ», «Строевым шагом ‒ МАРШ», «Шагом ‒ МАРШ»? 

3) Есть ли в Вашей семье военнослужащие? Расспросите у членов семьи, 

проходивших военную службу, какая роль отводится строевой 

подготовке?  

Сделать вывод о проделанной работе 
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
  

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к зачету по 

учебной дисциплине Информационные технологии в профессиональной 

деятельности, поэтому в случае невыполнения работы по любой причине или 

получения неудовлетворительной оценки за внеаудиторную 

самостоятельную работу Вы должны найти время для ее выполнения или 

пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

  

  
  
Желаем Вам успехов!!!  
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СОДЕРЖАНИЕ 

Пояснительная записка  

Содержание внеаудиторной самостоятельной работы  

Рекомендации по организации различных форм внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

1. Составление опорного конспекта  

2. Алгоритм написания реферата  

3. Создание презентации  

4.  Алгоритм составления информационного сообщения 

5. Работа с контрольными вопросами 

 

Список литературы и интернет-ресурсов  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов предусмотрена 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. Она 

направлена  на повышение качества подготовки компетентного 

конкурентоспособного специалиста, приспособленного к самостоятельной 

профессионально-ориентированной деятельности на основе сформированных 

знаний, умений, практического опыта 

 Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями программы по учебной дисциплине Информационные 

технологии в профессиональной деятельности. Учебным планом на изучение 

курса (дисциплины) отводится  135 часов,  в том числе самостоятельная 

внеаудиторная работа – 45 часов.  

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 побуждению к научно-исследовательской работе; 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал.  
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СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 
 

№
  з

ан
ят

ия
 

Наименование раздела программы,  
темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 
(в соответствии с учебным планом)  

Рекомендуемая 
внеаудиторная 

самостоятельная 
работа студентов Количество 

часов  
Вид задания для самостоятельной 

работы студентов 

1 

Тема 1.1 Информация, информационные технологии 
и системы 

3 

Подготовить сообщения по темам:  
Проблема информации в современной 
науке. 
Представление числовой, символьной, 
графической информации 

 

2 Тема 1.2 Информационные системы 2 Ответить на контрольные вопросы  

3 
Тема 1.3 Технические средства информационных 
технологий 3 

Подготовить сообщения по темам:  
Архитектура персонального компьютера. 
Внешние устройства ЭВМ. 

 

4 
Тема 2. 1 Программное обеспечение компьютера 

3 
Подготовить сообщение на тему «Обзор 
программного обеспечения» 

 

5 
Тема 2.2 Технология обработки графической 
информации 

2 Ответить на контрольные вопросы  

6 Растровые и векторные графические редакторы 2 Ответить на контрольные вопросы  

7 
Тема 2.3 Технология обработки текстовой 
информации 

4 
подготовить реферат по теме «Технология 
обработки текстовой информации» 

 

 
Основы конвертирования текстовых файлов 

3 
Подготовить сообщение на тему «Файлы 
PDF» 

 

 
Оформление страниц документов, формирование 
оглавлений. Расстановка колонтитулов, нумерация 
страниц, буквица. 

2 Ответить на контрольные вопросы  

 Тема 2.4 Компьютерные  презентации 2 Ответить на контрольные вопросы  

 
Тема 2.5 Технологии обработки числовой 
информации в профессиональной деятельности 

3 
составить опорный конспект по теме 
«Расчетные операции, статистические и  
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математические функции» 

 
Расчетные операции, статистические и 
математические функции 

2 Ответить на контрольные вопросы  

 
Тема 2.6 Технология хранения, поиска и сортировки  
в базах данных 

4 
Подготовить презентацию по теме «Базы 
данных»  

 
Тема 3.1 Компьютерные сети, сеть Интернет 

4 

подготовить презентацию по теме 
«Организация взаимодействия устройств в 
сети» 

 

 Топология кабельных сетей 2 Ответить на контрольные вопросы  

 
Тема 3.2 Основы информационной  и технической 
компьютерной безопасности 

4 
подготовить презентацию по  теме: 
Классификация средств защиты 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ РАЗЛИЧНЫХ ФОРМ 
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

1. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 

3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 
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3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

 

2.Алгоритм написания реферата 

Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 

реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 
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работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  

 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, её 

значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные выводы 

по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 

терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  

 

Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 
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содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 

формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 

Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

 

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  

-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

 Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  
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-основные выводы в сжатой форме;  

-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  

процессе изучения темы.  

 Объем 1-2 машинописных или компьютерных листа формата А4. 

 

Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

 

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  

2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

 

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 
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полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 5 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 

продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  

 

3.Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 
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2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения к презентации. Текст должен представлять 

собой связное высказывание на заданную тему, все его части должны 

логически связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-

1,5 страницы формата А4 при шрифте Times New Roman № 14. 

4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Размер шрифта в презентации должен быть не менее №24. 

8. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие 

презентации). 

9. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

10. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

11. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

12. Создание анимационных эффектов. 

13. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

№  1 2 3 4 

1. Информативно

сть 

Информация, 

изложенная в 

презентации не 

соответствует 

обозначенной теме 

исследования. В тексте 

присутствуют 

серьёзные фактические 

ошибки, информация 

недостаточно 

структурирована, не 

полная. 

Информация по 

проблеме изложена не 

полностью или с 

избытком, 

присутствуют 

несколько 

незначительных 

недочётов.  

Информация по 

заявленной 

проблеме изложена 

полно и чётко. 

Отсутствуют 

фактические 

ошибки. 

Отсутствует 

избыток 

информации. 
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2. Дизайн Презентация изобилует 

мультимедиа-

эффектами, 

несоответствующими 

содержанию слайдов, 

не отвечающих целям 

создания презентации. 

Эффекты отвлекают 

внимание, фон 

затрудняет восприятия 

информации на слайде, 

текст трудночитаем. 

Гиперссылки работают 

не все или не работают 

вовсе. 

Материалы 

исследования 

структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые 

применённые эффекты 

отвлекают внимание 

зрителя. Имеются 

несоответствия между 

стилем оформления и 

информационным 

содержанием слайда. 

Некоторые 

гиперссылки работают 

некорректно. 

Материалы 

исследования чётко 

структурированы, 

эффекты, 

применённые в 

презентации не 

отвлекают от её 

содержания, 

способствуют 

акцентированию 

внимания на 

наиболее важных 

моментах. Фон 

слайда выполнен в 

приятных для глаз 

зрителя тонах. 

Стиль оформления 

презентации 

(графического, 

звукового, 

анимационного) 

соответствует 

содержанию 

презентации и 

способствует 

наиболее полному 

восприятию 

информации. Все 

гиперссылки 

работают, 

анимационные 

объекты работают 

должным образом. 
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3. Понимание 

логики 

исследования 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, цель, 

проблема, ход 

исследования. 

Недостаточно понятно 

изложены результаты 

исследования. Не 

приведены выводы 

учащегося, или 

размыты и неясны. 

В презентации 

недостаточно чётко 

обозначены цель, 

проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены 

методы и средства 

исследования, логика 

исследования не вполне 

ясна. Отражены 

результаты 

исследования, выводы 

учащегося.  

В презентации 

чётко обозначены 

цель, проблема и 

ход исследования 

учащегося, 

отражены этапы 

исследования, 

применённые им 

методы, средства. 

В полной мере 

отражены гипотеза 

исследования (если 

исследование 

предполагает 

наличие гипотезы), 

сформулированы 

задачи 

исследования (в 

случае, если это 

необходимо). В 

заключение 

презентации 

приведены 

лаконичные, ёмкие 

выводы учащегося, 

выделен его 

личный вклад в 

разработку 

заявленной 

проблемы, его 

нововведение (если 

таковое 

предполагает 

исследование). 

Приведён список 
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использованной 

литературы и 

Интернет-ресурсов, 

информация об 

авторах проекта. 

4. Актуальность Исследование 

неактуально для 

учащегося, значимость 

исследования для 

общества, науки и пр. 

надуманны. В 

презентации не 

отражены области 

применения 

результатов 

исследования. 

Исследование не 

является в полной мере 

актуальным для 

данного ученика. 

Однако показаны 

реальные перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретическое, то 

показано, где могут 

быть использованы 

выводы исследования и 

т.д.) 

Обоснована 

актуальность 

исследования для 

учащегося (школы, 

общества). 

Показаны 

перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретического 

плана, то указано, 

насколько важны 

полученные 

выводы для 

теоретической 

науки, при 

разработке каких 

проблем могут 

быть использованы 

данные выводы и 

т.д.). 

5. Глубина Анализ проблемы 

проведён недостаточно 

полно. Работа 

выполнена на базе 

устаревших, неверных 

или непроверенных 

Проведён достаточно 

полный анализ 

проблемы, работа 

опирается на 

достоверные научные 

источники информации 

Проведён глубокий 

и детальный анализ 

проблемы, 

учащийся опирался 

в исследовании на 

авторитетные, 
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материалах. 

Отсутствуют примеры, 

которые бы могли 

показать уровень 

понимания материала 

учащимся. 

и пр. Работа базируется 

на устоявшихся 

концепциях, 

наблюдается 

незначительный разрыв 

положений 

исследования с 

современными 

представлениями. В 

работе использованы 

примеры. При этом 

имеются ряд 

незначительных 

несоответствий и 

противоречий. 

достоверные 

источники 

информации, 

работал с научной 

литературой, 

Интернет - 

ресурсами. В 

работе наряду с  

работами 

«классиков» науки 

использованы 

материалы (ссылки 

на материалы) 

современных 

статей, работ, 

исследований по 

проблеме. Работа 

сопровождена 

примерами, 

иллюстрирующими 

глубокое 

понимание 

учащимся сути 

поставленной 

проблемы, логики 

проведённого 

исследования. 

 

Презентацию необходимо предоставить преподавателю для проверки в 

электронном виде.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае, если презентация выполнена 

аккуратно, примеры проиллюстрированы, полностью освещены все 

обозначенные вопросы.  
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Оценка «4» выставляется в случае, если работа содержит небольшие 

неточности.  

Оценка «3» - в случае, если презентация выполнена неаккуратно, не 

полностью освещены заданные вопросы.  

Оценка «2» - работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, 

отсутствуют иллюстрации.  

 

4. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 

фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 

Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 

3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно, без ошибок.  
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При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно. При выступлении 

студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  

5. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 
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читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 

пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  
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БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК 

Печатные издания: 
-  

Электронные издания 

- 

Дополнительные источники 

1. Горячев, А. В. Практикум по информационным технологиям / А. В. 

Горячев, Ю. В. Шафрин. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2002. — 

272 c. — Текст : непосредственный. 

2. Киселев, С. В. Современные офисные технологии: Учебное пособие для 

10-11кл / С. В. Киселев, И. Л. Киселев. — Москва : Академия, 2002. — 208 c. 

— Текст : непосредственный. 

3. Макарова, Н. В. Информатика 10-11 класс / Н. В. Макарова. — СПб : 

Питер, 2003. — 300 c. — Текст : непосредственный. 

4. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ / Н. В. Макарова. — СПб : Лидер, 

2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

5. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ. Учебник для 8-9 класс / Н. В. 

Макарова. — СПб : Лидер, 2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

6. Семакин, И. Г. Информатика Задачник-практикум в 2 т / И. Г. Семакин, Е. 

К. Хеннер. — том 1. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 304 c. 

— Текст : непосредственный. 

7. Семакин, И. Г. Информатика Задачник-практикум в 2 т / И. Г. Семакин, Е. 

К. Хеннер. — том 2. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 278 c. 

— Текст : непосредственный. 

8. Угринович, Н. Д. Информатика и информационные технологии / Н. Д. 

Угринович. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 512 c. — Текст 

: непосредственный. 

9. Угринович, Н. Д. Информатика и ИКТ. Базовый курс: Учебник для 9 

класса / Н. Д. Угринович. — 5-е издание. — Москва : Бином. Лаборатория 

знаний, 2007. — 320 c. — Текст : непосредственный. 
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10. Угринович, Н. Д. Информатика и ИКТ. Базовый курс: Учебник для 10 

класса / Н. Д. Угринович. — 9-е издание. — Москва : Бином. Лаборатория 

знаний, 2012. — 213 c. — Текст : непосредственный. 

 

Рекомендуемая литература 

1. АстафьеваН.Е.,ГавриловаС.А.,ЦветковаМ.С.Информатика и ИКТ: 

практикум для профессий и специальностей технического и социально-

экономического профилей / под ред.М. С. Цветковой. — М., 2014. 

2. Грацианова Т. Ю. Программирование в примерах и задачах : учебное 

пособие — М. : 2016. 

3. Мельников В.П. , Клейменов С.А. , Петраков А.В. Информационная 

безопасность: Учебное пособие / под ред. С.А. Клейменова. – М.: 2013 

Новожилов Е.О. , Новожилов О.П. Компьютерные сети: учебник. – М.: 

2013 

4. Мельников В.П.,КлейменовС.А.,ПетраковА.В.Информационная 

безопасность: учеб. пособие / под ред. С. А. Клейменова. — М., 2013. 

5. Назаров С.В.,ШироковА.И.Современные операционные системы: учеб. 

пособие. — М., 2011. 

6. Новожилов Е.О.,НовожиловО.П.Компьютерные сети: учебник. — М., 

2013. 

7. Парфилова Н. И. , Пылькин А. Н. , Трусов Б. Г. Программирование: 

Основы алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. 

Трусова. – М.: 2014 

8. Парфилова Н.И., Пылькин А.Н., Трусов Б.Г. Программирование: Основы 

алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. Трусова. — 

М., 2014. 

9. Сулейманов Р.Р. Компьютерное моделирование математических задач. 

Элективный курс: учеб. пособие. — М.: 2012 

10. Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ: учебник. — М., 

2014. 
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11. Цветкова М.С., Хлобыстова И.Ю. Информатика и ИКТ: Практикум для 

профессий и специальностей естественно-научного и гуманитарного 

профилей. — М., 2014. 

12. Шевцова А.М., Пантюхин П.Я. Введение в автоматизированное 

проектирование: учеб. пособие с приложением на компакт диске учебной 

версии системы АДЕМ. — М., 2011. 
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
 

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к 

комплексному экзамену по МДК, поэтому в случае невыполнения работы по 

любой причине или получения неудовлетворительной оценки за 

внеаудиторную самостоятельнуюработуВы должны найти время для ее 

выполнения или пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

 

 

 

Желаем Вам успехов!!!  
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СОДЕРЖАНИЕ 

Пояснительная записка  

Содержание внеаудиторной самостоятельной работы  

Рекомендации по организации различных форм внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

1. Работа с контрольными вопросами  

2. Составление опорного конспекта  

3. Алгоритм составления глоссария  

4. Алгоритм написания реферата  

5. Создание презентации  

6. Алгоритм составления кроссворда  

7. Алгоритм составления таблицы  

8. Алгоритм составления логической схемы  

9. Алгоритм составления информационного сообщения  

10. Алгоритм подготовки доклада  

11. Алгоритм составления технологической карты 

12. Алгоритм решения производственной ситуации 

 

Библиографический список 

Приложения 
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Самостоятельная внеаудиторная работа направлена на повышение 

качества подготовки компетентного конкурентоспособного специалиста, 

приспособленного к самостоятельной профессионально-ориентированной 

деятельности на основе сформированных общих и профессиональных 

компетенций. 

Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями программы по ПМ. 07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по профессии 

33.010 повар, 33.011 кондитер). Учебным планом на изучение 

профессионального модуля отводится 461 час, в том числе на 

самостоятельную работу – 90 часов. 

Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

- активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

- выработке профессиональных умений и навыков; 

- формированию общих и профессиональных компетенций; 

- развитию познавательных и творческих способностей личности; 

- побуждению к научно-исследовательской работе. 

В «методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал. 
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СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 

№
  
за

н
я
ти

я 

Наименование раздела программы,  

темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом)  
Рекомендуемая 

внеаудиторная 

самостоятельная 

работа студентов 
Количество 

часов  

Вид задания для самостоятельной работы 

студентов 

МДК 07.01 Технология приготовления кулинарной продукции 

Раздел 1.  Обработка сырья и приготовление блюд из 
овощей и грибов 

   

1 Обработка овощей и грибов. 2 Составить опорный конспект  

2 
Приготовление блюд из овощей и грибов. 

1 
Составить таблицу «Требования к качеству 

блюд из овощей и грибов» 
 

3 
Определение массы отходов при механической 

обработке. 
1 Решить задачу  

Раздел 2.Обработка сырья и приготовление блюд из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога 

   

4 
Обработка сырья различных видов круп, бобовых, 

яиц, творога 
4 

подготовить реферат «Блюда из круп, 

бобовых и макаронных изделий» 
 

5 
Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц и творога. 
2 

1 

Составить опорный конспект 

Составить таблицу  
 

Раздел 3.Приготовление супов и соусов    

6 Приготовление супов 1 
Составить технологическую карту на 

заправочный суп 
 

7 Приготовление соусов 2 

1 
Составить опорный конспект  



7 

 

Составить технологическую карту на соус 

Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд  из 
рыбы 

   

8 Обработка рыбы с костным и хрящевым скелетом 2 

1 

Составить опорный конспект 

Составить схему обработки рыбы с костным 

скелетом 

 

9 

Приготовление котлетной массы из рыбы, 

приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. 

Температурный режим и правила охлаждения, 

замораживания и хранения полуфабрикатов из 

рыбы. 

2 

2 

1 

Составить опорный конспект 

Выучить конспект 

Составить таблицу 

 

10 Приготовление блюд из рыбы. 2 Дополнить конспект  

11 
Правила проведения бракеража; правила хранения и 

требования к качеству готовых блюд из рыбы. 
2 

1 

Составить опорный конспект 

Составить таблицу «Требования к качеству 

и сроки хранения блюд из рыбы» 

 

Раздел 5.Обработка сырья и приготовление блюд из 
мяса и домашней птицы 

   

12 Обработка мяса  2 Выучить конспект  

13 Обработка сельскохозяйственной птицы 1 Составить схему  

14 

Классификация готовых блюд. Выбор инвентаря и 

оборудования для приготовления блюд из мяса и 

птицы, правила безопасного использования. 
2 Составить опорный конспект  

15 

Различные технологии приготовления и оформления 

блюд. Приготовление и оформление блюд из 

отварного,  припущенного мяса, жареного, 

тушеного,  запеченного и рубленого мяса.  

2 Составить опорный конспект  
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16 
Приготовление и оформление блюд из отварной,  

припущенной, жареной и тушеной птицы.  2 Выучить конспект  

17 

Способы сервировки, варианты оформления, 

температура подачи. Правила проведения 

бракеража; правила хранения и требования к 

качеству. 

1 
Составить таблицу «Требования к качеству 

и сроки хранения блюд из мяса» 
 

Раздел 6. Приготовление и оформление холодных 
блюд и закусок 

   

18 Подготовка гастрономических продуктов. 1 
Разработать технологическую карту на 

холодную закуску 
 

19 

Ассортимент холодных блюд и закусок. Выбор 

инвентаря и оборудования для приготовления 

холодных блюд и закусок, правила их безопасного 

использования. Технология приготовления салатных 

заправок. 

2 
Подготовить реферат «Виды бутербродов и 

салатов» 
 

20 

Различные технологии приготовления и оформления 

закусок: бутербродов, салатов, винегретов. 

Последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении холодных блюд и 

закусок. Способы сервировки. Отпуск, температура 

подачи. 

   

21 

Различные технологии приготовления и оформления 

холодных рыбных и мясных блюд. Составление 

композиций. Температурный и санитарный режимы 

приготовления основных холодных рыбных и 

мясных блюд.  Способы сервировки. Отпуск, 

температура подачи. 

1 Составить схему сервировки стола  



9 

 

Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков    

22 

Ассортимент и классификация сладких (десертных) 

и горячих сладких блюд. Пищевая ценность. 

Классификация желирующих компонентов. Выбор 

инвентаря и оборудования для приготовления 

сладких блюд. 

   

23 

Приготовление с использованием различных 

технологий, оформление и отпуск желированных 

сладких блюд. Приготовление горячих сладких 

блюд.  

2 Составить опорный конспект  

24 

Сладкие соусы и сиропы, используемые при 

приготовлении и отпуске сладких блюд. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения, реализации. 

Правила проведения бракеража. Правила 

охлаждения и хранения, температурный режим 

хранения сладких блюд, температура подачи. 

1 Выучить конспект  

25 Приготовление напитков    

МДК 07.02 Технология приготовления мучных кондитерских изделий 

26 

Ассортимент, классификация, пищевая ценность и 

химический состав сырья простых хлебобулочных 

изделий и хлеба и основных мучных кондитерских 

изделий. 

2 

1 

Составить опорный конспект 

 

 

Составить схему 

 

27 

Технологический процесс приготовления 

дрожжевого теста опарным и безопарным 

способами, с «отсдобкой», с ускоренным и 

2 

 

Составить схему 
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замедленным процессом брожения. 

28 

Производство простых булочных и сдобных 

изделий, хлеба и батонов, правила хранения и 

требования к качеству. 
1 

Составить таблицу  

29 

Дрожжевое слоеное тесто и изделия из него. 

Основные технологические операции и способы 

слоения теста. 
4 

Подготовить презентацию  

30 
Технология приготовления сдобного пресного, 

бисквитного, песочного теста и изделий из них. 

2 

1 

Составить опорный конспект 

Ответить на контрольные вопросы 

 

31 

Технология приготовления слоеного, заварного, 

воздушного, воздушно-орехового теста и изделий из 

них. 

2 

Составить доклад  

32 
Расчет расхода сырья и количества воды для замеса 

дрожжевого и бездрожжевого теста. 2 
Решить задачу  

33 
Виды, классификация, ассортимент и основные 

показатели печенья и пряничных изделий. 2 
Составить сообщение  

34 
Приготовление печенья.  Способы формования и 

варианты отделки. 

2 

1 

Составить опорный конспект 

Составить схему 

 

35 
Приготовление галет и крекеров. Способы 

формования и варианты отделки. 
2 

1 

Составить опорный конспект 

Составить схему 

 

36 

Приготовление пряничного теста заварным и 

сырцовым способами, способы разделки, выпечка и 

оформление  

2 

Подготовить доклад  

37 

Виды, классификация и ассортимент простых и 

основных отделочных полуфабрикатов, основные 

показатели качества. 
1 

Составить глоссарий  
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38 Приготовление сиропов, жженки 1 Ответить на контрольные вопросы  

39 
Приготовление  помады (основной, сахарной, 

шоколадной, молочной) 
2 

Составить опорный конспект  

40 Приготовление  желе и фруктовой начинки 1 Составить кроссворд  

41 Приготовление кремов 1 Составить технологическую карту  

42 
Приготовление сахарных мастик, глазурей: 

сырцовой и заварной, шоколадной 
2 

Составить опорный конспект  

43 
Приготовление  кандира, марципана, шоколада, 

карамели и украшений из них 
1 

Составить технологическую карту  

44 

Классификация и ассортимент тортов и пирожных. 

Приготовление и оформление бисквитных, слоеных 

пирожных с различными кремами. 

3 

Составить реферат  

45 
Приготовление и оформление слоеных, заварных 

пирожных с различными кремами. 1 
Составить технологическую карту  

46 
Приготовление и оформление воздушных, 

крошковых пирожных с различными кремами. 1 Составить технологическую карту  

47 
Приготовление и оформление бисквитных, 

песочных тортов с различными кремами. 2 Составить технологическую карту  

48 
Приготовление и оформление слоеных, воздушных, 

воздушно-ореховых тортов с различными кремами. 1 Составить технологическую карту  

49 
Приготовление и оформление фруктовых и легких 

обезжиренных тортов и пирожных. 1 Составить технологическую карту  
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ РАЗЛИЧНЫХ ФОРМ 
САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

1. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5»- Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 

пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 
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(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  

 

2. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 

3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 
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4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем.Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

3. Алгоритм составления глоссария 
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Составление глоссария –подбор и систематизация терминов, 

непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. 

Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и 

понятий в алфавитном порядке. 

Ориентировочное время на подготовку глоссария не менее чем из 20 

слов – 1ч. 

Алгоритм работы студента: 

• прочитать материал источника, выбрать главные термины, 

непонятные слова; 

• подобрать к ним и записать основные определения или 

расшифровку понятий; 

• критически осмыслить подобранные определения и попытаться 

их модифицировать (упростить в плане устранения 

избыточности и повторений); 

• оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, без ошибок, представил не менее 20 слов, правильно 

сформулировал понятия. 

Оценка «4» -студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, представил не менее 20 слов, правильно сформулировал понятия, 

при составлении глоссария допустил незначительные ошибки. 

Оценка «3» -студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

самостоятельно, но неаккуратно, представил не менее 20 слов, при 

составлении глоссария допустил принципиальные ошибки. 

Оценка «2» - студент не составил глоссарий по теме в назначенный срок, или 

составил его в назначенный срок, но несамостоятельно, неаккуратно, 

представил менее 20 слов по теме, при составлении глоссария допустил 

грубые ошибки. 
4. Алгоритм написания реферата 
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Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 

реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 

работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  

 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, её 

значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные выводы 

по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 

терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  
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Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 

содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 

формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 

Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

 

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  
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-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  

-основные выводы в сжатой форме;  

-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  

процессе изучения темы.  

Объем 1-2 машинописныхили компьютерных листа формата А4. 

 

Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

 

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  
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2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

 

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 

5страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 
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продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  

5. Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения к презентации. Текст должен представлять 

собой связное высказывание на заданную тему, все его части должны 

логически связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-

1,5 страницы формата А4 при шрифте TimesNewRoman № 14. 

4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Размер шрифта в презентации должен быть не менее №24. 

8. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие 

презентации). 

9. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

10. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

11. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

12. Создание анимационных эффектов. 

13. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

№  1 2 3 4 

1. Информативно

сть 

Информация, 

изложенная в 

презентации не 

соответствует 

обозначенной теме 

исследования. В тексте 

присутствуют 

Информация по 

проблеме изложена не 

полностью или с 

избытком, 

присутствуют 

несколько 

незначительных 

Информация по 

заявленной 

проблеме изложена 

полно и чётко. 

Отсутствуют 

фактические 

ошибки. 
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серьёзные фактические 

ошибки, информация 

недостаточно 

структурирована, не 

полная. 

недочётов.  Отсутствует 

избыток 

информации. 

2. Дизайн Презентация изобилует 

мультимедиа-

эффектами, 

несоответствующими 

содержанию слайдов, 

не отвечающих целям 

создания презентации. 

Эффекты отвлекают 

внимание, фон 

затрудняет восприятия 

информации на слайде, 

текст трудночитаем. 

Гиперссылки работают 

не все или не работают 

вовсе. 

Материалы 

исследования 

структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые 

применённые эффекты 

отвлекают внимание 

зрителя. Имеются 

несоответствия между 

стилем оформления и 

информационным 

содержанием слайда. 

Некоторые 

гиперссылки работают 

некорректно. 

Материалы 

исследования чётко 

структурированы, 

эффекты, 

применённые в 

презентации не 

отвлекают от её 

содержания, 

способствуют 

акцентированию 

внимания на 

наиболее важных 

моментах. Фон 

слайда выполнен в 

приятных для глаз 

зрителя тонах. 

Стиль оформления 

презентации 

(графического, 

звукового, 

анимационного) 

соответствует 

содержанию 

презентации и 

способствует 

наиболее полному 

восприятию 

информации. Все 

гиперссылки 

работают, 
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анимационные 

объекты работают 

должным образом. 

3. Понимание 

логики 

исследования 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, цель, 

проблема, ход 

исследования. 

Недостаточно понятно 

изложены результаты 

исследования. Не 

приведены выводы 

учащегося, или 

размыты и неясны. 

В презентации 

недостаточно чётко 

обозначены цель, 

проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены 

методы и средства 

исследования, логика 

исследования не вполне 

ясна. Отражены 

результаты 

исследования, выводы 

учащегося.  

В презентации 

чётко обозначены 

цель, проблема и 

ход исследования 

учащегося, 

отражены этапы 

исследования, 

применённые им 

методы, средства. 

В полной мере 

отражены гипотеза 

исследования (если 

исследование 

предполагает 

наличие гипотезы), 

сформулированы 

задачи 

исследования (в 

случае, если это 

необходимо). В 

заключение 

презентации 

приведены 

лаконичные, ёмкие 

выводы учащегося, 

выделен его 

личный вклад в 

разработку 

заявленной 

проблемы, его 
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нововведение (если 

таковое 

предполагает 

исследование). 

Приведён список 

использованной 

литературы и 

Интернет-ресурсов, 

информация об 

авторах проекта. 

4. Актуальность Исследование 

неактуально для 

учащегося, значимость 

исследования для 

общества, науки и пр. 

надуманны. В 

презентации не 

отражены области 

применения 

результатов 

исследования. 

Исследование не 

является в полной мере 

актуальным для 

данного ученика. 

Однако показаны 

реальные перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретическое, то 

показано, где могут 

быть использованы 

выводы исследования и 

т.д.) 

Обоснована 

актуальность 

исследования для 

учащегося (школы, 

общества). 

Показаны 

перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретического 

плана, то указано, 

насколько важны 

полученные 

выводы для 

теоретической 

науки, при 

разработке каких 

проблем могут 

быть использованы 

данные выводы и 

т.д.). 



24 

 

5. Глубина Анализ проблемы 

проведён недостаточно 

полно. Работа 

выполнена на базе 

устаревших, неверных 

или непроверенных 

материалах. 

Отсутствуют примеры, 

которые бы могли 

показать уровень 

понимания материала 

учащимся. 

Проведён достаточно 

полный анализ 

проблемы, работа 

опирается на 

достоверные научные 

источники информации 

и пр. Работа базируется 

на устоявшихся 

концепциях, 

наблюдается 

незначительный разрыв 

положений 

исследования с 

современными 

представлениями. В 

работе использованы 

примеры. При этом 

имеются ряд 

незначительных 

несоответствий и 

противоречий. 

Проведён глубокий 

и детальный анализ 

проблемы, 

учащийся опирался 

в исследовании на 

авторитетные, 

достоверные 

источники 

информации, 

работал с научной 

литературой, 

Интернет - 

ресурсами. В 

работе наряду с  

работами 

«классиков» науки 

использованы 

материалы (ссылки 

на материалы) 

современных 

статей, работ, 

исследований по 

проблеме. Работа 

сопровождена 

примерами, 

иллюстрирующими 

глубокое 

понимание 

учащимся сути 

поставленной 

проблемы, логики 

проведённого 

исследования. 

 



25 

 

Презентацию необходимо предоставить преподавателю для проверки в 

электронном виде.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае, если презентация выполнена 

аккуратно, примеры проиллюстрированы, полностью освещены все 

обозначенные вопросы.  

Оценка «4» выставляется в случае, если работа содержит небольшие 

неточности.  

Оценка «3» - в случае, если презентация выполнена неаккуратно, не 

полностью освещены заданные вопросы.  

Оценка «2» - работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, 

отсутствуют иллюстрации.  

 

6. Алгоритм составления кроссворда 

Правила составления кроссвордов:  

1 .Внимательно прочитайте материал учебника по данной теме. 

2. Выпишите 25-30 терминов по данной теме.  

3. создать графическую структуру, вопросы и ответы к ним; 

4. Выберите 2-3 самых длинных термина и расположите их по горизонтали и 

по вертикали. 

5. Остальные термины расположите по принципу пересечения с 

предыдущими. 

6. Сформулируйте суть каждого термина профессиональным языком, четко и 

лаконично. 

7. Оформите кроссворд. 

а) каждое слово, помещенное в кроссворд, должно не менее двух раз 

пересекаться другими словами, идущими в перпендикулярном направлении; 

б) если вертикальное и горизонтальное слово в кроссворде начинаются с 

одной клетки, то задания по вертикали и горизонтали нумеруются 

одинаковой цифрой; 
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в) слова, идущие в одном направлении не должны соприкасаться более, чем 

одной буквой. 

Оформление кроссворда состоит из трех частей: заданий, кроссворда с 

решением, того же кроссворда без решения.   

Кроссворд оформляется на листах формата А 4.  

При оценке кроссворда учитывается точность формулировок. Если 

определение понятий записано неточно, оценка снижается. Преподаватель 

анализирует ошибки, допущенные студентами в процессе работы над 

дидактическим кроссвордом, и включает понятия, требующие дальнейшего 

запоминания, в следующие варианты кроссворда для решения.  

Работа по составлению кроссвордов завершается конкурсом 

кроссвордов.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае полного выполнения работы, 

отсутствия ошибок, грамотного текста, точность формулировок и т.д.;  

Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема 

работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий 

результат работы и т.д.;  

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного выполнения 

всех разделов работы, при наличии ошибок, которые не оказали 

существенного влияния на окончательный результат, при очень 

ограниченном объеме используемых понятий и т.д.;  

Оценка «2» выставляется в случае, если допущены принципиальные 

ошибки, работа выполнена крайне небрежно и т.д.  

 

7. Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает 

умениесистематизировать материал и развивает умения по 
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структурированию информации. Краткость изложения информации 

характеризует способность к ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно 

отображаются как разделы одной темы (одноплановый материал), так и 

разделы разных тем (многоплановый материал). Такие таблицы создаются 

как помощь в изучении большого объема информации, желая придать ему 

оптимальную форму для запоминания. Задание чаще всего носит 

обязательный характер, а его качество оценивается по качеству знаний в 

процессе контроля. Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 

Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 

‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные 

графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» -соответствие содержания теме; логичность структуры таблицы; 

правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 

Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не соответствует 

требованиям; 

Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий показатель, 

оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 
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8. Алгоритм составления логической схемы 

Алгоритм: 

1. Просмотрите тематический или научный обзор, и выпишите на отдельные 

листы заголовки разделов и подразделов; 

2. Внимательно изучите каждый раздел текста, выписывая из них основные 

понятия и категории; 

3. Еще раз прочитайте текст с целью нахождения связей между понятиями. 

4. Найдите наиболее общие понятия, объединяющие содержания текста. Не 

исключено, что это объединяющее понятие заключено в заголовках текста; 

5. Постройте логическую структуру, включающую выбранные вами понятия 

и категории с учетом взаимосвязи между ними; 

6. Выявите в разных ветвях структуры одноименные понятия  и попытайтесь 

устранить дублирование, видоизменяя связи между ними; 

7. Уточните (достройте) структуры по выводам, имеющимся в тексте или 

полученным в результате собственных умозаключений; 

8. Сверьте полученную логическую структуру, прочитав текст еще раз, при 

необходимости уточняя её. 

Пример логической схемы: 
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Рис. 2 - Пример логической схемы 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - работа структурирована, просматриваются логические связи; 

Оценка «4» - в работе  нарушена логика, но материал структурирован; 

Оценка «3» - в работе отсутствует логическая связь, оформление не 

соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

9. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 
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фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 

Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 

3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно. При выступлении 

студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  
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При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  

 

10. Алгоритм подготовки доклада 

Доклад – это устное выступление на заданную тему. В учебных 

заведениях время доклада, как правило, составляет 5-15 минут.Цели доклада: 

1. Научиться убедительно и кратко излагать свои мысли в устной 

форме. (Эффективно демонстрировать свой интеллектуальный продукт).  

2. Донести информацию до слушателя, установить контакт с 

аудиторией и получить обратную связь. 

План и содержание доклада 

Важно при подготовке доклада учитывать три его фазы: мотивацию, 

убеждение, побуждение. 

В первой фазе доклада рекомендуется использовать:  

· риторические вопросы;  

· актуальные местные события;  

· личные происшествия;  

· истории, вызывающие шок;  

· цитаты, пословицы;  

· возбуждение воображения;  

· оптический или акустический эффект;  

·неожиданное  для слушателей начало доклада.  

Как правило, используется один из перечисленных приёмов. Главная 

цель фазы открытия (мотивации) – привлечь внимание слушателей к 

докладчику, поэтому длительность её минимальна. 

Ядром хорошего доклада является информация. Она должна быть 

новой и понятной. Важно в процессе доклада не только сообщить 

информацию, но и убедить слушателей в правильности своей точки зрения. 

Для убеждения следует использовать:  
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обоснование необходимости доклада? доказательство кто? когда? где? 

сколько?  

Третья фаза доклада должна способствовать положительной реакции 

слушателей.  

В заключении могут быть использованы:  

- обобщение;  

- прогноз;  

- цитата;  

- пожелания;  

- объявление о продолжении дискуссии;  

- просьба о предложениях по улучшению;  

- благодарность за внимание.  

Критерии оценки: 

Доклады выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем доклада составляет 5-6 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема доклада, информация взята из нескольких 

источников, доклад написан грамотно, без ошибок.  

При защите доклада студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем доклада составляет 4-5 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема доклада, 

информация взята из нескольких источников, доклад написан грамотно. При 

защите доклада студент продемонстрировал хорошее знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, но не смог дать  полные 

развернутые ответы на вопросы и привести соответствующие аргументы.  
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Оценка «3» - в случае, когда объем доклада составляет менее 4 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема доклада 

раскрыта не полностью, информация взята из одного  источника, доклад 

написан с ошибками.  

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание 

материала работы, не смог привести соответствующие доводы и 

аргументировать сои ответы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем доклада составляет менее 4 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема доклада не  

раскрыта, информация взята из 1 источника, много ошибок в построении 

предложений.  

При защите доклада студент продемонстрировал слабое знание 

материала работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  

 

11. Алгоритм составления технологической карты 

Технологическая карта блюда (ТК) — документ, в котором отражаются 

рецептура и основные пищевые характеристики данного блюда 

(составляющих его ингредиентов). Технологические карты (как и технико-

технологические) разрабатываются каждым предприятием общественного 

питания самостоятельно (то есть, в отношении продукции от сторонних 

поставщиков не действуют). Утверждаются ТК руководителем предприятия 

или его заместителем. Само же предприятие определяет и срок действия карт 

(который может быть и неограниченным). 

В ТК показывается норма по расходу ингредиентов на изготовление 

блюда брутто и нетто (в расчете на одну или несколько порций, на один или 

несколько килограмм), общий выход (по блюду или по полуфабрикатам). 

В приложении 1 приведена рекомендованная форма бланка 

технологической карты блюда. 

В данной форме предусмотрено указание: 

1. Наименование предприятия общепита. 
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2. Источника рецептуры (им может быть популярный сборник 

рецептов). 

3. Названия блюда. 

4. Ингредиентов — с указанием по каждому из них: 

 наименования; 

 массы брутто, нетто; 

 массы полуфабриката; 

 массы готового блюда (выход 1 порции или блюда или 

полуфабриката); 

 технологического процесса включения ингредиента в блюдо. 

Технологическая карта подписывается заведующим производством 

(шеф-поваром, технологом). 

Основанием для составления технологической карты на кулинарное, 

хлебобулочное или кондитерское изделие является сборник рецептур, в 

котором даны содержание и необходимые нормы закладки массой брутто и 

нетто продуктов, выход отдельных полуфабрикатов, готовых компонентов и 

блюда в целом, технология приготовления. 

1.  Руководствуясь рецептом из сборника рецептур, укажите в 

технологической карте список продуктов, необходимых для приготовления 

данного блюда, нормы закладки сырья и весового содержания полуфабриката 

и готового блюда в граммах массой брутто и нетто. Это позволит определить 

общее количество продуктов, необходимых для приготовления порции. 

2. Подробно, в пошаговом режиме опишите технологию 

приготовления. При этом укажите нормы времени, затрачиваемое для 

выполнения каждого шага и общее время, необходимое для приготовления 

данного блюда. 

3. В карте обязательно укажите вес одной порции готового блюда и 

подробно распишите требования по его оформлению, если они есть, то и к 

подаче блюда. В том случае, когда изготовленная продукция подлежит 
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длительному хранению, в технологической карте отразите условия и срок его 

хранения. 

Критерии оценки  

Оценка «5» - Студент умеет составлять технологические карты 

самостоятельно, оформлять в соответствии с требованиями, аккуратно, 

разборчиво. Расчеты в картах сделаны верно. Допускается 1-2 исправления. 

Оценка «4» - Студент составляет технологические карты обращаясь за 

помощью к студентам или преподавателю. Оформляет документы в 

соответствии с требованиями, допускается более 2 исправлений. 

Допускаются ошибки в расчетах, исправленные самим студентом или 

преподавателем. 

При ответе на поставленные вопросы допускает несущественные 

ошибки в изложении материала. 

Оценка «3» - Студент составляет технологические карты с  помощью 

студентов или преподавателя. Допускает неточности в оформлении 

документов, много исправлений. Расчеты сделаны с ошибками. При ответе 

на поставленные вопросы материал излагает в не полном объеме. 

Оценка «2» - Студент нарушает требования оформления 

технологических карт. Расчеты не делает. Не знает ответы на поставленные 

вопросы или не полно излагает материал. 

 

12. Алгоритм решения производственной ситуации 

 Алгоритм:  

1.Этап:  практический анализ ситуации (действующие лица, 

обстоятельства) определение проблемы.  

2. Этап: определение проблемных узлов (возможные причины и 

прогнозируемые последствия развития ситуации).  

3.Этап:Условное прогнозирование развития ситуации. 

-Определение окончательной гипотезы, формулировка решения 

ситуации, обязательна опора на принципы профессиональной этики.  
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-Определение способов и методов коррекционного воздействия.  

-Формулировка итоговых выводов.  

4. Этап: решение – ответ строится в соответствии с примерным планом:  

-анализ ситуации, с примерами из задания, доказательствами из 

теоретического материала по учебным дисциплинам, обязательное 

использование профессиональных терминов. Если есть необходимость 

проанализировать ошибочные или правильные действия участников 

(обоснованная личная позиция приветствуется).  

-предлагаемые варианты действий, обоснованные теоретически и, 

желательно, подкрепленные практическим личным опытом.  

-прогноз вероятностного развития ситуации, обоснованный и 

доказательный.  

Критерии оценки:  

Оценка «5» выставляется в случае полного рассмотрения вопроса, 

аргументированного выражения своей позиции, отсутствия ошибок, 

грамотного текста, точность формулировок и т.д.;  

Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема 

работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий 

результат работы и т.д.;  

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного рассмотрения 

проблемы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния 

на окончательный результат.;  

Оценка «2» выставляется в случае, если тема не раскрыта, работа 

выполнена крайне небрежно и т.д.  
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 

  

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к зачету по 

дисциплине «Химия», поэтому в случае невыполнения работы по любой 

причине или получения неудовлетворительной оценки за внеаудиторную 

самостоятельную работу Вы должны найти время для ее выполнения или 

пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

  

  

  

Желаем Вам успехов!!!  
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Пояснительная записка 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов предусмотрена 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

. Она направлена  на повышение качества подготовки компетентного 

конкурентоспособного специалиста, приспособленного к самостоятельной 

профессионально-ориентированной деятельности на основе сформированных 

знаний, умений, практического опыта.  

 Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями рабочей программы по учебной дисциплине «Химия». 

Учебным планом на изучение дисциплины отводится  166 часов, в том числе 

на самостоятельную внеаудиторную работу – 57 часов. 

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 побуждению к научно-исследовательской работе. 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал.  
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Содержание самостоятельной работы 

 
№

 з
ан

я
ти

я 

Наименование раздела программы,  
темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 
(в соответствии с учебным планом) 

Рекомендуемая 
внеаудиторная 

самостоятельная 
работа студентов 

Количество 
часов 

Вид задания для 
самостоятельной 
работы студентов 

1 Физическая химия. 1 составить сообщение  

4 Классификация реакций. 1 составить конспект  

7 

Предмет химической кинетики. 

1 

1 

1 

составить сообщение, 

решить задачу, 

 выполнить упражнение 
 

8 

Жидкое состояние веществ.  

 

1 

1 

1 

составить конспект,  

составить сообщение 

ответить на вопросы 

  

10 

Понятие адсорбции. 

1 

1 

1 

составить сообщение, 

составить конспект, 

 составить ответы на 

вопросы 

 

12 
Предмет органической химии.  

1 

1 
составить конспект,  

выполнить упражнение 
 

14 Спирты Оксикислоты 2 написать реферат  

15 Альдегиды. Кетоны.  Карбоновые кислоты. 2 составить сообщения  

16 
Аминокислоты. 

1 

2 

составить конспект, 

 написать реферат  
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31 Предмет аналитической химии 1 составить конспект 
 

32 
Катионы аналитических групп. Катионы 1 - 3 аналитических 

групп. 

2 

1 

 

составить конспект 

ответить на вопросы 
 

33 

Катионы 4 - 6 аналитических групп. 

1 

2 

ответить на вопросы,  

составить уравнения 

реакций 

 

37 Анионы аналитических групп. 1 составить таблицу  

39 
Реакции металлов и неметаллов. 

4 составить уравнения 

реакций 
 

17 

Состав и строение белков 

1 

1 

2 

1 

составить конспект, 

 ответить на вопросы 

написать реферат 

составить схему 

 

19 

Строение жиров, их свойства. Способы получения жиров 

1 

1 

1 

составить сообщение, 

 выполнить тест,  

составить ответы на 

вопросы 

 

20 
Строение и свойства углеводов.  

Значение углеводов. 

1 

2 

составить конспект 

заполнить таблицу 
 

23 Предмет коллоидной химии. Коллоидные частицы. Свойства 

золей. 

1 

1 

составить конспект 

составить схему 
 

26 
Аэрозоли. Дымы. Туманы. Эмульсии. Пены. Порошки 

Пищевые продукты, как грубодисперс-ные системы 

1 

1 

1 

составить конспект 

составить сообщение, 

заполнить таблицу 

 

28 Полимеры. Студни. 1 составить сообщение  
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46 

Понятие количественного анализа. Приготовление растворов 

1 

1 

составить конспект, 

составить ответы на 

вопросы 

 

49 
Весовой и объемный анализы. Сущность метода 

нейтрализации Физико- химические методы. 

2 

3 
составить конспект 

выполнить упражнение 
 

55 Зачет. 1 решить задачи  
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Рекомендации по организации различных форм внеаудиторной 

самостоятельной работы 

1. Алгоритм решения химической задачи  

1. Изучите внимательно условия задачи: определите, с какими величинами 

предстоит проводить вычисления, обозначьте их буквами, установите 

единицы их измерения (табл.), числовые значения, определите, какая 

величина является искомой. Запишите данные задачи в виде кратких 

условий. 

 

2. Если в условиях задачи идет речь о взаимодействии веществ, запишите 

уравнение реакции (реакций) и уравняйте его (их) коэффициентами. 

3. Выясните количественные соотношения между данными задачи и 

искомой величиной. Если в исходных данных не хватает каких-либо 

величин, подумайте, как их можно вычислить. 

4. Запишите необходимые формулы расчетов. 

5. Подставьте соответствующие числовые значения величин, проверьте их 

размерности, произведите вычисления.  

6. Запишите ответ. 
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Критерии оценивания расчётной задачи: 

«5»: в логическом рассуждении и решении нет ошибок, задача решена 

рациональным способом, верно. 

«4»:в логическом  рассуждении и решении нет существенных ошибок, но 

задача решена нерациональным способом или допущено не более двух 

несущественных ошибок. 

«3»: в логическом  рассуждении нет существенных ошибок, но допущена 

существенная ошибка в математических расчетах или в уравнении реакции 

(если такая присутствует в решении задачи). 

«2»:имеются существенные ошибки в логическом  рассуждении и в решении. 

2.Алгоритм характеристики химической реакции по плану 

1. Записать химическую реакцию, расставить недостающие 

коэффициенты; 

2. Дать характеристику по плану: 

а) по числу и составу реагирующих веществ  

б) по изменению степени окисления (в случае окислительно-

восстановительной реакции показать электронный баланс) 

в) по тепловому эффекту (эндотермическая, экзотермическая) 

г) по участию катализатора  

д) по направлению  

е) по агрегатному состоянию  

3. Оформить работу. 

Критерии оценки характеристики химической реакции по плану: 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 
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Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые 

студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

 Знает и понимает основные положения данной темы, но допускает 

неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  

 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

3.Алгоритм составления конспекта 

1. Ознакомьтесь с изучаемым материалом, выделите главное для понимания; 

подразделите текст на основные смысловые части, выводы. 

2. Составьте план-конспект: сформулируйте его пункты, подпункты, 

определите, что именно следует включить в план-конспект для раскрытия 

каждого из них. 

3. Наиболее существенные положения изучаемого материала (тезисы) 

последовательно и кратко изложите своими словами или приведите в виде 

цитат.  



 12

4. Включайте в конспект не только основные положения, но и 

обосновывающие их доводы, конкретные факты и примеры (без подробного 

описания). 

Критерии оценивания конспекта: 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые 

студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

 Знает и понимает основные положения данной темы, но допускает 

неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  

 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 
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4. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 

пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 
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предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  

5. Алгоритм составления логической схемы 

Алгоритм: 

1. Просмотрите тематический или научный обзор, и выпишите на отдельные 

листы заголовки разделов и подразделов; 

2. Внимательно изучите каждый раздел текста, выписывая из них основные 

понятия и категории; 

3. Еще раз прочитайте текст с целью нахождения связей между понятиями. 

4. Найдите наиболее общие понятия, объединяющие содержания текста. Не 

исключено, что это объединяющее понятие заключено в заголовках текста; 

5. Постройте логическую структуру, включающую выбранные вами понятия 

и категории с учетом взаимосвязи между ними; 

6. Выявите в разных ветвях структуры одноименные понятия  и попытайтесь 

устранить дублирование, видоизменяя связи между ними; 

7. Уточните (достройте) структуры по выводам, имеющимся в тексте или 

полученным в результате собственных умозаключений; 

8. Сверьте полученную логическую структуру, прочитав текст еще раз, при 

необходимости уточняя её. 

Пример логической схемы: 
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Рис. 2 - Пример логической схемы 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - работа структурирована, просматриваются логические связи; 

Оценка «4» - в работе  нарушена логика, но материал структурирован; 

Оценка «3» - в работе отсутствует логическая связь, оформление не 

соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 
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6. Алгоритм решения теста

 

 

Критерии оценивания выполненного теста:   

Количественным критерием оценки правильности выполнения 

тестовых заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой 

отношение количества правильно выполненных обучающимися 

1. прочитай 
текст

2. Изучи 
предложенный 

материал по 
учебнику , 

нормативно-
справочному 
материалу и 
конспекту

3. 
внимательн
о прочитай 

задания 
теста

4. ответь на 
вопросы 

которые не 
вызывают 

затруднений

5. если вопросы 
вызвали 

затруднения, 
вернитесь ко 2 

пункту

6. 
зафиксируйте 
выбранный 
Вами ответ

7. оформите 
тест
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существенных операций (А) к общему числу существенных операций 

теста(Р)    Ка = А/Р 

Например: тест состоит из 25 вопросов 

1 вариант – Р =90  

2 вариант  – Р =90 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во 

верных 

ответов  

23-25  20-22 18,19 17 и менее  

отметка 5 4 3 2 

 

7. Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает умение 

систематизировать материал и развивает умения по структурированию 

информации. Краткость изложения информации характеризует способность к 

ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы 

одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем 

(многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в 

изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную 

форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а 

его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. 

Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 

Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 

‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные 
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графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие содержания теме; логичность структуры таблицы; 

правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 

Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не соответствует 

требованиям; 

Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий показатель, 

оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

8. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 

фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 

Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 
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3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно. При выступлении 

студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  
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9.Алгоритм написания реферата 

Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 

реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 

работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  

 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, её 

значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные выводы 

по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 
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терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  

Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 

содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 

формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 

Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  
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-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

 Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  

-основные выводы в сжатой форме;  

-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  

процессе изучения темы.  

 Объем 1-2 машинописных или компьютерных листа формата А4. 

Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  

2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  
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Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 5 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 

продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
  

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к зачету по 

дисциплине «Экологические основы природопользования», поэтому в случае 

невыполнения работы по любой причине или получения 

неудовлетворительной оценки за внеаудиторную самостоятельную работу 

Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

  

  
  

Желаем Вам успехов!!!  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов предусмотрена 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

. Она направлена  на повышение качества подготовки компетентного 

конкурентоспособного специалиста, приспособленного к самостоятельной 

профессионально-ориентированной деятельности на основе сформированных 

знаний, умений, практического опыта.  

 Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями рабочей программы по учебной дисциплине «Экологические 

основы природопользования».  

Учебным планом на изучение курса (дисциплины) отводится - 68 часов, 

в том числе на теоретическое обучение -25 часов, практические занятия – 20 

часов, самостоятельные работы – 23 часа. 

 Выполнение самостоятельной учебной работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 побуждению к научно-исследовательской работе; 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал. 
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СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 

№
  
за

н
я
ти

я 

Наименование раздела программы,  

темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом) 
Рекомендуемая 

внеаудиторная 

самостоятельная 

работа студентов 
Количество 

часов 

Вид задания для самостоятельной 

работы студентов 

1 Специфика, цель и задачи предмета. Природа и 

общество. 

1 

1 

составить конспект,  

ответить на контрольные вопросы 
 

3 Экологические факторы среды. 1 

1 

составить таблицу, 

 ответить на контрольные вопросы 
 

5 Природные ресурсы.  1 

1 

составить конспект, 

 составить схему 
 

6 Пищевые ресурсы человечества. 1 

1 

составить рекомендации, 

 ответить на контрольные вопросы 
 

9 Загрязнители биосферы и их классификация.  1 

1 

составить конспект, 

 составить схему 
 

11 «Зеленая» революция. Понятие экологического риска. 1 

1 

приготовить сообщение, 

 ответить на контрольные вопросы 
 

12 Токсичные и радиоактивные вещества. 1 

1 

составить таблицу, 

 ответить на контрольные вопросы 
 

15 Деградация окружающей среды. Мониторинг 

окружающей среды 

1 

1 

приготовить сообщение, 

 ответить на контрольные вопросы 
 

16 Участие РФ в международных природоохранных 

мероприятиях. 

1 

1 

составить таблицу, 

 ответить на контрольные вопросы 
 

17 Органы управления, надзора и контроля по охране 

природы. Нормативные акты по рациональному 

природопользова-нию окружающей среды. 

1 

1 

составить конспект, 

ответить на контрольные вопросы 
 

20 Юридическая и экономическая ответственность 

предприятий. 
1 составить конспект  

22 Природоохранное просвещение 1 

1 

ответить на контрольные вопросы, 

составить глоссарий 
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Рекомендации по организации различных форм внеаудиторной 
самостоятельной работы 

1. Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает умение 

систематизировать материал и развивает умения по структурированию 

информации. Краткость изложения информации характеризует способность к 

ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы 

одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем 

(многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в 

изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную 

форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а 

его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. 

Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 

Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 

‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные 

графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие содержания теме; логичность структуры таблицы; 

правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 
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Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не соответствует 

требованиям; 

Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий показатель, 

оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

2. Алгоритм составления рекомендаций. 

Подготовка составления рекомендаций – это подготовка небольших по 

объему тезисов для озвучивания на семинаре, практическом занятии. 

Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, несет 

новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Оформляется задание письменно, оно может включать элементы 

наглядности (иллюстрации, демонстрацию). 

Регламент времени на озвучивание рекомендаций – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру рекомендаций; 

3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в тезисы дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема, информация взята из нескольких 

источников, рекомендации написаны грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема, информация взята из нескольких 

источников, рекомендации написаны грамотно. При выступлении студент 
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продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема раскрыта не полностью, информация взята из одного  

источника, рекомендации написаны с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать свои 

ответы.  

Оценка «2» - тема не  раскрыта, информация взята из 1 источника, 

много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему, не отвечал на вопросы.  

 

3. Алгоритм составления логической схемы 

Алгоритм: 

1. Просмотрите тематический или научный обзор, и выпишите на отдельные 

листы заголовки разделов и подразделов; 

2. Внимательно изучите каждый раздел текста, выписывая из них основные 

понятия и категории; 

3. Еще раз прочитайте текст с целью нахождения связей между понятиями. 

4. Найдите наиболее общие понятия, объединяющие содержания текста. Не 

исключено, что это объединяющее понятие заключено в заголовках текста; 

5. Постройте логическую структуру, включающую выбранные вами понятия 

и категории с учетом взаимосвязи между ними; 

6. Выявите в разных ветвях структуры одноименные понятия  и попытайтесь 

устранить дублирование, видоизменяя связи между ними; 

7. Уточните (достройте) структуры по выводам, имеющимся в тексте или 

полученным в результате собственных умозаключений; 

8. Сверьте полученную логическую структуру, прочитав текст еще раз, при 

необходимости уточняя её. 
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Пример логической схемы: 

 

  

Рис. 2 - Пример логической схемы 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - работа структурирована, просматриваются логические связи; 

Оценка «4» - в работе  нарушена логика, но материал структурирован; 

Оценка «3» - в работе отсутствует логическая связь, оформление не 

соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

4. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 
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Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 

3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 
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Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

 

 

5. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 
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читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 

пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  

 

6. Алгоритм составления глоссария 

Составление глоссария – подбор и систематизация терминов, 

непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. 

Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и 

понятий в алфавитном порядке. 
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Ориентировочное время на подготовку глоссария не менее чем из 20 

слов – 1ч. 

Алгоритм работы студента: 

• прочитать материал источника, выбрать главные термины, 

непонятные слова; 

• подобрать к ним и записать основные определения или 

расшифровку понятий; 

• критически осмыслить подобранные определения и попытаться 

их модифицировать (упростить в плане устранения 

избыточности и повторений); 

• оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, без ошибок, представил не менее 20 слов, правильно 

сформулировал понятия. 

Оценка «4» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, представил не менее 20 слов, правильно сформулировал понятия, 

при составлении глоссария допустил незначительные ошибки. 

Оценка «3» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

самостоятельно, но неаккуратно, представил не менее 20 слов, при 

составлении глоссария допустил принципиальные ошибки. 

Оценка «2» - студент не составил глоссарий по теме в назначенный срок, или 

составил его в назначенный срок, но несамостоятельно, неаккуратно, 

представил менее 20 слов по теме, при составлении глоссария допустил 

грубые ошибки. 
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экологического образования, воспитания и практики; размещается 
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
 

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к 

дифференцированному зачёту по учебной дисциплине «Иностранный язык 

(английский)», поэтому в случае невыполнения работы по любой причине 

или получения неудовлетворительной оценки за внеаудиторную 

самостоятельную работу Вы должны найти время для ее выполнения или 

пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

 

 

 

Желаем Вам успехов!!!  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Самостоятельная внеаудиторная работа студентов предусмотрена 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. Она 

направлена  на повышение качества подготовки компетентного 

конкурентоспособного специалиста, приспособленного к самостоятельной 

профессионально-ориентированной деятельности на основе сформированных 

знаний, умений, практического опыта.  

Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями рабочей программы по учебной дисциплине  «Иностранный 

язык». Учебным планом на изучение дисциплины отводится  161 час,  в том 

числе самостоятельная внеаудиторная  работа – 30 часов.  

Выполнение самостоятельной внеаудиторной  работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 побуждению к научно-исследовательской работе; 

В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал. 

 



 

СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

№
  
за

н
я
ти

я 

Наименование раздела программы,  

темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом)  Рекомендуемая внеаудиторная 

самостоятельная работа 

студентов Количество 

часов  

Вид задания для самостоятельной 

работы студентов 

2 курс 

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 

Тема 1.1 Описание людей: друзей, родных и близких и т.д. (внешность, характер, личностные качества) 

1 
Тема 1.1.1 Повторение основ фонетики, алфавита, 

правил правописания. 
0,5ч Выполнить упражнение в тетради  

2 

Тема 1.1.2 Описание людей, внешность. 

Употребление прилагательных, простых 

предложений, распространенных за счет 

однородных и/или второстепенных членов 

предложения 

0,5ч Подготовить монолог  

3 

Тема 1.1.3 Описание людей, личные качества, 

профессии. Употребление притяжательных 

местоимений и глагола-связки. 

0,5ч Прочитать и перевести текст  

4 

Тема 1.1.4 Порядок слов в английском предложении: 

утвердительном, вопросительном, отрицательном и 

побудительном. 

0,5ч Составить опорный конспект  

Тема 1.2. Межличностные отношения дома, в учебном заведении, на работе 

5 

Тема 1.2.1 Моя семья. Межличностные отношения. 

Использование интернациональной лексики, новых 

слов, образованных на основе продуктивных 

способов словообразования.  

  Составить глоссарий 

6 

Тема 1.2.2 Мои друзья. Сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами and, but. 

Модальные глаголы. 

1ч Сделать презентацию  

7 

Тема 1.2.3 Образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple. Повтор оборота there 

is/are 

  
Выполнить упражнение в 

тетради 
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Раздел 2. Развивающий курс 

Тема 2.1 Повседневная жизнь, условия жизни, учебный день, выходной день 

8 Тема 2.1.1 Повседневная жизнь, мой рабочий день 0,5ч Ответить на контрольные вопросы  

9 

Тема 2.1.2 Мой выходной день. Повторение имен 

существительных во множественном числе, 

образованных по правилу и исключения. 

0,5ч Cоставить таблицу  

10 

Тема 2.1.3 Артикли: определенный, 

неопределенный, нулевой. Употребление 

существительных без артикля. 

  
Выполнить упражнение в 

тетради 

Тема 2.2 Здоровье, спорт, правила здорового образа жизни 

11 
Тема 2.2.1 Здоровый образ жизни. Повторение 

модальных глаголов can/must 
1ч Написать эссе  

12 
Тема 2.2.2 Спорт в России и Британии. 

Использование глаголов в Past, Future, Simple. 
0,5ч 

Выполнить лексико-

грамматическое упражнение 
 

13 
Тема 2.2. Игры. Мои увлечения. Повторение 

числительных 
0,5ч Решить тест  

Тема 2.3 Город, деревня, инфраструктура 

14 
Тема 2.3.1 Жизнь в городе. Использование времен 

Present, Past, Future Simple 
0,5ч Ответить на контрольные вопросы  

15 
Тема 2.3.2 Жизнь в деревне. Использование времен 

Present, Past, Future Simple 
0,5ч Составить таблицу  

16 
Тема 2.3.3 Идеальное место для жизни  

Обобщение пройденного материала 

 
  

17 
Тема 2.3.4 Жизнь в другой стране. Трудности 

адаптации 
1ч Подготовить сообщение  

Тема 2.4 Досуг 

18 
Тема 2.4.1 Хобби. Использование времен Present, 

Past, Future Simple 
  Составить схему 

19 
Тема 2.4.2 Мой выходной день. Повторение 

числительных и времени Present, Past, Future Simple 
0,5ч Cоставить таблицу  

20 
Тема 2.4.3 Придаточные предложения времени и 

условия (if, when) 
0,5ч 

Выполнить лексико-

грамматическое упражнение 
 

Тема 2.5. Новости, средства массовой информации 

21 Тема 2.5.1 СМИ: пресса. Время Present Continuous   Составить кроссворд 

22 Тема 2.5.2 СМИ: телевидение. Время Present Perfect 0,5ч Прочитать и перевести текст  
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23 

Тема 2.5.3 Интернет. Местоимения: указательные 

(this/these, that/those), личные, притяжательные, 

вопросительные, объектные 

0,5ч 
Составить предложения с ЛЕ по 

теме и местоимениями 
 

Тема 2.6. Природа и человек (климат, погода, экология) 

24 

Тема 2.6.1 Погода и природа. Сложноподчиненные 

предложения с союзами because, so, if, when, that, 

that’s why 

0,5ч Составить глоссарий   

25 
Тема 2.6.2 Экологические проблемы. Повторение 

степеней сравнения прилагательных и наречий 
0,5ч Прочитать и перевести текст  

26 Тема 2.6.3 Согласование времен. Косвенная речь   Составить конспект 

Тема 2.7. Образование в России и за рубежом, среднее профессиональное образование 

27 
Тема 2.7.1  Образование в России. Использование в 

речи формами на –ing без различения их функций 
0,5ч Решить тест  

28 
Тема 2.7.2  Образование в Великобритании. 

Инфинитив и инфинитивный оборот 
1ч 

Выполнить лексико-

грамматическое упражнение 
 

29 
Тема 2.7.3 Студенческие обменные программы. 

Страдательный залог Indefinite Passive 
0,5ч Выполнить упражнение в тетради  

Тема  2.8. Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и праздники 

30 
Тема 2.8.1 Праздники  и обычаи России. 

Предложения со сложным дополнением типа I.  
0,5ч Составить сообщение  

31 

Тема 2.8.2 Праздники и обычаи Великобритании. 

Сложноподчиненные предложения с союзами for, as, 

till, until, (as) though, neither…nor, either…or 

0,5ч Прочитать и перевести текст  

32 

Тема 2.8.2 Праздники и обычаи США. 

Дифференциальные признаки глаголов в Past 

Perfect, Past Continuous, Future in the Past  

Обобщение пройденного материала 

   

33 Зачёт    

3 курс 

Тема 2.9. Общественная жизнь (повседневное поведение, профессиональные навыки и умения) 

34 
Тема 2.9.1 На вокзале, в аэропорту. Употребление 

глагола to be 
0,5ч Прочитать и перевести текст  

35 

Тема 2.9.2 В гостинице. Сложноподчиненные 

предложения с придаточными типа If I were you, I 

would do English, instead of ...                         

0,5ч Выполнить упражнение в тетради  

36 Тема 2.9.3 В ресторане. Страдательный залог   Составить глоссарий 
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(Indefinite Passive) 

Тема 2.10 Научно-технический прогресс 

37 

Тема 2.10.1 Великие изобретения и их изобретатели. 

Предложения со сложным дополнением типа I. 

Сложноподчиненные предложения с союзами for, as, 

till, until, (as) though 

 

 

Подготовить сообщение 

38 

Тема 2.10.2 Современные автомобили, компьютеры. 

Предложения с придаточными типа If I were you, I 

would do English, instead of French 

0,5ч Подготовить пересказ текста  

39 
Тема 2.10.3 Мобильный телефон, кредитные карты. 

Повторение страдательного залога Indefinite Passive 
0,5ч Создать презентацию  

Тема 2.11 Профессии, карьера 

40 
Тема 2.11.1 Мир профессий. Моя будущая 

профессия 
 Подготовить монолог  

41 

Тема 2.11.2 Условные предложения (Conditional I, II, 

III). Сложносочиненные и сложноподчиненные 

предложения 

 Выполнить упражнение в тетради  

Тема 2.12 Отдых, каникулы, отпуск. Туризм 

42 
Тема 2.12.1 Отдых. Каникулы. Мой идеальный 

отдых 
  Подготовить монолог по теме 

43 
Тема 2.12.2 Путешествия. Международный туризм. 

Инфинитив и инфинитивный оборот 
  Решить тест 

Тема 2.13 Искусство и развлечения 

44 Тема 2.13.1 Посещение театра, музея. Кино. 0,5ч Составить глоссарий  

45 
Тема 2.13.2 Современное искусство. Чудеса света, 

созданные руками людей. Страдательный залог 
0,5ч Подготовить диалог  

Тема 2.14 Государственное устройство, правовые институты 

46 
Тема 2.14.1 Географическое и политическое 

устройство России  
0,5ч Сделать презентацию  

47 

Тема 2.14.2 Географическое и политическое 

устройство Великобритании. Использование 

инфинитива и инфинитивных оборотов 

  Составить таблицу 

48 

Тема 2.14.3 Географическое и политическое 

устройство США. Использование слов и 

словосочетаний с формами на –ing. 

0,5ч Выполнить упражнение в тетради  

49 Тема 2.14.4 Времена прошедшего времени Past   Выполнить лексико-
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Perfect, Past Continuous, Future in the Past. 

Обобщение пройденного материала 

грамматическое упражнение 

Тема 2.15 Режим и традиции питания в семье 

50 
Тема 2.15.1 Еда, напитки. Разговорная практика: 

предложение блюд и напитков 
0,5ч Составить глоссарий  

51 Тема 2.15.2 Режим и традиции питания в семье 0,5ч Составить рассказ по плану  

52 
Тема 2.15.3 Моё любимое блюдо. Рецепты. Правила 

составления рецептов. 
  

Выполнить упражнение в 

тетради 

53 
Тема 2.15.4 Основные принципы здорового питания. 

Супер-фуд 
0,5ч 

Выполнить лексико-

грамматическое упражнение 

 

54 
Тема 2.15.5 Диетическое питание и переедание. 

Особенности питания молодежи 
0,5ч  Подготовить презентацию 

 

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности «Приготовление пищи и обслуживание в организациях 

питания» 

Тема 3.1 Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания  

Подтема 3.1.1 Продукты питания и способы кулинарной обработки 

55 
Тема 3.1.1.1 Мясо, птица, дичь, мясная гастрономия. 

Виды кулинарной обработки мясных продуктов  
0,5ч Составить глоссарий  

56 
Тема 3.1.1.2 Рыба, морепродукты. Виды кулинарной 

обработки рыбы  
  Составить кроссворд 

57 

Тема 3.1.1.3 Молочные, крупяные и яичные блюда и 

продукция. Повторение утвердительных и 

отрицательных предложений 

0,5ч 
Составить утвердительные и 

отрицательные предложения 
 

58 Тема 3.1.1.4 Кондитерские и хлебобулочные изделия  0,5ч Ответить на контрольные вопросы  

59 
Тема 3.1.1.5 Овощи, фрукты, ягоды. Зелень, специи, 

приправы  
0,5ч Решить тест  

Подтема 3.1.2 Типы организаций питания и работа персонала 

60 
Тема 3.1.2.1 Сфера общественного питания. Роль 

ресторанного бизнеса в современном мире  
0,5ч Выполнить упражнение в тетради  

61 Тема 3.1.2.2 Ресторанный бизнес. Типы ресторанов 0,5ч Составить схему  

62 

Тема 3.1.2.3 Профессии в сфере общественного 

питания  

Обобщение пройденного материала 

  

Ответить на контрольные 

вопросы 

4 курс 

Подтема 3.1.3 Составление меню, названия блюд 

63 Тема 3.1.3.1 Меню. Правила составления 0,5ч Ответить на контрольные вопросы  
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64 
Тема 3.1.3.2 Виды меню 

  
Выполнить упражнение в 

тетради по составлению меню 

65 
Тема 3.1.3.3 Обслуживание в ресторане, в кафе. 

Разговорная практика 
0,5ч Подготовить диалог по теме  

Подтема 3.1.4 Кухня, производственные помещения, оборудование 

66 
Тема 3.1.4.1 Кухня. Производственные помещения. 

Оборудование 
  Составить кроссворд 

67 
Тема 3.1.4.2 Права и обязанности повара. Правила 

техники безопасности 
  Составить схему 

Подтема 3.1.5 Кухонная, столовая и барная посуда 

68 

Тема 3.1.5.1 Кухонная и столовая посуда. 

Сервировка стола. Повторение предлогов места в 

структуре there is/are 

0,5ч Ответить на контрольные вопросы  

69 
Тема 3.1.5.2 Барная посуда. Обслуживание в баре. 

Разговорная практика: «В баре» 
0,5ч Подготовить диалог по теме  

Подтема 3.1.6 Обслуживание посетителей в ресторане 

70 
Тема 3.1.6.1 Обеденный зал. Обслуживания 

посетителей в зале ресторана 
0,5ч Подготовить диалог по теме  

71 
Тема 3.1.6.2 Кейтеринг как дополнительный бизнес 

ресторана 
0,5ч Ответить на контрольные вопросы  

Подтема 3.1.7 Система закупок продуктов и их хранения 

72 
Тема 3.1.7.1 Система закупок, хранения и 

реализации продуктов питания 
  Выучить ЛЕ, составить схему 

73 
Тема 3.1.7.2 Система организации продовольст-

венного снабжения. Фермерские продукты  
  Составить таблицу 

74 
Обобщение пройденного материала 

Зачёт 
   

Подтема 3.1.8 Организация работы официанта и бармена 

75 
Тема 3.1.8.1 В баре. Организация работы официанта, 

бармена 
0,5ч Ответить на контрольные вопросы  

76 
Тема 3.1.8.2 Ассортимент алкогольных и 

безалкогольных напитков в ресторане  
  

Выполнить упражнение в 

тетради 

77 
Тема 3.1.8.3 В баре. Предложение и заказ напитков. 

Речевой этикет  
0,5ч Выучить диалог  

Подтема 3.1.9 Кухня народов мира 

78 Тема 3.1.9.1 Кухни народов мира. Особенности 0,5ч Подготовить презентацию  
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питания жителей  Европы (французская, 

итальянская, немецкая национальные кухни) 

79 
Тема 3.1.9.2 Восточная кухня. Особенности питания 

китайцев, японцев, жителей Ближнего Востока 
0,5ч Подготовить диалог  

80 Тема 3.1.9.3 Русская кухня. Национальные блюда 0,5ч Выполнить упражнение в тетради  

81 
Обобщение пройденного материала 
 

Дифференцированный зачёт 
   



РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ РАЗЛИЧНЫХ ФОРМ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

1. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой 

ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 

пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 
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(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Не разборчивый почерк.  

 

2. Работа над устной речью  

(подготовка монологического и диалогического высказываний, пересказ 

текста) 

Работу по подготовке устного монологического высказывания по 

определенной теме следует начать с изучения тематических текстов-

образцов. В первую очередь необходимо выполнить фонетические, 

лексические и лексико-грамматические упражнения по изучаемой теме, 

усвоить необходимый лексический материал, прочитать и перевести тексты-

образцы. Затем на основе изученных текстов нужно подготовить связное 

изложение, включающее наиболее важную и интересную информацию. При 

этом необходимо произвести обработку материала для устного изложения с 

учетом индивидуальных возможностей и предпочтений студента, а именно: 

1) заменить трудные для запоминания и воспроизведения слова 

известными  лексическими единицами: 

All people are proud of their magnificent capital - All people are proud of 

their great capital; 

2) сократить «протяженность» предложений: 

Culture is a term used by social scientists for a people’s whole way of life. 

Culture is a term used for the whole people’s way of life. 
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3) упростить грамматическую (синтаксическую) структуру 

предложений: 

I felt I was being watched - I felt somebody was watching me. 

4) произвести смысловую (содержательную) компрессию текста: 

сократить объем текста до оптимального уровня (не менее 12-15 

предложений). 

Обработанный для устного изложения текст необходимо записать в 

рабочую тетрадь, прочитать несколько раз вслух, запоминая логическую 

последовательность освещения темы, и пересказать. 

Критерии оценки устных развернутых ответов  

(монологические высказывания, пересказы, диалоги) 

Устные ответы оцениваются по пяти критериям:  

1. Содержание (соблюдение объема высказывания, соответствие теме, 

отражение всех аспектов, указанных в задании, стилевое оформление речи, 

аргументация, соблюдение норм вежливости).  

2. Взаимодействие с собеседником (умение логично и связно вести 

беседу, соблюдать очередность при обмене репликами, давать 

аргументированные и развернутые ответы на вопросы собеседника, умение 

начать и поддерживать беседу, а также восстановить ее в случае сбоя: 

переспрос, уточнение);  

3. Лексика (словарный запас соответствует поставленной задаче и 

требованиям данного года обучения языку);  

4. Грамматика (использование разнообразных грамматических 

конструкций в соответствии с поставленной задачей и требованиям данного 

года обучения языку);  

5. Произношение (правильное произнесение звуков английского языка, 

правильная постановка ударения в словах, а также соблюдение правильной 

интонации в предложениях). 

Оценка «5» - Соблюден объем высказывания. Высказывание 

соответствует теме; отражены все аспекты, указанные в задании, стилевое 
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оформление речи соответствует типу задания, аргументация на уровне, 

нормы вежливости. Адекватная естественная реакция на реплики 

собеседника. Проявляется речевая инициатива для решения поставленных 

коммуникативных задач. Лексика адекватна поставленной задаче и 

требованиям данного года обучения языку. Использованы разные 

грамматические конструкции в соответствии с задачей и требованиям 

данного года обучения языку. Редкие грамматические ошибки не мешают 

коммуникации. Речь звучит в естественном темпе, нет грубых фонетических 

ошибок. 

Оценка «4» - Не полный объем высказывания. Высказывание 

соответствует теме; не отражены некоторые аспекты, указанные в задании, 

стилевое оформление речи соответствует типу задания, аргументация не 

всегда на соответствующем уровне, но нормы вежливости соблюдены. 

Коммуникация немного затруднена. Лексические ошибки незначительно 

влияют на восприятие речи учащегося. Грамматические незначительно 

влияют на восприятие речи учащегося. Речь иногда неоправданно 

паузирована. В отдельных словах допускаются фонетические ошибки (замена, 

английских фонем сходными русскими). Общая интонация обусловлена 

влиянием родного языка. 

Оценка «3» - Незначительный объем высказывания, которое не в 

полной мере соответствует теме; не отражены некоторые аспекты, указанные 

в задании, стилевое оформление речи не в полной мере соответствует типу 

задания, аргументация не на соответствующем уровне, нормы вежливости не 

соблюдены. Коммуникация существенно затруднена, учащийся не проявляет 

речевой инициативы. Учащийся делает большое количество грубых 

лексических ошибок. Учащийся делает большое количество грубых 

грамматических ошибок. Речь воспринимается с трудом из-за большого 

количества фонетических ошибок. Интонация обусловлена влиянием 

родного языка. 
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Оценка «2» - Минимальный объем высказывания, которое не в полной 

мере соответствует теме; не отражены многие аспекты, указанные в задании, 

стилевое оформление речи не соответствует типу задания, аргументация 

отсутствует. Коммуникация затруднена, учащийся абсолютно не проявляет 

речевой инициативы. Учащийся делает большое количество грубых 

фонетических, лексических и грамматических ошибок. Интонация 

обусловлена влиянием родного языка. 

 

3. Работа с конспектом лекций 

Хорошо составленный конспект помогает усвоить материал. В 

конспекте кратко излагается основная суть учебного материала, приводятся 

необходимые обоснования, табличные данные, схемы, эскизы, расчеты и т.п. 

Конспект целесообразно составлять целиком на тему.  

Алгоритм: 

1. Внимательно прочитайте текст не менее двух раз весь 

предложенный материал изучаемой темы; 

2.  Внимательно прочитай текст по частям  (абзацам), выделите 

главное. Отметьте желтым маркером термины и мысли, знакомые и 

понятные Вам,  отметьте зелёным маркером термины и мысли не понятные 

Вам, и затем постарайтесь самостоятельно найти ответы на свои вопросы, 

отметьте красным маркером термины и мысли, так и оставшиеся не  

понятными, чтобы задать вопросы преподавателю. 

3.  Разберитесь с тем, что означают новые термины, названия, 

используйте для этого кроме глоссария и словари, не пропускайте слово, 

значение которого вам не ясно. 

4. Вернитесь до того места, где материал показался запутанным, 

трудным. 

5. Тщательно изучите рисунки, схемы, поясняющие данный текст. 

6.  Внесите в тетрадь записи важных определений, терминов, 

названий. 
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7. Прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое 

заучивание, обработке: 

- прокомментировать новые данные; 

- оценить их значение; 

- поставить вопросы; 

- сопоставить полученные сведения с ранее изученными. 

8. Ответьте на контрольные вопросы (если такие имеются) 

Критерии оценки: 

Качество выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов оценивается посредством текущего контроля самостоятельной 

работы студентов. Текущий контроль – это форма планомерного контроля 

качества и объема, приобретаемых студентом компетенций в процессе 

изучения дисциплины. 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые 

студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 
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 Знает и понимает основные положения данной темы, но допускает 

неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  

 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

4. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 

3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 
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5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 
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5. Работа с текстом (чтение и перевод) 

Чтение с пониманием основного содержания осуществляется на 

несложных аутентичных текстах с ориентацией на выделенное в программе 

предметное содержание, включающих некоторое количество незнакомых 

слов. Объем текстов для чтения – 600-700 слов. 

Чтение с выборочным пониманием нужной или интересующей 

информации осуществляется на несложных аутентичных текстах разных 

жанров и предполагает умение просмотреть текст или несколько коротких 

текстов и выбрать информацию, которая необходима или представляет 

интерес для учащихся. Объем текста для чтения — около 350 слов. 

Чтение с полным пониманием осуществляется на несложных 

аутентичных текстах, построенных в основном на изученном языковом 

материале, с использованием различных приемов смысловой переработки 

текста (языковой догадки, выборочного перевода) и оценки полученной 

информации. Объем текста для чтения - около 500 слов. 

Правильное понимание и осмысление прочитанного текста, 

извлечение информации, перевод текста базируются на навыках по анализу 

иноязычного текста, умений извлекать содержательную информацию из 

форм языка. При работе с текстом на английском языке рекомендуется 

руководствоваться следующими общими положениями: 

1. Работу с текстом следует начать с чтения всего текста: 

прочитайте текст, обратите внимание на его заголовок, постарайтесь понять, 

о чем сообщает текст. 

2. Затем приступите к работе на уровне отдельных предложений. 

3. Переведите письменно текст, используя словарь. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Студентом правильно выявлены буквенно-звуковые 

соответствия в языке и распознаны устные образцы слов в тексте. Чтение 

выразительное (достаточно беглое, быстрое, правильное произношение). 

Отсутствие ошибок, искажающих смысл и понимание слов, или они были 
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незначительны (1-4) Обучающийся понял содержание текста (согласно виду 

чтения), успешно выполняет все задания, направленные на проверку 

понимания  содержания текста. Развитие языковой догадки на высоком 

уровне, нет затруднений в понимании некоторых незнакомых слов и 

отсутствует необходимость обращаться к словарю (1-2 раза). Студент 

способен ответить на дополнительные вопросы учителя, высказать и 

подтвердить свою точку зрения согласно теме текста, используя 

дополнительные факты. 

Оценка «4» - Студентом правильно выявлены буквенно-звуковые 

соответствия в языке и распознаны устные образцы слов в тексте. Чтение 

выразительное, но недостаточно беглое, быстрое, правильное произношение. 

Допускаются ошибки, не искажающие смысл и понимание слов (5-8). 

Обучающийся понял содержание текста (согласно виду чтения) за 

исключением деталей и частностей, не влияющих на понимание содержания 

всего текста, выполняет задания, направленные на проверку понимания 

содержания текста, используя сам текст. Языковая догадка развита на 

недостаточном уровне, и есть затруднения в понимании некоторых 

незнакомых слов. Есть необходимость обращаться к словарю. Студент может 

ответить на дополнительные вопросы учителя, но недостаточно логично 

высказывает свою точку зрения согласно теме текста, используя факты 

текста и свои примеры. 

Оценка «3» - Студентом правильно выявлены буквенно-звуковые 

соответствия в языке и распознаны устные образцы слов в тексте. Чтение не 

выразительное, недостаточно беглое, быстрое, ошибки в произношении. 

Допускаются ошибки, которые искажают смысл и понимание слов (9-13). 

Обучающийся неточно понял содержание текста (согласно виду чтения), 

сумел выделить небольшое количество фактов, выполняет не все задания, 

направленные на проверку понимания содержания текста, все задания 

выполняются только с опорой на текст. Отсутствие языковой догадки, 

неумение догадаться о значении некоторых незнакомых слов и многократное 
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обращение к словарю. Ученик может ответить на дополнительные вопросы 

учителя, но нелогично высказывает свою точку зрения согласно теме текста, 

не может ее подтвердить фактами. 

Оценка «2» - Студент не может прочитать предложенный отрывок 

текста. При попытке чтения допускаются грубые многочисленные ошибки 

(свыше 15), нарушающие смысл и понимание слов. Чтение текста 

производится только при посторонней помощи. Обучающейся не понял 

содержание текста, не может ориентироваться в тексте и выделять факты, 

подробности для выполнения заданий по проверке понимания содержания 

текста. Невозможность ответить на дополнительные вопросы учителя, 

отсутствие своей точки зрения согласно теме текста. 

 

6. Алгоритм составления кроссворда 

Правила составления кроссвордов:  

1 .Внимательно прочитайте материал учебника по данной теме. 

2. Выпишите 25-30 терминов по данной теме. 

3. создать графическую структуру, вопросы и ответы к ним; 

4. Выберите 2-3 самых длинных термина и расположите их по горизонтали и 

по вертикали. 

5. Остальные термины расположите по принципу пересечения с 

предыдущими. 

6. Сформулируйте суть каждого термина профессиональным языком, четко и 

лаконично. 

7. Оформите кроссворд. 

а) каждое слово, помещенное в кроссворд, должно не менее двух раз 

пересекаться другими словами, идущими в перпендикулярном направлении; 

б) если вертикальное и горизонтальное слово в кроссворде начинаются с 

одной клетки, то задания по вертикали и горизонтали нумеруются 

одинаковой цифрой; 
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в) слова, идущие в одном направлении не должны соприкасаться более, чем 

одной буквой. 

Оформление кроссворда состоит из трех частей: заданий, кроссворда с 

решением, того же кроссворда без решения.   

Кроссворд оформляется на листах формата А 4.  

При оценке кроссворда учитывается точность формулировок. Если 

определение понятий записано неточно, оценка снижается. Преподаватель 

анализирует ошибки, допущенные студентами в процессе работы над 

дидактическим кроссвордом, и включает понятия, требующие дальнейшего 

запоминания, в следующие варианты кроссворда для решения.  

Работа по составлению кроссвордов завершается конкурсом 

кроссвордов.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае полного выполнения работы, 

отсутствия ошибок, грамотного текста, точность формулировок и т.д.;  

Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема 

работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий 

результат работы и т.д.;  

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного выполнения 

всех разделов работы, при наличии ошибок, которые не оказали 

существенного влияния на окончательный результат, при очень 

ограниченном объеме используемых понятий и т.д.;  

Оценка «2» выставляется в случае, если допущены принципиальные 

ошибки, работа выполнена крайне небрежно и т.д.  

 

7. Выполнение лексико-грамматического упражнения 

При изучении определенных грамматических явлений английского 

языка рекомендуется использовать схемы, таблицы из справочников по 

грамматике и составлять собственные к конкретному материалу, тщательно 

выполнять устные и письменные упражнения и готовить их к контролю без 
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опоры на письменный вариант, чтобы обеспечить прочное усвоение 

грамматического материала. 

Критерии оценивания: 

Отметка «5» - Задания выполнены - на 95-100% 

Отметка «4»- Задания выполнены - на 75-94% 

Отметка «3» - Задания выполнены - на 60-74% 

Отметка «2» - Задания выполнены - менее чем на 60% 

оценка лексика грамматика 
фонетика и 
интонация 

правописание 

«5» Ученик использует 

лексику и простые 

структуры отлично, 

также использует 

сложные семантичес-

кие структуры. 

Учащийся не 

допускает 

грамматичес-

кие ошибки. 

Ученик 

демонстрирует 

правильное и 

понятное 

произношение и 

ударение. 

Ученик не 

допускает 

ошибки в 

правописании. 

«4» Ученик использует 

лексику и простые 

структуры правильно, 

допускает ошибки 

при  использовании 

сложных семантичес-

ких структур. 

Учащийся 

редко 

допускает 

грамматичес-

кие ошибки. 

Ученик 

демонстрирует 

правильное и 

понятное 

произношение и 

ударение с неко-

торыми ошибка-

ми, которые 

редко мешают 

пониманию. 

Ученик редко 

допускает 

ошибки в 

правописании, 

которые не 

мешают 

пониманию. 

«3» Ученик использует 

лексику и простые 

структуры в основном 

правильно. 

Учащийся 

допускает 

некоторые 

грамматичес-

кие ошибки. 

Ученик демон-

стрирует часто 

неправильное и 

непонятное 

произношение и 

ударение, что 

иногда мешает 

пониманию. 

Ученик 

допускает 

ошибки в 

правописании, 

которые иногда 

мешают 

пониманию. 

«2» Ученик использует 

ограниченную лексику, 

не соответствующую 

уровню знания языка, 

допускает ошибки. 

Учащийся 

часто 

допускает 

грамматичес- 

кие ошибки. 

Ученик 

демонстрирует 

неправильное и 

непонятное 

произношение и 

ударение, что 

мешает 

пониманию. 

Ученик 

допускает 

ошибки в 

правописании, 

которые 

мешают 

пониманию. 
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8. Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает умение 

систематизировать материал и развивает умения по структурированию 

информации. Краткость изложения информации характеризует способность к 

ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы 

одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем 

(многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в 

изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную 

форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а 

его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. 

Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 

Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 

‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные 

графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие содержания теме; логичность структуры таблицы; 

правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 

Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не соответствует 

требованиям; 
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Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий показатель, 

оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

9. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 

фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 

Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 

3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написано грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написано грамотно. При выступлении 
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студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  

10. Алгоритм написания эссе 

Написание эссе – это вид внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов по написанию сочинения небольшого объема. Тематика эссе 

должна быть актуальной, затрагивающей современные проблемы области 

изучения дисциплины. Обучающийся должен раскрыть не только суть 

проблемы, привести различные точки зрения, но и выразить собственные 

взгляды на нее. Этот вид работы требует от студента умения четко выражать 

мысли как в письменной форме, так и посредством логических рассуждений, 

ясно излагать свою точку зрения. 

Характеристика заданий и алгоритм выполнения эссе 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Введение - определение основного вопроса эссе 

 

Заключение. Суммирование уже сделанных подвыводов и 

окончательный ответ на вопрос эссе. 

Основная часть- ответ на поставленный вопрос. Один параграф 

содержит тезис, доказательство, иллюстрации, подвывод, являющийся 

частично ответом на поставленный вопрос. 
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Алгоритм написания эссе: 

• подобрать и изучить источники по теме, содержащуюся 

в них информацию; 

• выбрать главное и второстепенное; 

• составить план эссе; 

• лаконично, но емко раскрыть содержание проблемы и 

свои подходы к ее решению; 

• оформить эссе и сдать в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - работа содержит все структурные элементы, выполнена кратко 

и логично, объем  и оформление соответствует требованиям, новизна, 

оригинальность идеи, подхода, реалистичность оценки существующего 

положения дел; 

Оценка «4» - в работе  отсутствуют примеры, художественная 

выразительность, образность изложения; 

Оценка «3» - в работе отсутствует один из структурных элементов или ее 

оформление не соответствует требованиям, не грамотное изложение мыслей; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, работа выполнена небрежно и т.д.  

 

11. Алгоритм составления логической схемы 

Алгоритм: 

1. Просмотрите тематический или научный обзор, и выпишите на отдельные 

листы заголовки разделов и подразделов; 

2. Внимательно изучите каждый раздел текста, выписывая из них основные 

понятия и категории; 

3. Еще раз прочитайте текст с целью нахождения связей между понятиями. 

4. Найдите наиболее общие понятия, объединяющие содержания текста. Не 

исключено, что это объединяющее понятие заключено в заголовках текста; 

5. Постройте логическую структуру, включающую выбранные вами понятия 

и категории с учетом взаимосвязи между ними; 
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6. Выявите в разных ветвях структуры одноименные понятия  и попытайтесь 

устранить дублирование, видоизменяя связи между ними; 

7. Уточните (достройте) структуры по выводам, имеющимся в тексте или 

полученным в результате собственных умозаключений; 

8. Сверьте полученную логическую структуру, прочитав текст еще раз, при 

необходимости уточняя её. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - работа структурирована, просматриваются логические связи; 

Оценка «4» - в работе  нарушена логика, но материал структурирован; 

Оценка «3» - в работе отсутствует логическая связь, оформление не 

соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует требованиям. 

 

12. Алгоритм решения теста 
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Критерии оценивания выполненного теста:   

 
Количественным критерием оценки правильности выполнения 

тестовых заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой 

отношение количества правильно выполненных обучающимися 

существенных операций (А) к общему числу существенных операций теста(Р)    

Ка = А/Р 

Например: тест состоит из 25 вопросов 

1 вариант – Р =90  

2 вариант  – Р =90 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во верных 

ответов  
23-25  20-22 18,19 17 и менее  

отметка 5 4 3 2 

 
 

13. Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения к презентации. Текст должен представлять 

собой связное высказывание на заданную тему, все его части должны 

логически связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-

1,5 страницы формата А4 при шрифте Times New Roman № 14. 

4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Размер шрифта в презентации должен быть не менее №24. 

8. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие 

презентации). 
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9. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

10. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

11. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

12. Создание анимационных эффектов. 

13. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

№

  

1 2 3 4 

1. Информатив-

ность 

Информация, 

изложенная в 

презентации не 

соответствует 

обозначенной теме 

исследования. В 

тексте присутствуют 

серьёзные 

фактические ошибки, 

информация 

недостаточно структу-

рирована, не полная. 

Информация по 

проблеме изложена 

не полностью или с 

избытком, 

присутствуют 

несколько 

незначительных 

недочётов.  

Информация по 

заявленной проблеме 

изложена полно и 

чётко. Отсутствуют 

фактические ошибки. 

Отсутствует избыток 

информации. 

2. Дизайн Презентация 

изобилует 

мультимедиа-

эффектами, 

несоответствующими 

содержанию слайдов, 

не отвечающих целям 

создания презентации. 

Эффекты отвлекают 

внимание, фон 

затрудняет 

восприятия 

информации на 

слайде, текст 

трудночитаем. 

Гиперссылки 

работают не все или 

не работают вовсе. 

Материалы 

исследования 

структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые 

применённые 

эффекты отвлекают 

внимание зрителя. 

Имеются 

несоответствия 

между стилем 

оформления и 

информационным 

содержанием слайда. 

Некоторые 

гиперссылки 

работают 

некорректно. 

Материалы 

исследования чётко 

структурированы, 

эффекты, 

применённые в 

презентации не 

отвлекают от её 

содержания, 

способствуют 

акцентированию 

внимания на наиболее 

важных моментах. 

Фон слайда выполнен 

в приятных для глаз 

зрителя тонах. Стиль 

оформления презента-

ции (графического, 

звукового, анимации-

онного) соответствует 

содержанию презента-

ции и способствует 

наиболее полному 

восприятию информа-

ции. Все гиперссылки 

работают, 

анимационные 

объекты работают 

должным образом. 
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3. Понимание 

логики 

исследования 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, цель, 

проблема, ход 

исследования. 

Недостаточно понятно 

изложены результаты 

исследования. Не 

приведены выводы 

учащегося, или 

размыты и неясны. 

В презентации 

недостаточно чётко 

обозначены цель, 

проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены 

методы и средства 

исследования, 

логика исследования 

не вполне ясна. 

Отражены 

результаты 

исследования, 

выводы учащегося.  

В презентации чётко 

обозначены цель, 

проблема и ход 

исследования 

учащегося, отражены 

этапы исследования, 

применённые им 

методы, средства. В 

полной мере 

отражены гипотеза 

исследования (если 

исследование 

предполагает наличие 

гипотезы), 

сформулированы 

задачи исследования 

(в случае, если это 

необходимо). В 

заключение презен-

тации приведены 

лаконичные, ёмкие 

выводы учащегося, 

выделен его личный 

вклад в разработку 

заявленной проблемы, 

его нововведение 

(если таковое 

предполагает 

исследование). 

Приведён список 

использованной 

литературы и 

Интернет-ресурсов, 

информация об 

авторах проекта. 

4. Актуальность Исследование 

неактуально для 

учащегося, 

значимость 

исследования для 

общества, науки и пр. 

надуманны. В 

презентации не 

отражены области 

применения 

результатов 

исследования. 

Исследование не 

является в полной 

мере актуальным для 

данного ученика. 

Однако показаны 

реальные перспек-

тивы практического 

применения 

результатов 

исследования (если 

исследование 

теоретическое, то 

показано, где могут 

быть использованы 

выводы 

исследования и т.д.) 

Обоснована 

актуальность 

исследования для 

учащегося (школы, 

общества). Показаны 

перспективы 

практического 

применения резуль-

татов исследования 

(если исследование 

теоретического плана, 

то указано, насколько 

важны полученные 

выводы для 

теоретической науки, 

при разработке каких 

проблем могут быть 
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использованы данные 

выводы). 

5. Глубина Анализ проблемы 

проведён 

недостаточно полно. 

Работа выполнена на 

базе устаревших, 

неверных или 

непроверенных 

материалах. 

Отсутствуют 

примеры, которые бы 

могли показать 

уровень понимания 

материала учащимся. 

Проведён 

достаточно полный 

анализ проблемы, 

работа опирается на 

достоверные 

научные источники 

информации и пр. 

Работа базируется на 

устоявшихся 

концепциях, 

наблюдается 

незначительный 

разрыв положений 

исследования с 

современными 

представлениями. В 

работе использованы 

примеры. При этом 

имеются ряд 

незначительных 

несоответствий и 

противоречий. 

Проведён глубокий и 

детальный анализ 

проблемы, учащийся 

опирался в исследова-

нии на авторитетные, 

достоверные 

источники 

информации, работал 

с научной 

литературой, 

Интернет – 

ресурсами. В работе 

наряду с  работами 

«классиков» науки 

использованы 

материалы (ссылки на 

материалы) 

современных статей, 

работ, исследований 

по проблеме. Работа 

сопровождена 

примерами, 

иллюстрирующими 

глубокое понимание 

учащимся сути 

поставленной 

проблемы, логики 

проведённого 

исследования. 
 

Презентацию необходимо предоставить преподавателю для проверки в 

электронном виде.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае, если презентация выполнена 

аккуратно, примеры проиллюстрированы, полностью освещены все 

обозначенные вопросы.  

Оценка «4» выставляется в случае, если работа содержит небольшие 

неточности.  

Оценка «3» - в случае, если презентация выполнена неаккуратно, не 

полностью освещены заданные вопросы.  

Оценка «2» - работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, 

отсутствуют иллюстрации. 
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14. Алгоритм составления глоссария 

Составление глоссария – подбор и систематизация терминов, 

непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. 

Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и 

понятий в алфавитном порядке. 

Ориентировочное время на подготовку глоссария не менее чем из 20 

слов – 1ч. 

Алгоритм работы студента: 

• прочитать материал источника, выбрать главные термины, 

непонятные слова; 

• подобрать к ним и записать основные определения или расшифровку 

понятий; 

•   критически осмыслить подобранные определения и попытаться их  

модифицировать (упростить в плане устранения избыточности и повторений); 

• оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, без ошибок, представил не менее 20 слов, правильно 

сформулировал понятия. 

Оценка «4» -студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, представил не менее 20 слов, правильно сформулировал понятия, 

при составлении глоссария допустил незначительные ошибки. 

Оценка «3» -студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

самостоятельно, но неаккуратно, представил не менее 20 слов, при 

составлении глоссария допустил принципиальные ошибки. 

Оценка «2» - студент не составил глоссарий по теме в назначенный срок, или 

составил его в назначенный срок, но несамостоятельно, неаккуратно, 

представил менее 20 слов по теме, при составлении глоссария допустил 

грубые ошибки. 
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СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСОВ 
 
 

Печатные издания 

1. Тимофеев, В. Г. Up&Up 10: Student’s Book : учебник английского языка 

для 10 класса / В. Г. Тимофеев [и др.]. – 5-е изд. – Москва : Издательский 

центр «Академия», 2012. – 144 с.; 28 см.- 10 000 экз. – ISBN 978-5-7695-

8579-1.- Текст: непосредственный. 

Дополнительные источники: 

1. Рогова, Г. В. Английский язык за два года / Г. В. Рогова, Ф. М. Рожкова. – 

12-е изд. – Москва : «Просвещение», 2003. – 384 с.; 22 см.- 30 000 экз. – 

ISBN 5-09-011887-6.- Текст: непосредственный. 

2. Oxenden, Clive New English File / Clive Oxenden, Christina Latham-Koenig, 

Paul Seligson. – 2-е изд. – Oxford : Oxford University Press, 2014. – 160 с.; 28 

см.- Библиогр: с. 160. – ISBN 978-0-19-4384254.- Текст: непосредственный. 

3. Карпова, Т. А. English for colleges : учебное пособие / Т. А. Карпова. – 

Москва : КНОРУС, 2015. – 282 с.; 22 см.- Библиогр: с. 281.– 1 500 экз. – 

ISBN 978-5-406-04298-4.- Текст: непосредственный. 

4. Агабекян, И. П. Английский язык для бакалавров / И. П. Агабекян. – 

Ростов-на-Дону : «Феникс», 2017. – 382 с.; 22 см.- 3 000 экз. – ISBN 978-5-

222-27833-8.- Текст: непосредственный. 

5. Воробьева, С. А. Деловой английский язык для ресторанного бизнеса : 

учеб. пособие / С. А. Воробьева, А.В. Киселёва. – Москва : Филоматис, 

2014. – 272 с.; 20 см.– 1 500 экз. – ISBN 978-5-98111-170-9.- Текст: 

непосредственный. 

Рекомендуемая литература: 

1. Безкоровайная, Г. Т.  Planet of English : Учебник английского языка для 

студентов учреждений сред. проф. образования / Г. Т. Безкоровайная. – 

Москва : Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с.; 22 см.- 10 000 

экз. - ISBN 978-5-7695-8063-5.- Текст: непосредственный. 



37 

 

2. Голубев, А. П. Английский язык : учебник для студентов учреждений 

сред. проф. образования / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. - 14-

е изд. – Москва : Издательский центр «Академия», 2014. - 336 с.; 22 см.- 

5 000 экз. - ISBN 978-5-7695-9875-3.- Текст: непосредственный. 

3. Агабекян, И. П. Английский язык для обслуживающего персонала : учеб. 

пособие / И. П. Агабекян. - М.: ФЕНИКС СПО, 2014. – 319 с.; 20 см.- 5 000 

экз. - ISBN 5-222-06793-9.- Текст: непосредственный. 

Рекомендуемые электронные источники: 

1. www.lingvo-jnline.ru (более 30 англо-русских, русско-английских и 

толковых словарей общей и отраслевой лексики). 

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/enjoy (Macmillan Dictionary с 

возможностью прослушать произношение слов). 
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1. Паспорт комплекта контрольно- измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 
материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для проверки 

результатов освоения учебного  (далее УД) программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по  специальности СПО 19. 02.10 

Технология продукции общественного питания  

Комплект контрольно- измерительных материалов позволяет 
оценивать: 

Таблица 1. 

Метапредметные, 

предметные компетенции 

Показатели оценки 

результата  

Средства проверки 

(№№ заданий) 

1 2 3 

метапредметных: 
умение понимать проблему, 

выдвигать гипотезу, 

структурировать материал, 

подбирать аргументы для 

подтверждения собственной 

позиции, выделять 

причинно-следственные 

связи в устных и 

письменных высказываниях, 

формулировать выводы; 

отслеживает основные сведения 

из теории литературы, 

использует их при анализе 

произведения, анализирует 

содержание произведения, 

выявляет своё отношение к 

происходящим событиям 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

 

умение самостоятельно 

организовать собственную 

деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих 

интересов; 

пересказывает содержание 

произведения, развивает 

словарный запас, грамотно 

передает свои мысли на письме 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 

умение работать с разными 

источниками информации, 

находить ее, анализировать, 

использовать в самостоя-

тельной деятельности; 

выделяет основные элементы 

содержания произведения, 

находит необходимые аспекты в 

произведении, делает выводы из 

полученной информации 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 

владение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем; способность и 

выбирает основные аспекты 

содержания произведения, 

соотносит рассматриваемые 

эпизоды содержания 

произведения и историческую 

ситуацию, соотносит факты 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 
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готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания; 

события из жизни общества и 

содержание произведения, 

анализирует ситуацию, 

происходящую в жизни 

общества, делает выводы  о 

связи литературного 

произведения с ситуацией 

общественной жизни 

предметных: 
сформированность устойчи-

вого интереса к чтению как 

средству познания других 

культур, уважительного 

отношения к ним; 

различает виды чтения, 

использует в своей 

деятельности основные виды 

чтения и  нормы литературного 

произношения,  расширяет свой 

кругозор 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Тест №1-9 

сформированность навыков 

различных видов анализа 

литературных 

произведений; 

анализирует творчество автора 

и соотносит его к 

литературному направлению 

эпохи 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

владение навыками 

самоанализа и самооценки 

на основе наблюдений за 

собственной речью; 

применяет в речи изученные 

термины,  примеры, выделяет 

основные аспекты содержания, 

доказывает правоту своего 

видения произведения, умеет 

самостоятельно изучать 

произведение, выделять 

необходимые факты 

содержания произведения 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

 

владение умением анализи-

ровать текст с точки зрения 

наличия в нем явной и 

скрытой, основной и 

второстепенной 

информации; 

развивает умение анализировать 

произведение, анализирует 

произведения авторов 

иноязычной литературы 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Тест №1-9 

владение умением 

представлять тексты в виде 

тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, 

сочинений различных 

жанров; 

использует знания в своей 

деятельности: написание 

сочинений, сообщений, 

рефератов, рецензий, отзывов, 

демонстрирует свои навыки 

создания связного текста 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

 

знание содержания 

произведений русской, 

родной и мировой 

классической литературы, 

их историко-культурного и 

нравственно-ценностного 

влияния на формирование 

национальной и мировой 

культуры; 

анализирует произведения 

авторов иноязычной литературы 

оценивает свое отношение к 

произведениям авторов другой 

национальности 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 
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сформированность умений 

учитывать исторический, 

историко-культурный 

контекст и контекст 

творчества писателя в 

процессе анализа 

художественного 

произведения; 

наблюдает и анализирует 

основные этапы исторических 

событий в произведениях 

писателей, наблюдает за 

событиями происходящими в 

произведении и делает выводы 

о связи истории и литератур-

ного произведения, вспоминает 

даты исторического события и 

соотносит произведение с 

исторической ситуацией 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

 

способность выявлять в 

художественных текстах 

образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к 

ним в развернутых 

аргументированных устных 

и письменных 

высказываниях; 

выделяет элементы красоты 

словесного искусства, 

использует в своей 

деятельности определенные 

элементы литературного языка, 

передает основные аспекты , 

тему, содержание произведения 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 

владение навыками анализа 

художественных 

произведений с учетом их 

жанрово-родовой 

специфики; 

отслеживает основные сведения 

из теории литературы. 

использует их при анализе 

произведения 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Тест №1-9 

осознание художественной 

картины жизни, созданной в 

литературном 

произведении, в единстве 

эмоционального 

личностного восприятия и 

интеллектуального 

понимания; 

соотносит факты события из 

жизни общества и содержание 

произведения, анализирует 

ситуацию, происходящую в 

жизни общества, делает выводы  

о связи литературного 

произведения с ситуацией 

общественной жизни 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 

сформированность 

представлений о системе 

стилей языка 

художественной 

литературы.  

использует знания в своей 

деятельности: написание 

сочинений, сообщений, 

рефератов, рецензий, отзывов, 

демонстрирует свои навыки 

создания связного текста 

Индивидуальная работа 

№1-5 

Творческая работа №1-13 

Тест №1-9 

1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебной дисциплины 

Таблица 2. 

Учебная дисциплина Формы промежуточной аттестации 

1 2 

Литература 2 семестр – дифференцированный зачет 
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2.  Задания для контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины  

2.1 Задания для текущего контроля 

ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ РАБОТЫ 

Раздел: Русская литература первой половины XIX века.  
Тема: Творчество А. С. Пушкина, М. Ю. Лермонтова. 
Индивидуальная работа №1 
Интерпретация стихотворения А. С. Пушкина или М. Ю. Лермонтова. Например, «Цветок» 

А. С. Пушкина (М. Ю. Лермонтова «Дума», «Как часто, пестрою толпою окружен…», 

«Родина») 

или др.             

 Цветок 

А. С. Пушкин 

Цветок засохший, бездуханный, 

Забытый в книге вижу я; 

И вот уже мечтою странной 

Душа наполнилась моя: 

 

Где цвел? когда? какой весною? 

И долго ль цвел? и сорван кем, 

Чужой, знакомой ли рукою? 

И положен сюда зачем? 

 

На память нежного ль свиданья, 

Или разлуки роковой, 

Иль одинокого гулянья 

В тиши полей, в тени лесной? 

 

И жив ли тот, и та жива ли? 

И нынче где их уголок? 

Или уже они увяли, 

Как сей неведомый цветок? 

1828. 

Вопросы к стихотворению. 
1. Понравилось ли вам стихотворение? Какие чувства оно в вас пробуждает? Изменилось ли 

настроение поэта от начала к финалу стихотворения? 

2. Каким вы представляете себе поэта, пишущего эти строки? 

3. Почему поэт называет рождающиеся чувства «странными»? 

4. Чем вы объясните сравнение, которое использует поэт в последней строке стихотворения? 

5. Стихотворение вызывает у вас светлые или трагичные чувства? 

6. Какие образы рождаются у вас при чтении этого стихотворения?  

7. Почему стихотворение Пушкина изобилует вопросами? 

8. Какому жанру близко стихотворение и в чем своеобразие авторской позиции поэта? 

Условия выполнения задания:  

использовать план анализа стихотворений. 

Критерии оценки: 

При выставлении оценки учитывать 

- степень освоения литературы как искусства слова,  
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- степень выявления авторской позиции в произведении и умение соотнести ее с собственной 

оценкой произведения (степень объективности /  субъективности интерпретации); 

- умение сопоставлять художественные произведения разных видов искусства с учетом 

специфики языка каждого из них, времени создания и мироощущения художника (если этого 

требует задание);   

- масштаб и глубина создаваемого контекста интерпретации (уместность и глубина 

использования привлекаемого дополнительного материала, уровень его освоения, характер 

интерпретации и т.д.); 

-   грамотность (речевые ошибки). 

 
Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Литература второй половины 19 века. 
Индивидуальная работа №2 
Реферат по творчеству писателей второй половины 19 века. 

Условия выполнения заданий: 

 подобрать необходимый материал по теме; 

 напечатать реферат; 

 рассказать содержимое реферата на уроке. 

Критерии оценки: 

«5» - реферат написан по теме, рассказан с пониманием, речевые ошибки отсутствуют; 

«4» - реферат написан по теме, рассказан с пониманием, присутствуют 2-3 речевые ошибки;  

 «3» - мал объём материала,  рассказан с речевыми ошибками;  

 «2» - содержимое реферата не соответствует теме или не написан. 

 
Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество А. П. Чехова. 
Индивидуальная  работа №3 
Темы для выступления: 

1. Раневская и Гаев (анализ художественных приёмов, с помощью которых 

раскрываются эти образы): 

1) их отношение друг к другу; 2) их отношение к вишнёвому саду; 3) гаев и Раневская в 

отношениях с окружающими; 4) их речь; 5) роль второстепенных персонажей  в 

раскрытии образов Раневской и Гаева; авторское отношение к Гаеву и Раневской. 

2. Лопахин: 

1) различные трактовки образа Лопахина; 2) как раскрывается Лопахин в 

самохарактеристике? 3) социально-типические и индивидуальные черты Лопахина; 

4)Утверждает ли Чехов Лопахина как героя, которому принадлежит будущее? 

3. Петя Трофимов и Аня Раневская: 

1) будущее в представлении Чехова; 2) роль Пети и Ани в пьесе. 

Условия выполнения заданий: 

Дома готовятся ответы на поставленные вопросы, на уроке обсуждаются. 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - нет цитатного материала и обобщений; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 
Раздел: ЛИТЕРАТУРА 20-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество писателей и поэтов 20-х годов. 
Индивидуальная работа №4 
Рефераты по творчеству поэтов и писателей 20-х годов. 

Условия выполнения заданий: 
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Напечатать материал по предложенным темам, выступить с сообщением перед студентами. 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - ответ краткий или плохо подготовленный; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 
Раздел: ЛИТЕРАТУРНЫЙ ПРОЦЕСС 50-80-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество писателей 50-80-х годов. 
Индивидуальная работа №5 
Вариант 1. 
Прочитайте стихотворение Н. Рубцова «Душа хранит» (1966) и проанализируйте его, 

опираясь на следующие вопросы и задания: 

1. Обратитесь к 1-ой строфе стихотворения. Что скрывается за внешней, 

изобразительной стороной представленной поэтом картины? Сопоставьте её с 

началом стихотворения А. Блока « Река раскинулась…» из цикла «На поле 

Куликовом». 

2. С помощью каких художественных средств создаётся собирательный образ Руси во 2-

ой строфе?  

3. В чём смысл метафоры « Русь – великий звездочёт»? Что противопоставляет поэт 

разрушительной силе времени? 

4. Как последняя строфа соотносится с его заглавием? В чём для поэта выражается 

«красота былых времён»? 

5. Выделите ключевые образы стихотворения, раскройте многозначность их звучания.  

Вариант 2. 
Прочитайте рассказ В. Распутина «Не мог-у…», вошедший в книгу «Век живи – век люби» 

(1982), и проанализируйте его, опираясь на следующую систему вопросов и заданий.  

1. Обратитесь к началу повествования. Укажите в нём признаки жанра путевого 

очерка. 

2. Что поражает автора-повествователя во внешнем облике пьяного страдальца? Как 

соотносятся в нём «прежний человек» и «догорающее чёрным жаром « 

человекоподобное существо? 

3. Как соприкосновение с чужой трагедией выявляет меру человеческого в каждом 

из участников «дорожной» сцены? Проанализируйте лексику. 

4. Какое новое звучание обретает в финале рассказа тема дороги, жизненного пути? 

Проанализируйте последний диалог. 

5. В чём глубинный смысл основного лейтмотива повествования – реплики-стона 

«Не мог-у…»? 

Условия выполнения заданий: 

Написать сочинение, используя план, цитатный материал и собственные рассуждения. 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - ответ краткий или плохо подготовленный; 

«2» - ответы не подготовлены. 
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ТВОРЧЕСКИЕ РАБОТЫ 
 
Раздел: Русская литература первой половины XIX века.  
Тема: Творчество А. С. Пушкина, М. Ю. Лермонтова. 
Творческая работа  №1 
Сочинение по литературе первой половины 19 века. 
1. Тема поэта и поэзии в лирике Пушкина 

2. Петербургская повесть А.С. Пушкина «Медный всадник». Человек и история в поэме.  

3. Философские мотивы лирики. Тема Родины в творчестве М. Ю. Лермонтова. 

4. «Невский проспект» Н. В. Гоголя. Образ Петербурга. (Анализ эпизода).  

5. Тема любви в творчестве А.С. Пушкина.  

6. «Печально  я  гляжу  на  наше  поколенье…» (по  творчеству М.Ю. Лермонтова).  

Критерии оценки: 

«5» 

1. Содержание работы полностью соответствует теме, демонстрирует отличное знание 

текста литературного произведения и материалов, привлеченных для раскрытия этой темы 

(литературоведческих, критических, исторических, философских и т. д.). 

2. Фактические ошибки отсутствуют. 

3. Содержание излагается последовательно. 

4. Работа отличается богатством словаря, разнообразием используемых синтаксических 

конструкций, точностью словоупотребления. 

             В целом в работе допускается 1 недочет в содержании и 1-2 речевых недочета.    

 «4» 

1. Содержание работы в основном соответствует теме (имеются незначительные отклонения 

от темы). 

2. Содержание в основном достоверно, но имеются единичные фактические неточности. 

3. Имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей. 

4. Лексический и грамматический стой речи достаточно разнообразен. 

5. Стиль работы отличается единством, достаточной выразительностью. 

             В целом в работе допускается не более 2 недочетов в содержании и не более 3-4 

речевых недочетов. 

«3» 

1. В работе допущены существенные отклонения от темы.  

2. Работа достоверна в главном, но в ней имеются отдельные фактические неточности. 

3. Обнаружены односторонность или неполнота в раскрытии темы, недостаточность 

цитатного материала и аргументации. 

4. Допущены отдельные нарушения последовательности изложения. 

5. Беден словарь, и однообразны употребляемые синтаксические конструкции, встречается 

неправильное словоупотребление. 

6. Стиль работы не отличается единством, речь недостаточно выразительна. 

             В целом в работе допускается не более 4 недочетов в содержании и 5 речевых 

недочетов. 

«2» 

1. Работа не соответствует теме. 

2. В работе заметно тяготение к пересказу, а не анализу. 

3. Обнаруживается незнание литературного текста и критического материала. 

4. Допущено много фактических неточностей текста. 

5. Нарушена последовательность изложения мыслей во всех частях работы, отсутствует 

связь между ними. 

6. Крайне беден словарь, работа написана короткими однотипными предложениями со 

слабо выраженной связью между ними, часты случаи неправильно словоупотребления. 
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7. Нарушено стилевое единство текста. 

              В целом в работе допущено 6 недочетов в содержании и до 7 речевых недочетов. 

 
Раздел: Русская литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество А. Н. Островского. 
Творческая работа №2 
Сочинение по драме А. Н. Островского «Гроза". 

1. Протест Катерины против «темного царства». 

2. Изображение "жестоких нравов" "тёмного царства". 
3. Семейный  и  общечеловеческий  конфликт  в  драме  А.Н.Островского «Гроза».  

Критерии оценки указаны выше. 

 

Раздел: Русская литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество И. А. Гончарова и  И. С. Тургенева. 
Творческая работа №3 
Сочинение по творчеству И. А. Гончарова или И. С. Тургенева. 
1. Единство общественного и семейного конфликтов в романе И.С. Тургенева «Отцы и 

дети».  

2.         Базаров — герой своего времени. Трагическое одиночество героя. 

3.         «Отцы» и «дети» в романе. Духовный конфликт между поколениями. 

4.         Испытание любовью.  (Базаров и Одинцова). 

5. Обломов  и  Штольц – два  социальных  типа,  два «пласта»  истории (по роману И.А. 

Гончарова «Обломов»).   

6.        Обломов — «коренной народный наш тип». 

Критерии оценки указаны выше. 

 
Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество Н. А. Некрасова или М. Е. Салтыкова-Щедрина. 
Творческая работа №4 
Подготовка к домашнему сочинению по творчеству Некрасова или Салтыкова-Щедрина. 

Темы: 

1. Поэма Н. А. Некрасова «Кому на Руси жить хорошо» - энциклопедия русской 

народной жизни. 

2. «Я лиру посвятил народу своему» (Некрасов) 

3. «М.Е.Салтыков-Щедрин – сатирик» (на примере любого произведения автора). 

Критерии оценки: 

«5» 

1. Содержание работы полностью соответствует теме, демонстрирует отличное знание 

текста литературного произведения и материалов, привлеченных для раскрытия этой темы 

(литературоведческих, критических, исторических, философских и т. д.). 

2. Фактические ошибки отсутствуют. 

3. Содержание излагается последовательно. 

4. Работа отличается богатством словаря, разнообразием используемых синтаксических 

конструкций, точностью словоупотребления. 

             В целом в работе допускается 1 недочет в содержании и 1-2 речевых недочета.     

 «4» 

1. Содержание работы в основном соответствует теме (имеются незначительные отклонения 

от темы). 

2. Содержание в основном достоверно, но имеются единичные фактические неточности. 

3. Имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей. 

4. Лексический и грамматический стой речи достаточно разнообразен. 

5. Стиль работы отличается единством, достаточной выразительностью. 
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             В целом в работе допускается не более 2 недочетов в содержании и не более 3-4 

речевых недочетов. 

«3» 

1. В работе допущены существенные отклонения от темы.  

2. Работа достоверна в главном, но в ней имеются отдельные фактические неточности. 

3. Обнаружены односторонность или неполнота в раскрытии темы, недостаточность 

цитатного материала и аргументации. 

4. Допущены отдельные нарушения последовательности изложения. 

5. Беден словарь, и однообразны употребляемые синтаксические конструкции, встречается 

неправильное словоупотребление. 

6. Стиль работы не отличается единством, речь недостаточно выразительна. 

             В целом в работе допускается не более 4 недочетов в содержании и 5 речевых 

недочетов. 

«2» 

1. Работа не соответствует теме. 

2. В работе заметно тяготение к пересказу, а не анализу. 

3. Обнаруживается незнание литературного текста и критического материала. 

4. Допущено много фактических неточностей текста. 

5. Нарушена последовательность изложения мыслей во всех частях работы, отсутствует 

связь между ними. 

6. Крайне беден словарь, работа написана короткими однотипными предложениями со 

слабо выраженной связью между ними, часты случаи неправильно словоупотребления. 

7. Нарушено стилевое единство текста. 

              В целом в работе допущено 6 недочетов в содержании и до 7 речевых недочетов. 

 

Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество Ф. М. Достоевского. 
Творческая работа №5 
Развёрнутые ответы на вопросы по роману Ф. М. Достоевского "Преступление и наказание": 

1. Картины жизни обездоленных, униженных и оскорблённых. 

2. Суровая правда изображения безвыходности и одиночества «маленького человека» в 

мире угнетения. 

3. Образ Раскольникова. 

4. Сила и слабость Достоевского в осуждении эгоизма и индивидуализма. 

5. Особенности психологической характеристики в романе. 

Критерии оценки: 

«5» 

1. Содержание работы полностью соответствует теме, демонстрирует отличное знание 

текста литературного произведения и материалов, привлеченных для раскрытия этой темы 

(литературоведческих, критических, исторических, философских и т. д.). 

2. Фактические ошибки отсутствуют. 

3. Содержание излагается последовательно. 

4. Работа отличается богатством словаря, разнообразием используемых синтаксических 

конструкций, точностью словоупотребления. 

             В целом в работе допускается 1 недочет в содержании и 1-2 речевых недочета.    

 «4» 

1. Содержание работы в основном соответствует теме (имеются незначительные отклонения 

от темы). 

2. Содержание в основном достоверно, но имеются единичные фактические неточности. 

3. Имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей. 

4. Лексический и грамматический стой речи достаточно разнообразен. 

5. Стиль работы отличается единством, достаточной выразительностью. 
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             В целом в работе допускается не более 2 недочетов в содержании и не более 3-4 

речевых недочетов. 

«3» 

1. В работе допущены существенные отклонения от темы.  

2. Работа достоверна в главном, но в ней имеются отдельные фактические неточности. 

3. Обнаружены односторонность или неполнота в раскрытии темы, недостаточность 

цитатного материала и аргументации. 

4. Допущены отдельные нарушения последовательности изложения. 

5. Беден словарь, и однообразны употребляемые синтаксические конструкции, встречается 

неправильное словоупотребление. 

6. Стиль работы не отличается единством, речь недостаточно выразительна. 

             В целом в работе допускается не более 4 недочетов в содержании и 5 речевых 

недочетов. 

«2» 

1. Работа не соответствует теме. 

2. В работе заметно тяготение к пересказу, а не анализу. 

3. Обнаруживается незнание литературного текста и критического материала. 

4. Допущено много фактических неточностей текста. 

5. Нарушена последовательность изложения мыслей во всех частях работы, отсутствует 

связь между ними. 

6. Крайне беден словарь, работа написана короткими однотипными предложениями со 

слабо выраженной связью между ними, часты случаи неправильно словоупотребления. 

7. Нарушено стилевое единство текста. 

              В целом в работе допущено 6 недочетов в содержании и до 7 речевых недочетов. 

 

Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество Л. Н. Толстого. 
Творческая работа №6 
Сочинение-рассуждение по роману Л. Н. Толстого "Война и мир". 

1. «Наташа Ростова» 

2. «Кутузов и Наполеон» 

3. «Народ в романе Л. Н. Толстого «Война и мир». 

Критерии оценки: 

«5» 

1. Содержание работы полностью соответствует теме, демонстрирует отличное знание 

текста литературного произведения и материалов, привлеченных для раскрытия этой темы 

(литературоведческих, критических, исторических, философских и т. д.). 

2. Фактические ошибки отсутствуют. 

3. Содержание излагается последовательно. 

4. Работа отличается богатством словаря, разнообразием используемых синтаксических 

конструкций, точностью словоупотребления. 

             В целом в работе допускается 1 недочет в содержании и 1-2 речевых недочета.       

 «4» 

1. Содержание работы в основном соответствует теме (имеются незначительные отклонения 

от темы). 

2. Содержание в основном достоверно, но имеются единичные фактические неточности. 

3. Имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей. 

4. Лексический и грамматический стой речи достаточно разнообразен. 

5. Стиль работы отличается единством, достаточной выразительностью. 

             В целом в работе допускается не более 2 недочетов в содержании и не более 3-4 

речевых недочетов. 

«3» 
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1. В работе допущены существенные отклонения от темы.  

2. Работа достоверна в главном, но в ней имеются отдельные фактические неточности. 

3. Обнаружены односторонность или неполнота в раскрытии темы, недостаточность 

цитатного материала и аргументации. 

4. Допущены отдельные нарушения последовательности изложения. 

5. Беден словарь, и однообразны употребляемые синтаксические конструкции, встречается 

неправильное словоупотребление. 

6. Стиль работы не отличается единством, речь недостаточно выразительна. 

             В целом в работе допускается не более 4 недочетов в содержании и 5 речевых 

недочетов. 

«2» 

1. Работа не соответствует теме. 

2. В работе заметно тяготение к пересказу, а не анализу. 

3. Обнаруживается незнание литературного текста и критического материала. 

4. Допущено много фактических неточностей текста. 

5. Нарушена последовательность изложения мыслей во всех частях работы, отсутствует 

связь между ними. 

6. Крайне беден словарь, работа написана короткими однотипными предложениями со 

слабо выраженной связью между ними, часты случаи неправильно словоупотребления. 

7. Нарушено стилевое единство текста. 

              В целом в работе допущено 6 недочетов в содержании и до 7 речевых недочетов. 

 
Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество А. П. Чехова. 
Творческая работа №7 
Сочинение по творчеству А. П. Чехова. 

Темы: 

1. Мечты доктора Старцева и их крушение (по рассказу А. П. Чехова «Ионыч»). 

2. Материальное и моральное оскудение дворянства (по пьесе А. П. Чехова «Вишнёвый 

сад»). 

3. Прошлое, настоящее и будущее России в пьесе А. П. Чехова «Вишнёвый сад») 

4. Мой любимый рассказ А. П. Чехова. 

Критерии оценки: 

«5» 

1. Содержание работы полностью соответствует теме, демонстрирует отличное знание 

текста литературного произведения и материалов, привлеченных для раскрытия этой темы 

(литературоведческих, критических, исторических, философских и т. д.). 

2. Фактические ошибки отсутствуют. 

3. Содержание излагается последовательно. 

4. Работа отличается богатством словаря, разнообразием используемых синтаксических 

конструкций, точностью словоупотребления. 

             В целом в работе допускается 1 недочет в содержании и 1-2 речевых недочета.       

 «4» 

1. Содержание работы в основном соответствует теме (имеются незначительные отклонения 

от темы). 

2. Содержание в основном достоверно, но имеются единичные фактические неточности. 

3. Имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей. 

4. Лексический и грамматический стой речи достаточно разнообразен. 

5. Стиль работы отличается единством, достаточной выразительностью. 

             В целом в работе допускается не более 2 недочетов в содержании и не более 3-4 

речевых недочетов. 

«3» 
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1. В работе допущены существенные отклонения от темы.  

2. Работа достоверна в главном, но в ней имеются отдельные фактические неточности. 

3. Обнаружены односторонность или неполнота в раскрытии темы, недостаточность 

цитатного материала и аргументации. 

4. Допущены отдельные нарушения последовательности изложения. 

5. Беден словарь, и однообразны употребляемые синтаксические конструкции, встречается 

неправильное словоупотребление. 

6. Стиль работы не отличается единством, речь недостаточно выразительна. 

             В целом в работе допускается не более 4 недочетов в содержании и 5 речевых 

недочетов. 

«2» 

1. Работа не соответствует теме. 

2. В работе заметно тяготение к пересказу, а не анализу. 

3. Обнаруживается незнание литературного текста и критического материала. 

4. Допущено много фактических неточностей текста. 

5. Нарушена последовательность изложения мыслей во всех частях работы, отсутствует 

связь между ними. 

6. Крайне беден словарь, работа написана короткими однотипными предложениями со 

слабо выраженной связью между ними, часты случаи неправильно словоупотребления. 

7. Нарушено стилевое единство текста. 

              В целом в работе допущено 6 недочетов в содержании и до 7 речевых недочетов. 

 
Раздел: РУССКАЯ ЛИТЕРАТУРА НА РУБЕЖЕ ВЕКОВ 
Тема: Творчество И. А. Бунина, А. И. Куприна, М. Горького. 
Творческая работа №8 
Сочинение-размышление по творчеству А.Куприна или И.Бунина. 

Темы: 
1. «Горе тебе, Вавилон, город крепкий!» Как вы думаете, насколько отразилась идея этих 

страшных слов из Апокалипсиса в рассказе И. Бунина «Господин из Сан-Франциско »? 

2. Сопоставьте понимание любви в произведениях А. Куприна и И. Бунина. Что общего и 

чем отличается концепция любви этих писателей? (На примере конкретных произведений.) 

4. Какую роль играет пейзаж в произведениях А. Куприна? 

5. «Любовь — как дерево; она вырастает сама собой, пускает глубокие корни во все наше 

существо и нередко продолжает зеленеть и даже цвести на развалинах нашего сердца» 

(Виктор Гюго). Напишите ваши рассуждения на эту тему, используя прочитанные 

произведения А. Куприна и И. Бунина. 

6. «...Что это было: любовь или сумасшествие?» (По рассказу А.И. Куприна «Гранатовый 

браслет».) Ваше мнение. 

7. Раскройте философскую проблематику одного из рассказов И. Бунина. 

8. Каково отношение И. Бунина к чувству любви? 

9. Какую роль играет зимний пейзаж в повести «Олеся»? 

10. Определите основную тему рассказа И. Бунина «Братья». 

11. Каким образом в рассказе И. Бунина «Господин из Сан-Франциско» показаны полное 

ничтожество и безликость существа главного героя? 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - нет цитатного материала и обобщений; 

«2» - ответы не подготовлены. 
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Раздел: ПОЭЗИЯ НАЧАЛА 20 ВЕКА 
Тема: Творчество поэтов Серебряного века. 
Творческая работа №9 
Сочинение по творчеству поэтов Серебряного века. 

Тема: 
Интерпретация стихотворения поэта Серебряного века. 

ПЛАН АНАЛИЗА СТИХОТВОРЕНИЯ. 

1. Дата написания стихотворения и публикации. 

2. Место, занимаемое в творчестве поэта.  

3. Основная тема. 

4. Смысл названия. 

5. Композиция. Основные  структурные части. 

6. Основное настроение стихотворения. Тональность. 

7. Позиция автора (восторг, негодование, элегическая грусть, полемика) и передача его 

переживаний. 

8. Лексика. Языковые выразительные средства. 

9. Идея стихотворения, выявленная в итоге анализа. 

10. Отзывы критиков о стихотворении. 

11. Звучание стихотворения в наши дни. 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - нет цитатного материала и обобщений; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 

Раздел: ЛИТЕРАТУРНЫЙ ПРОЦЕСС 20-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество писателей и поэтов 20-х годов. 
Творческая работа №10 
Сочинение по литературе 20-х годов. 

Темы: 
1. Автор и повествователь в рассказах Бабеля «Конармия». 

2. Изображение «маленького человека» в рассказах Зощенко и в повестях Гоголя. 

Условия выполнения заданий: 

Писать сочинение, используя цитатный материал и собственные рассуждения. 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - нет цитатного материала и обобщений; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 
Раздел: ЛИТЕРАТУРА 30-Х - НАЧАЛА 40-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество М. А. Шолохова.  Литературе периода Великой Отечественной 
войны и первых послевоенных лет. 
Творческая работа №11 
Сочинение по роману М.Шолохова "Тихий Дон" или по литературе периода Великой 

Отечественной войны и первых послевоенных лет. 

Темы:  
1. Григорий Мелехов как представитель «донского племени» в романе «Тихий Дон». 

2. Вера, любовь, ненависть в лирике военных лет. 

3. Тема русского характера в прозе периода Великой Отечественной войны. 

4. Тема солдатского подвига в военной лирике А. Твардовского. 

Критерии оценки: 
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«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - ответ краткий или плохо подготовленный; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 
Раздел: ЛИТЕРАТУРНЫЙ ПРОЦЕСС 50-80-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество писателей 50-80-х годов. 
Творческая работа №12 
Сочинение по литературе 50-80-х годов. 

Темы:  
1. Кто из поэтов 60-х годов мне ближе и почему? 

2. Художественные особенности «деревенской прозы». 

3. Военная тема в прозе 60-80-х годов. 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - ответ краткий или плохо подготовленный; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 
Раздел: ЛИТЕРАТУРНЫЙ ПРОЦЕСС 50-80-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество писателей 50-80-х годов. 
Творческая работа №13 
Сочинение по литературе 50-80-х годов. 

Темы:  
1. Образ «тихой родины» в лирике Н. Рубцова. 

2. Вечное и преходящее в повести В. Распутина «Прощание с Матёрой». 

3. Изображение народного характера в прозе А. Солженицына («Один день Ивана 

Денисовича», «Матрёнин двор»). 

Критерии оценки: 

«5» - даны аргументированные ответы, логически построенные и подкреплённые цитатами; 

«4» - менее продуманные ответы; 

«3» - ответ краткий или плохо подготовленный; 

«2» - ответы не подготовлены. 

 
 

ТЕСТЫ 
 
Раздел: Русская литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество А. И. Островского, И. А. Гончарова и И. С. Тургенева. 
Тест №1  
по творчеству Гончарова. "Обломов"   
1 ВАРИАНТ 
1) Гончарова звали 
а) Иван Алексеевич; б) Алексей Иванович; в) Александр Иванович; г) Иван Александрович 

2) Гончаров  

а) совершил кругосветное путешествие на фрегате «Паллада»               

б) участвовал в обороне Севастополя 

в) совершил путешествие на остров Сахалин                           

г) был сослан на Кавказ в действующую армию  

3) Гончарова учился 

а) в Царскосельском Лицее   б) в Нежинской гимназии в) в Московском университете г) в 

Симбирском университете 
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4) Произведение «Обломов» 

а) роман          б) рассказ         в) поэма             г) повесть 

5) Какое произведение не принадлежит Гончарову: 

а) «Обыкновенная история»;  б) «Невский проспект»; в) «Обломов»; г) «Обрыв» 

6) Роман «Обломов» был впервые напечатан в 

а) 1852       б) 1858       в) 1860       г) 1861 

7) Глава «Сон Обломова» впервые была напечатана  

а) в журнале «Современник»;   б) в «Отечественных записках»; 

в) в журнале «Вестник Европы»;  г) в «Литературном сборнике с иллюстрациями» 

8) Определите экспозицию романа «Обломов»  

а) первые шесть глав;  б) первые три главы; в) первые две главы; г) вся первая часть 

9) К какому литературному направлению следует отнести роман «Обломов»  

а) классицизм        б) сентиментализм          в) реализм            г) романтизм 

10) Действие романа «Обломов» происходит 

а) в Москве; б) в Тульской Губернии; в) в Орловской губернии;  г) в Петербурге 

11) Как звали лучшего друга Ильи Ильича Обломова  

а) Андрей Штольц; б) Владимир Ленский; в) Пьер Безухов; г) Акакий Башмачкин 

12) Определите сюжетную основу романа «Обломов» 

а) история любви Обломова и Агафьи Пшеницыной    

б) история взаимоотношений помещика Обломова с крепостными 

в) история любви Ильи Обломова и Ольги Ильинской 

г) описание дружеских отношений Обломова и Штольца 

13) Как звали сына Ильи Ильича Обломова  

а) Андрей          б) Иван         в) Илья        г) Павел 

14) Кто из героев романа наиболее приближен к авторскому идеалу 

а) Ольга Ильинская         б) Обломов         в) Штольц        г) Агафья Пшеницына 

15) Укажите возраст Обломова в начале романа 

а) 25-26        б)32-33         в) 36-37       г) 40-45 

16) Образы Обломова и Штольца вводятся в роман по принципу 

а) взаимного исключения    б) сравнения      в) дополнения       г) антитезы 

17) К какому типу литературных героев можно отнести И. Обломова 

а)«лишний человек»; б)«маленький человек»; в)герой-любовник; г)герой-резонер 

18) О каком персонаже идет речь?  

«… не старался  изменить  не только данного  ему  богом образа, но и своего костюма, 

в котором ходил в деревне. Платье ему шилось по  вывезенному им из деревни образцу. 

Серый  сюртук  и жилет нравились ему и потому,  что в этой полуформенной одежде он  

видел  слабое воспоминание ливреи, которую  он носил некогда, провожая покойных господ 

в  церковь или  в гости;  а ливрея в воспоминаниях  его  была  единственною  

представительницею достоинства…»  

а) Алексеев    б) Тарантьев     в) Захар      г) Волков 

19) Кто сказал: 

-  А был не  глупее других, душа чиста и ясна, как  стекло; благороден, нежен, и - пропал! 

Причина... какая причина! Обломовщина!  

а) Штольц       б) Ольга Ильинская         в) Алексеев         г) Захар 

20) Эта женщина 

«была в зените своей жизни; она жила и чувствовала, что жила полно, как  прежде 

никогда не  жила, но только  высказать этого, как и прежде, никогда не могла,  или, лучше, 

ей  в голову об этом не приходило.Она только молила бога, чтоб он  продлил веку Илье 

Ильичу и чтоб избавил его от всякой "скорби, гнева и нужды" 

а)Ольга Ильинская; б)Агафья Пшеницына; в)тетка Ольги; г)мать Ильи Обломова 

2 ВАРИАНТ 
1) Годы жизни И. Гончарова: 
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а) 1814 – 1841           б) 1809 – 1852         в) 1812 – 1891           г) 1799 - 1837 

2) В жизни Гончарова  

а) была ссылка на Кавказ в действующую армию; б) был суд с И.С. Тургеневым; 

в) было стихотворение, написанное за сутки до смерти А.С. Пушкина; 

 г) было произведение, сожженное из-за жестокой критики  

3) У Гончарова  

а) мать умерла, когда И.Гончарову было три года 

б) была бабушка, Елизавета Арсеньевна 

в) матерью была пленная турчанка                                           

г) умер отец, когда И. Гончарову было семь лет 

4) «Обломов» был впервые напечатан в 

а) 1852          б) 1858          в) 1860             г) 1861 

5) Какое произведение не принадлежит Гончарову: 

а) «Мертвые души»; б) «Обрыв»; в) «Обломов»; г) «Обыкновенная история» 

6) Произведение «Обломов»  

а) рассказ            б) поэма         в) роман               г) повесть 

7) Глава «Сон Обломова» впервые была напечатана в 

а) 1847             б) 1852              в) 1856             г) 1857 

8) Сколько времени длятся события, описанные в первой части романа «Обломов»  

а) 1 месяц              б) 1 день         в) 2 дня            г) 5 дней 

9) К какому литературному направлению следует отнести роман «Обломов»  

а) реализм          б) сентиментализм          в) классицизм       г) романтизм 

10) Как звали возлюбленную Ильи Ильича Обломова  

а)Татьяна Ларина; б)Екатерина Сушкова; в)Наташа Ростова; г)Ольга Ильинская 

11) На какой улице жил Илья Ильич Обломов в начале романа 

а) на Садовой; б) на Гороховой; в) на Выборгской стороне; г) на Лени Голикова 

12) Что мешает Илье Ильичу Обломову быть деятельным человеком  

а)отсутствие цели в жизни; б)воспитание и закономерности современной ему жизни; в) 

бедность; г) болезненное состояние 

13) Захар женится на 

а) Марье         б) Ольге        в) Агафье           г) Анисье 

14) Глава «Сон Обломова» включена в роман для того, чтобы 

а) выразить представление автора об идеальных отношениях в семье  

б) объяснить происхождение героя 

в) объяснить причины апатии и бездеятельности героя                      

г) расширить представление о барской жизни 

15) Гончаров использует предметно-бытовую деталь как важное средство 

характеристики персонажа. В романе «Обломов» такой деталью является 

а) трость          б) халат        в) рояль            г) книга 

16) К какому сословию принадлежал Штольц 

а) разночинцы         б) дворяне           в) купцы          г) мещане 

17) Назовите своеобразного двойника Ильи Обломова в романе 

а) Штольц           б) Захар          в) Тарантьев           г) Волков 

18) О каком персонаже идет речь? 

«Более ничто не  напоминало ему барского широкого и покойного быта в глуши  

деревни. Старые господа  умерли, фамильные портреты остались дома; предания о  

старинном  быте  и важности фамилии все глохнут или живут только в памяти немногих, 

оставшихся в деревне же стариков. Поэтому для него дорог был серый  сюртук: в нем да еще 

в  кое-каких признаках, сохранившихся в лице и манерах барина, напоминавших его 

родителей, и в его капризах, на которые хотя он и ворчал, и про себя, но которые между тем 

уважал внутренне, как проявление  барской воли, господского права, видел он слабые 

намеки на отжившее величие.» 
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а) Тарантьев     б) Алексеев         в) Волков          г) Захар 

19) Кто сказал: 

- Снег, снег, снег! - твердил  он  бессмысленно, глядя на  снег, густым слоем покрывший 

забор, плетень и гряды  на огороде.  - Все засыпал! – шепнул потом отчаянно, лег в постель и 

заснул свинцовым, безотрадным сном. 

а) Обломов         б) Штольц         в) Алексеев        г) Борон 

20) Эта женщина 

«жила в своей новой сфере без видимых порывов и тревог. Она делала то же, что прежде,  

для всех других, но делала все иначе. Она ехала во французский  спектакль, но содержание 

пьесы получало какую-то связь с ее жизнью; читала книгу, и там были строки с искрами ее 

ума, кое-где мелькал огонь ее чувств» 

а) Агафья Пшеницына; б)тетка Ольги; в)Ольга Ильинская; г) мать Обломова 

 

ОТВЕТЫ: 

1 вариант 

1-г, 2-а, 3-в, 4-а, 5-б, 6-б, 7-г, 8-г, 9-в, 10-г, 11-а, 12-в, 13-а, 14-а, 15-б, 16-г, 17-а, 18-в, 19-а, 

20-б  

2 вариант 

1-в, 2-б, 3-г, 4-б, 5-в, 6-в, 7-а, 8-б, 9-а, 10-г, 11-б, 12-б, 13-г, 14-в, 15-б, 16-а, 17-б, 18-г, 19-а, 

20-в  

 

Тест №2 
 по творчеству Островского. «Гроза», «Бесприданница»           
1 ВАРИАНТ  
1) Имя Островского  

а) Николай Алексеевич; б) Алексей Николаевич;  в) Александр Николаевич; 

 г) Николай Александрович  

2) Островского прозвали  

а)«Колумб Замоскворечья»; б)«человек без селезенки»; в)«товарищ Константин»                                          

г) «луч света в темном царстве»  

3) Островский учился  

а) в Царскосельском Лицее                                б) в Нежинской гимназии  

в) в Московском университете                          г) в Симбирском университете  

4) Произведение «Гроза»  

а) комедия             б) трагедия           в) драма            г) роман  

5) Какое произведение не принадлежит Островскому:  

а) «Снегурочка»;  б) «Волки и овцы»; в) «Обломов»;   г) «Свои люди – сочтемся»  

6) Драма «Гроза» была впервые напечатана в  

а) 1852             б) 1859         в) 1860         г) 1861  

7) Какое изобретение хотел внедрить в быт своего города механик  Кулигин?  

а) телеграф            б) печатный станок           в) громоотвод          г) микроскоп  

8) Определите кульминацию драмы «Гроза»  

а) прощание Тихона и Катерины перед его поездкой;  б) сцена с ключом;  

в) встреча Катерины с Борисом у калитки; г) раскаяние Катерины перед жителями города  

9) К какому литературному направлению следует отнести драму «Гроза»  

а) реализм           б) романтизм           в) классицизм          г) сентиментализм  

10) Действие драмы «Гроза» происходит  

а) в Москве       б) в Нижнем Новгороде        в) в Калинове         г) в Петербурге  

11) Как звали мужа Катерины?  

а) Тихон           б) Борис          в) Кудряш          г) Акакий  

12) Определите основной конфликт драмы «Гроза»  

а) история любви Катерины и Бориса;  б) столкновение самодуров и их жертв;  
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в) история любви Тихона и Катерины;  г) описание дружеских отношений Кабанихи и Дикого  

13) Кто из героев драмы «Гроза» «позавидовал» умершей Катерине, считая собственную жизнь 

предстоящей мукой?  

а) Борис      б) Кулигин       в) Варвара       г) Тихон  

14) Как называется авторское пояснение, предваряющее или сопровождающее ход действия в 

пьесе  

а) сноска          б) ремарка           в) пояснение         г) сопровождение  

15) Кто из героев пьесы характеризуется автором как «молодой человек, порядочно 

образованный»?  

а) Кулигин            б) Тихон          в) Борис        г) Кудряш  

16) К какому типу литературных героев принадлежала Кабаниха  

а) «лишний человек»; б) герой-резонер; в) «маленький человек»;  г) «самодур»  

17) Кто написал критическую статью «Мотивы русской драмы» о «Грозе»?  

а) В.Г.Белинский;  б) Н.Г.Чернышевский; в) Н.А.Добролюбов; г) Д.И.Писарев  

18) О каком персонаже идет речь?  

У него уж такое заведение. У нас никто и пикнуть не смей о жалованье, изругает на чем свет 

стоит. "Ты, - говорит,- почему знаешь, что я на уме держу? Нешто ты мою душу можешь знать? А 

может, я приду в такое расположение, что тебе пять тысяч дам". Вот ты и поговори с ним! Только 

еще он во всю свою жизнь ни разу в такое-то расположение не приходил.  

а) Дикой    б) Борис         в) Кудряш       г) Тихон  

19) Кто сказал:  

«Жестокие нравы, сударь, в нашем городе, жестокие! В мещанстве, сударь, вы ничего, кроме 

грубости да бедности нагольной, не увидите. И никогда нам, сударь, не выбиться из этой коры».  

а) Кудряш        б) Кулигин          в) Борис Григорьевич         г) Дикой 

2 ВАРИАНТ   
1) Годы жизни А. Островского: 

а) 1823 – 1886      б) 1809 – 1852         в) 1812 – 1891       г) 1799 - 1837 

2 Островский учился 

а) в Царскосельском Лицее; б) в Нежинской гимназии;   

в) в Московском университете;  г) в Симбирском университете 

3) Островского прозвали  

а) «Колумб Замоскворечья»                           б) «человек без селезенки»  

в) «товарищ Константин»                               г) «луч света в темном царстве» 

4) Драма «Гроза» была впервые напечатана в 

а) 1852       б) 1859        в) 1860          г) 1861  

5) Какое произведение не принадлежит Островскому: 

а)«Снегурочка»; б)«Бедность не порок»; в)«Обломов» ; г)«Свои люди – сочтемся» 

6) Произведение «Гроза» 

а) комедия      б) трагедия      в) драма     г) повесть 

7) К какому сословию принадлежала Кабаниха? 

а) купцы     б) мещане     в) дворяне     г) разночинцы 

8) Кто устроил встречи Катерины и Бориса, украв у Кабанихи ключ?  

а) Кудряш       б) Кулигин      в) Варвара        г) Глаша 

9) К какому литературному направлению следует отнести драму «Гроза»  

а) реализм         б) сентиментализм      в) классицизм        г) романтизм 

10) Как звали возлюбленного Катерины 

а) Кулигин          б) Тихон        в) Борис        г) Кудряш 

11) В каком городе происходит действие пьесы? 

а) в Нижнем Новгороде         б) в Торжке            в) в Москве        г) в Калинове 

12) Кому принадлежит фраза: «Делай что хочешь, только бы шито да крыто было»? 

а) Кудряшу         б) Катерине        в) Варваре      г) Кабанихе 

13) Что изобретал механик-самоучка Кулигин? 
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а) телеграф       б) перпетуум-мобиле      в) солнечные часы        г) громоотвод 

14) Как называется авторское пояснение, предваряющее или сопровождающее ход действия 

в пьесе 

а) сноска         б) ремарка        в) пояснение       г) сопровождение  

15) Какой фразой заканчивается драма «Гроза»? 

а) Маменька, вы ее погубили, вы, вы, вы... 

б) Делайте с ней, что хотите! Тело ее здесь, возьмите его; а душа теперь не ваша: она теперь 

перед судией,  который милосерднее вас! 

в) Спасибо вам, люди добрые, за вашу услугу! 

г) Хорошо тебе, Катя! А я-то зачем остался жить на свете да мучиться! 

16) К какому типу литературных героев принадлежал Дикой 

а)«лишний человек»; б)«самодур»; в)«маленький человек»; г) герой-любовник 

17) Кто написал критическую статью «Луч света в темном царстве» о «Грозе»? 

а) В.Г.Белинский; б) Н.Г.Чернышевский;  в) Н.А.Добролюбов;  г) Д.И.Писарев 

18) О каком персонаже идет речь? 

Он прежде наломается над нами, надругается всячески, как его душе угодно, а кончит все-

таки тем, что не даст ничего или так, какую-нибудь малость. Да еще станет рассказывать, что 

из милости дал, что и этого бы не следовало.  

а) Дикой      б) Борис       в) Кудряш     г) Тихон 

19) Кто сказал: 

«Воспитывали  нас  родители в  Москве  хорошо, ничего для нас не жалели. Меня  отдали в 

Коммерческую  академию, а сестру в пансион, да оба вдруг и умерли в холеру, мы с сестрой  

сиротами и остались. Потом мы слышим, что и бабушка здесь умерла и оставила  завещание, 

чтобы дядя нам  выплатил часть, какую следует, когда мы придем в совершеннолетие, только 

с условием…» 

а) Тихон      б) Борис        в) Дикой       г) Кудряш 

20) Кому принадлежат слова из пьесы А. Островского «Бесприданница»? 

«Вещь... да, вещь! Они правы, я  вещь, а не человек. Я сейчас убедилась в  том,  я испытала  

себя...  я  вещь! (С горячностью.) Наконец слово для меня найдено, вы нашли его.  Уходите!  

Прошу вас, оставьте меня!» 

а) Лариса Дмитриевна Огудалова; б) Агрофена Кондратьевна Большова; 

в) Анна Павловна Вышневская;  г) Харита Игнатьевна Огудалова 

  

ОТВЕТЫ: 

1 вариант 

1-в, 2-а, 3-в, 4-в, 5-в, 6-б, 7-в, 8-г, 9-а, 10-в, 11-а, 12-б, 13-г, 14-б, 15-в, 16-г, 17-г, 18-а, 19-б, 

20-г  

2 вариант 

1-а, 2-в, 3-а, 4-б, 5-в, 6-в, 7-а, 8-в, 9-а, 10-в, 11-г, 12-в, 13-б, 14-б, 15-г, 16-б, 17-в, 18-а, 19-б, 

20-а 

 

Тест №3 
 по творчеству Тургенева  
1 ВАРИАНТ  
1) Тургенева звали 

а)Иван Алексеевич;б)Алексей Иванович;в)Сергей Иванович; г)Иван Сергеевич                                       

2) Тургенев 

а) совершил кругосветное путешествие на фрегате «Паллада» 

б) участвовал в обороне Севастополя 

в) совершил путешествие на остров Сахалин                                   

г) был влюблен в П. Виардо  

3) Тургенев учился  
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а) в Царскосельском Лицее; б) в Нежинской гимназии; в) в Московском университете; г) в 

Симбирском университете 

4) Произведение «Отцы и дети» 

а) роман          б) рассказ         в) поэма           г) повесть 

5) Какое произведение не принадлежит Тургеневу: 

а) «Первая любовь»;  б) «Невский проспект»; в) «Дым»; г) «Дворянское гнездо» 

6) Роман «Отцы и дети» был впервые напечатан в 

а) 1852         б) 1856          в) 1860        г) 1862 

7) Кому адресовано посвящение к роману «Отцы и дети»?  

а) А.И.Герцену; б) Н.Г.Чернышевскому; в) В.Г.Белинскому;  г) Н.А.Некрасову 

8) Укажите проблему, которая не обсуждалась в романе «Отцы и дети»?  

а) положение рабочего класса 

б) система поведения человека, нравственные принципы 

в) общественный долг, воспитание                    

г) отношение к дворянскому и культурному наследию 

9) Определите завязку любовного конфликта в романе «Отцы и дети»?  

а) сцена с Фенечкой в беседке;  

б) посещение Одинцовой умирающего Базарова 

в) объяснение Базарова в любви Одинцовой;  

г) встреча Базарова и Одинцовой на балу у губернатора 

10) Действие романа «Отцы и дети» происходит 

а)в Москве; б)в Калинове; в)в небольшом городке; г) в Петербурге 

11) Как звали друга Евгения Базарова  

а)Андрей Штольц;б)Владимир Ленский;в)Пьер Безухов;г) Аркадий Кирсанов 

12) Кто из героев романа «Отцы и дети» может быть «маленьким человеком»? 

а) Василий Иванович Базаров                  б) Аркадий Николаевич Кирсанов 

в) Николай Петрович Кирсанов               г) Павел Петрович Кирсанов 

13) Определите социальное положение Е. Базарова в романе «Отцы и дети»  

а)полковой лекарь; б)русский аристократ; в)студент-демократ; г)студент-барич 

14) Кто из персонажей романа «Отцы и дети» прямо не участвует в действии? 

а) Фенечка       б) Катя        в) Одинцова        г) княгиня Р. 

15) Чем закончилась дуэль между Павлом Кирсановым и Евгением Базаровым? 

а)дуэль не состоялась;б)Базаров был ранен;в)Кирсанов ранен;г)Базаров был убит 

16) О каком персонаже идет речь? 

Все в доме привыкли к нему, к его небрежным манерам, к его немногосложным и 

отрывочным речам. Фенечка, в особенности, до того с ним освоилась, что однажды ночью 

велела разбудить его: с Митей сделались судороги; и он пришел и, по обыкновению, 

полушутя, полузевая, просидел у ней часа два и помог ребенку.  

а) Евгений Базаров                                   б) Аркадий Николаевич Кирсанов  

в) Николай Петрович Кирсанов              г) Павел Петрович Кирсанов 

17) Чья портретная характеристика? 

На вид ему было лет сорок пять: его коротко остриженные седые волосы отливали 

темным блеском, как новое серебро; лицо его, желчное, но без морщин, необыкновенно 

правильное и чистое, словно выведенное тонким и легким резцом, являло следы красоты 

замечательной; особенно хороши были светлые, черные, продолговатые глаза. 

а) Николая Кирсанова   б) Павла Кирсанова   в) Евгения Базарова        г) Аркадия Кирсанова 

18) О каком персонаже идет речь? 

У  него в пятнадцати верстах от постоялого дворика хорошее имение в двести душ,  

или, как он выражается с тех пор, как размежевался с крестьянами и  завел "ферму", - в две 

тысячи десятин земли. Отец его, боевой генерал 1812 года, полуграмотный, грубый, но не  

злой русский человек, всю жизнь свою  тянул лямку, командовал сперва бригадой, потом 
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дивизией и постоянно жил в провинции, где в силу своего чина играл  довольно 

значительную роль. 

а) Николай Кирсанов; б) Евгений Базаров; в) Ситников; г) Аркадий Кирсанов 

19) Кто автор статьи «Базаров» о романе И. Тургенева «Отцы и дети»? 

Ответ:______________ 

20) Как называлось имение Кирсановых? (По роману И. Тургенева «Отцы и дети) 

Ответ:______________ 

2 ВАРИАНТ 
1) Годы жизни И. Тургенева: 

а) 1814 – 1841       б) 1809 – 1852            в) 1818 – 1883               г) 1799 - 1837 

2) В жизни Тургенева  

а) была ссылка на Кавказ в действующую армию                                  

б) был суд с И.А. Гончаровым 

в) было стихотворение, написанное за сутки до смерти А.С. Пушкина         

 г) было произведение, сожженное из-за жестокой критики  

3) Тургенев окончил  

а) Петербургский университет; б) Царскосельский лицей; в) Нежинскую гимназию;  г) 

Симбирский университет 

4) Роман «Отцы и дети» был впервые напечатан в 

а) 1852          б) 1856           в) 1862           г) 1865 

5) Какое произведение не принадлежит Тургеневу: 

а)«Дворянское гнездо»;б)«Первая любовь»;в)«Муму»;г)«Обыкновенная история» 

6) Произведение «Отцы и дети»  

а) рассказ          б) поэма         в) роман          г) повесть 

7) Что в образе Базарова было чуждо автору романа «Отцы и дети»? 

а) отрыв от какой-либо практической деятельности 

б) нигилистическое отношение к культурному наследию России 

в) непонимание роли народа в освободительном движении 

г) преувеличение роли интеллигенции в освободительном движении 

8) Определите кульминацию любовного конфликта в романе «Отцы и дети»?  

а) сцена с Фенечкой в беседке; б) посещение Одинцовой умирающего Базарова; 

в) объяснение Базарова в любви Одинцовой; г) встреча Базарова и Одинцовой на балу у 

губернатора  

9) Определите социальное положение В. И. Базарова в романе «Отцы и дети»  

а)полковой лекарь;б) русский аристократ; в) студент-демократ;г) студент-барич 

10) Как звали возлюбленную Евгения Базарова? 

а) Татьяна Ларина; б) Анна Одинцова; в) Наташа Ростова; г) Ольга Ильинская 

11) Какой момент в биографии героя романа «Отцы и дети» Е. Базарова был переломным в 

осознании своей личности? 

а) любовь к Одинцовой;  б) спор с Павлом Петровичем Кирсановым; 

в) разрыв с Аркадием Кирсановым;  г) посещение родителей 

12) К какому сословию принадлежал Евгений Базаров? 

а) разночинцы           б) дворяне              в) купцы            г) мещане 

13) Базаров был  

а) антропологом         б) учителем           в) врачом            г) агрономом 

14) Почему Одинцова не ответила на любовь Евгения Базарова? 

а) он был ей неинтересен;        б) она была влюблена в другого; 

в)Базаров был ниже по социальному положению;г)спокойная жизнь ей была дороже 

15) Кто из героев романа И. Тургенева «Отцы и дети» играет на виолончели, читает стихи 

Пушкина? 

а) Одинцова         б) Павел Кирсанов         в) Николай Кирсанов            г) Базаров 

16) Кто сказал: 
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- Мой  дед  землю пахал… Спросите любого из ваших же мужиков, в ком из нас -  в вас  или 

во мне – он скорее признает соотечественника. Вы и говорить-то с ним не умеете. 

а) Евгений Базаров; б) Аркадий Николаевич Кирсанов;  

в) Николай Петрович Кирсанов;  г) Павел Петрович Кирсанов 

17) Чья портретная характеристика? 

Длинное и худое,  с широким лбом, кверху плоским, книзу заостренным носом, 

большими зеленоватыми глазами и висячими бакенбардами песочного цвету, оно 

оживлялось спокойной улыбкой и выражало самоуверенность и ум. 

а)Николая Кирсанова;б)Павла Кирсанова;в)Евгения Базарова;г)Аркадия Кирсанова 

18) О каком персонаже идет речь?  

Он с детства отличался замечательною красотой; к тому же он был самоуверен, 

немного насмешлив и как-то  забавно желчен - он не мог не нравиться. Он начал появляться 

всюду, как только вышел в офицеры. Его носили  на руках, и он сам себя баловал, даже 

дурачился, даже ломался; но и это к нему шло. Женщины от него с ума сходили, мужчины 

называли его фатом и втайне завидовали ему. Он жил, как уже сказано, на одной квартире с 

братом, которого любил искренно, хотя нисколько на него не походил. 

а) Василий Иванович Базаров                   б) Аркадий Николаевич Кирсанов  

в) Николай Петрович Кирсанов                г) Павел Петрович Кирсанов 

19) Кто автор статьи «Асмодей нашего времени» о романе «Отцы и дети»?   

Ответ:______________ 

20) Принципы какого литературного направления определяют особенности созданной И. 

Тургеневым картины мира?     Ответ:______________ 

  

ОТВЕТЫ: 

1 вариант 

1-г, 2-г, 3-в, 4-а, 5-б, 6-г, 7-в, 8-а, 9-г, 10-в, 11-г, 12-а, 13-в, 14-г, 15-в, 16-а, 17-б, 18-а, 19-

Писарев, 20-Марьино 

2 вариант 

1-в, 2-б, 3-а, 4-в, 5-г, 6-в, 7-б, 8-в, 9-а, 10-б, 11-а, 12-а, 13-в, 14-г, 15-в, 16-а, 17-в, 18-г, 19-

Антонович, 20-реализм  

Критерии оценки 

«5» - 95%-100%; 

«4» - 75-94%; 

«3» - 50-74%; 

«2» - менее 50%. 

 

Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество Н. А. Некрасова. 
Тест №4                                                                               
1 ВАРИАНТ  

1) Некрасова звали 

а)Иван Алексеевич;б)Алексей Николаевич;в)Сергей Алексеевич; г)Николай Алексеевич                               

2) Некрасов 

а) совершил кругосветное путешествие на фрегате «Паллада» 

б) участвовал в обороне Севастополя 

в) был редактором журнала «Современник» 

г) был влюблен в П. Виардо  

3) Некрасов учился  

а) в Царскосельском Лицее;     б) в Нежинской гимназии; 

в) в Московском университете;    г) в Петербургском университете  

4) Произведение «Кому на Руси жить хорошо» 

а) роман-эпопея      б) рассказ-эпопея      в) поэма-эпопея     г) повесть-эпопея 
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5) Какое произведение не принадлежит Некрасову: 

а)«Железная дорога»;б)«Невский проспект»;в)«Памяти Добролюбова»; 

г) «Русские женщины»  

6) Какую деревню не упомянули в «Прологе» поэмы «Кому на Руси жить хорошо»? 

а) Заплатово             б) Дырявино            в) Неурожайка             г) Безруково 

7) Кого искали мужики в поэме «Кому на Руси жить хорошо»?  

а) счастливого       б) богатого          в) ученого     г) скатерть-самобранку 

8) Кто из животного мира помог мужикам в «Прологе» поэмы «Кому на Руси жить 

хорошо», подарил им скатерть-самобранку?  

а) лисица          б) волк         в) пеночка        г) синичка 

9) Кто в поэме счастьем считал «покой, богатство, честь»? 

а) помещик Оболт-Оболдуев; б) поп; в) Григорий Добросклонов; г) князь Утятин 

10) Действие «Кому на Руси жить хорошо» происходит 

а) в Москве; б) в Калинове; в) «в каком селе – угадывай»; г) в Петербурге 

11)Черты какого жанра использует Некрасов в «Прологе» «Кому на Руси жить..»? 

а) былины     б) песни        в) бывальщины      г) сказа 

12) Кто из героев «Кому на Руси жить хорошо» в прошлом был каторжником? 

а) Савелий      б) Ермил Гирин    в) Яким Нагой       г) Гриша Добросклонов 

13) Какова доля русской женщины, представленная в поэме «Кому на Руси…»  

а) женская доля так же тяжела, как мужская; б) женская доля тяжелее мужской; 

в) женская доля легче мужской;  г) женщина вообще никакой доли не имеет 

14) Определите стихотворный размер: «Сейте разумное, доброе, вечное…» 

а) дактиль           б) хорей          в) анапест          г) ямб 

15) Кого Некрасов называет счастливым в поэме «Кому на Руси жить хорошо»? 

а) купчину толстопузого   б) Григория Добросклонова    в) попа       г) мужиков 

16) Кто из поэмы «Кому на Руси жить хорошо» прямо не участвует в действии? 

а) Савелий     б) Яким Нагой     в) Ермил Гирин     г) Одинцова 

17) Кто рассказал о себе: 

"Семья была большущая, 

Сварливая... попала я 

С девичьей холи в ад! 

В работу муж отправился, 

Молчать, терпеть советовал…»? 

а) Матрена Тимофеевна; б) Ненила Власьевна ; в) княжна Переметьева;                                     

г) старуха старая, рябая, одноглазая 

18) О каком персонаже идет речь? 

Осанистая женщина, 

Широкая и плотная, 

Лет тридцати осьми. 

Красива; волос с проседью, 

Глаза большие, строгие? 

а) проворная Орефьевна, бурмистрова кума;  б) Ненила Власьевна; 

в) княжна Переметьева; г) Матрена Тимофеевна 

19) Назовите стихотворение Н. Некрасова, посвященное Н. А. Добролюбову 

20) Как называется литературное направление, возникшее в русской литературе в 30-40 

годы XIX века, стремящееся объективно изобразить окружающую действительность? 

 2 ВАРИАНТ 
1) Годы жизни Н Некрасова: 

а) 1814 – 1841    б) 1809 – 1852        в) 1821 – 1877         г) 1799 - 1837 

2) В жизни Некрасова  

а) была ссылка на Кавказ в действующую армию 
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б) были испытания в Петербургском университете (вопреки воле отца), которые он не 

выдержал 

в) было стихотворение, написанное за сутки до смерти А.С. Пушкина 

г) было произведение, сожженное из-за жестокой критики  

3) Некрасов учился в 

а) Петербургском университете                        б) Царскосельском лицее 

в) Нежинской гимназии                                      г) Симбирском университете 

4) Поэма «Кому на Руси жить хорошо» создавалась 

а) два года       б) пять лет           в) десять лет         г) двадцать лет 

5) Какое произведение не принадлежит Некрасову: 

а) «Дворянское гнездо»; б) «Памяти Добролюбова»; в) «Железная дорога»;   

г) «Русские женщины» 

6) Произведение «Кому на Руси жить хорошо»  

а) рассказ-эпопея        б) поэма-эпопея      в) роман-эпопея        г) повесть-эпопея 

7) Сколько мужиков встретились на «столбовой дороженьке» в поэме «Кому на Руси жить 

хорошо»? 

а) пять       б) шесть   в) семь         г) десять 

8) В какой главе «Кому на Руси жить хорошо» это происходит:  

«Роман тузит Пахомушку,/Демьян тузит Луку. /А два братана Губины /Утюжат Прова 

дюжего» 

а) «Пролог»        б) «Поп»          в) «Счастливые»  г) «Помещик» 

9) Кого первого встретили мужики из поэмы «Кому на Руси жить хорошо»?  

а)купчину толстопузого;б)помещика;в)крестьянку, Матрену Тимофеевну; г)попа          

10) Кто сказал: «Напутствуешь усопшего/ И поддержать в оставшихся/ По мере сил 

стараешься/ Дух бодр! А тут к тебе/Старуха, мать покойника,/ Глядь, тянется с костлявою, / 

Мозолистой рукой…»? 

а) поп     б) купец Алтынников       в) Оболт-Оболдуев       г) князь Утятин 

11) В какой главе «Кому на Руси жить хорошо» происходилоло ? 

А день сегодня праздничный,/Куда пропал народ?/Идут селом - на улице/ 

Одни ребята малые,/В домах - старухи старые… 

а) «Пролог»   б) «Поп»  в) «Сельская ярмонка»     г) «Счастливые» 

12) Какую роль в поэме «Кому на Руси жить хорошо» играет образ Якима Нагого? 

а) показывает трудолюбие русского крестьянства 

б) показывает роль красоты в жизни русского крестьянства 

в) показывает роль юродивого в жизни русского крестьянства 

г) показывает протест русского крестьянства 

13) Какие черты помещичьего класса не отразились в образе Оболта-Оболдуева? 

а) глупость       б) любовь к родине     в) мудрость       г) вседозволенность 

14) Кому адресованы строки: «Ему судьба готовила/ Путь славный, имя громкое/ Народного 

заступника/ Чахотку и Сибирь» 

а) Григорию Добросклонову; б) Ермилу Гирину; в) Якиму Нагому;г) деду Савелию 

15) Кто из героев поэмы говорит о себе: «"Клейменый, да не раб!"? 

а) Яким Нагой     б) Григорий Добросклонов    в) Ермил Гирин     г) Савелий 

16) Кто рассказал о себе: 

«Абрам Гордеич Ситников, 

Господский управляющий, 

Стал крепко докучать: 

"Ты писаная кралечка, 

Ты наливная ягодка..."? 

а) Матрена Тимофеевна;  б) Ненила Власьевна;  в) княжна Переметьева;  

г) старуха старая, рябая, одноглазая 

17) Чья портретная характеристика? 
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И сам на землю-матушку 

Похож он: шея бурая, 

Как пласт, сохой отрезанный, 

Кирпичное лицо? 

а) Яким Нагой    б) Григорий Добросклонов    в) Ермил Гирин       г) Савелий 

18) О каком персонаже идет речь?  

Заснул старик на солнышке,/Скормил свиньям Демидушку/  Придурковатый дед!.. 

а) Яким Нагой    б) Григорий Добросклонов   в) Ермил Гирин   г) Савелий 

19) Укажите, в каком стихотворении Н.Некрасов обращается к молодому поколению со 

следующими словами: «Пускай нам говорит изменчивая мода, /Что тема старая – 

«страдания народа»/ И что поэзия забыть ее должна…»? 

20) Принципы какого литературного направления определяют особенности созданной Н. 

Некрасовым картины мира? 

 

ОТВЕТЫ: 

1 вариант 

1-г, 2-в, 3-г, 4-в, 5-б, 6-г, 7-а, 8-в, 9-б, 10-в, 11-г, 12-а, 13-б, 14-а, 15-б, 16-г, 17-а, 18-г, 19-

"Памяти Добролюбова", 20-реализм 

2 вариант 

1-в, 2-б, 3-а, 4-г, 5-а, 6-б, 7-в, 8-а, 9-г, 10-а, 11-в, 12-б, 13-в, 14-а, 15-г, 16-а, 17-а, 18-г, 19-

"Элегия", 20-реализм 

Условия выполнения заданий 

1) в тестах найти 1 правильный ответ; 

2) в заданиях творческого характера написать словами верный вариант. 

Критерии оценки: 

«5» - 95%-100%; 

«4» - 75-94%; 

«3» - 50-74%; 

«2» - менее 50%. 

Раздел: Литература второй половины 19 века. 
Тема: Творчество Л. Н. Толстого. 
Тест №5 
1 ВАРИАНТ 
1. Укажите годы жизни Л.Н.Толстого: 

А) 1801-1899;  Б) 1828-1910;   В) 1821-1864;   Г) 1832-1912;   Д) 1837-1915 

2. Писатель получил образование: 

А) в Петербургском университете; Б) в Царскосельском лицее; В) домашнее;        Г) в 

Казанском университете;  Д) в Московском университете 

3. В 1847 году юный Лев Толстой, не закончив университетский курс, уезжает: 

А) в деревню, где предполагал посвятить себя хозяйственной деятельности; 

Б) на Кавказ;  В) в Севастополь;  Г) за границу 

4. Какое из перечисленных произведений не написано Л. Н. Толстым? 

А)«Воскресение»;  Б)«Севастопольские рассказы»; В)«Мои университеты»; 

Г) «Юность» 

5. Соедините названия произведений и их жанр: 

А) «После бала» А) повесть 

Б) «Детство» Б) роман 

В) «Война и мир» В) роман-эпопея 

Г) «Анна Каренина» Г) рассказ 

6. Как сам Л.Н.Толстой определил жанр «Войны и мира»? 

А) эпопея   Б) роман    В) поэма   Г) историческая хроника    Д) летопись 



 29

7. Роман «Война и мир» начинается с: 

А)описания Шенграбенского сражения; Б)именин в доме Ростовых; В)вечера у А.П.Шерер;  

Г)описания встречи отца и сына Болконских;  Д)описания смотра в Браунау 

8. Действие романа «Война и мир» начинается: 

А)январь 1812г.; Б)май 1807г.; В)июль 1805г.; Г)апрель 1801г.;Д)август 1804 г. 

9. Какое событие является кульминационным центром романа-эпопеи? 

А) первый бал Наташи Ростовой;  Б) Отечественная война 1812 года; 

В) Тильзитский мир;  Г) совет в Филях;  Д) военные события 1805 года  

10. Какую позицию занимает в романе автор? 

А) участник событий;  Б) человек, глубоко переживающий и комментирующий описываемые 

события;   В) бесстрастный наблюдатель;    Г) рассказывает о себе 

11. Действие романа «Война и мир» изначально должно было охватывать огромный период 

русской истории. Какая из дат не связана с задуманным сюжетом романа-эпопеи? 

А) 1807 год        Б) 1825 год        В) 1856 год         Г) 1863 год 

12. Определите кульминацию первого тома романа. 

А) именины в доме Ростовых                   Б) встреча в Тильзите 

В) Аустерлицкое сражение                       Г) случай с Теляниным  

13. Почему князь Андрей идёт служить в действующую армию (I том)? 

А) им руководило стремление к славе; Б) он руководствовался представлениями об 

офицерском долге;    В) чтобы защищать родину 

14. Кто из перечисленных героев  романа Л.Н.Толстого «Война и мир» не является истинным 

патриотом России? 

А)Борис Друбецкой; Б)капитан Тушин;В)Тихон Щербатый; Г)Андрей Болконский 

15. Вернувшись домой из плена, князь Андрей приходит к мысли: «….счастие есть только 

отсутствие этих двух зол»» Каких именно? 

А) бедность и унижение; Б) угрызения совести и болезнь;  В) болезнь и нищета; 

Г) ограниченная свобода и зависть;     Д) вражда и полное забвение близкими  

16. Брак Андрея Болконского и Наташи расстроился из-за: 

А) несогласие князя Николая Болконского  

Б) недоброжелательное отношение графа и графини Ростовых к жениху                           В) 

отсутствие приданого у Наташи 

Г) тайные отношения Наташи с Б.Друбецким 

Д) мимолётное увлечение Наташи Анатолем Курагиным  

17. В чём была истинная причина дуэли Безухова с Долоховым? 

А) зависть Долохову;  Б) измена Элен; В) случайное стечение обстоятельств;          Г) 

оскорбление, которое Долохов нанёс Ростовым 

18. Как называлась деревня князя Андрея, которую отделил ему отец, князь Николай? 

А) Отрадное;  Б) Богучарово; В) Лысые горы; Г) Марьино;  Д) Никольское 

19. Соедините имя героини и её внешнее описание: 

А) «…тоненькая миниатюрная брюнетка с 

мягким, оттенённым длинными ресницами 

взглядом, густою чёрною косою, два раза 

обвивавшую её голову, и желтоватым 

оттенком кожи на лице и в особенности на 

обнажённых худощавых, но грациозных 

мускулистых руках и шее» 

Б) «Черноглазая, с большим ртом, некрасивая, 

но живая девочка, с своими детскими 

открытыми плечиками, выскочившими из 

корсажа от быстрого бега, с своими 

сбившимися назад чёрными кудрями…» 

В) «Высокая красивая дама с огромной косой и 

А) Наташа 

Б) Соня 

В) Элен 

Г) Жюли 
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очень оголёнными белыми, полными плечами 

и шеей, на которой была двойная нитка 

больших жемчугов…» 

20 С именем капитана Тушина связано сражение: 

А) Шенграбенское         Б) Аустерлицкое         В) Бородинское  

21. Чьими газами мы увидели совет в Филях? 

А) Кутузова; Б) Бенигсена; В) князя Андрея; Г) Тихона Щербатого; Д) Малаши  

22. Какой общей идее, по утверждению Л.Н.Толстого, подчинено все действие романа 

«Война и мир»? 

А) «мысли семейной» ; Б)  историческому событию; В) «мысли народной»;                                            

Г) у Л.Н.Толстого не было общей идеи 

23. Сколько лет Николеньке Болконскому в конце романа (эпилог)? 

А) 12 лет      Б) 14 лет         В) 15 лет          Г) 13 лет         Д) 16 лет  

24. В «Войне и мире» представлены различные социальные группы русского общества.  К 

какой из них принадлежит один из ключевых образов романа Платон Каратаев? 

А) дворянство    Б) купечество     В) крестьянство     Г) мещане  

25.  Под мелодию какой песни танцевала героиня романа Л.Н.Толстого «Война и мир» - 

Наташа Ростова -  в доме дядюшки  после охоты? 

А) «По улице мостовой…»                  Б) «Я встретил Вас – и все былое» 

В) «Кармен»                                          Г) «Я тебя никогда не забуду…» 

26. Завершите фразу Л.Н.Толстого: «Нет  и не может быть величия там, где нет …» 

А) великих поступков; Б) самолюбия;  В) стремления к славе; 

Г) простоты, добра и правды 

27. В ком из героев воплощены лучшие черты русского национального характера? 

А) А.Болконский; Б) Элен Курагина; В) Николай Ростов; Г) Наташа Ростова; 

Д) Борис Друбецкого 

28. Термин «диалектика души» был введён при анализе произведения Л.Толстого: 

А)«Севастопольские рассказы»; Б)«Война и мир»;В)«После бала» ;Г)«Анна Каренина»                                 

29. Что такое счастье? Герои романа понимают его по-своему. Определите, кому 

принадлежат следующие высказывания: 

А)  «Отсутствие страданий, удовлетворение потребностей и вследствие того - свобода 

выбора занятий, то есть образа жизни». 

Б)  «...Ему пришло в голову, что ему-то именно предназначено вывести русскую армию из 

этого положения, что вот он, тот Тулон, который выведет из рядов неизвестных офицеров и 

откроет ему первый путь к славе». 

А) Пьер Безухов.                 Б) Андрей Болконский. 

2 ВАРИАНТ 
1. Укажите годы жизни Л.Н.Толстого: 

А) 1832-1912      Б) 1837-1915      В) 1821-1864       Г) 1828-1910      Д) 1801-1899 

2. Л. Н. Толстой в возрасте 16 лет поступает в Казанский университет… 

А) на исторический факультет                         Б) на философский факультет 

В) на филологический факультет                    Г) на юридический факультет  

3. В Ясной Поляне Толстой открыл школу для крестьянских детей. Найдите неверное 

утверждение: 

А) вторично отправляется за границу с целью изучения новых педагогических систем 

Б) это была единственная школа для крестьянских детей в России 

В) перу Толстого принадлежат 11 статей о школе и педагогике 

Г) создал «Азбуку» для детей 

4. Первое опубликованное произведение Л. Н. Толстого называлось: 

А)«Севастопольские рассказы»; Б)«Воскресение»; В)«Казаки»;Г)«Детство» ;             Д) «Утро 

помещика» 

5. Соедините названия произведений и их жанр: 
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А) «Отрочество» А) повесть 

Б) «Война и мир» Б) роман 

В) «Анна Каренина» В) роман-эпопея 

Г) «Севастополь в мае» Г) рассказ 

 6. Как сам Л.Н.Толстой определил жанр «Войны и мира»? 

А) эпопея     Б) роман       В) поэма    Г) историческая хроника      Д) летопись 

7. С какого эпизода начинается действие романа Л.Н.Толстого «Война и мир»? 

А) с описания войны                                  Б) с описания вечера  у А.П. Шерер 

В) с характеристики семьи Ростовых       Г) с описания Петербурга. 

8. Сколько времени длится действие романа? 

А) 10 лет;  Б) около 7 лет;  В) 25 лет; Г) 15 лет;  Д) приблизительно 8 лет 

9. Назвать кульминацию романа. 

А) первый бал Наташи Ростовой                 Б) Отечественная война 1812 года 

В) совет в Филях                                            Г) смерть князя Андрея  

10.  В какую историческую эпоху развивается действие романа Л.Н.Толстого «Война и 

мир»? 

А) эпоха Екатерины II                           Б) времена правления Николая II 

В) эпоха Александра I                           Г) эпоха Александра II 

11. В исторических трудах нередко Наполеон противопоставлялся Александру I. Кто 

противопоставлен Наполеону в романе? 

А) Александр I; Б) Кутузов; В) А.Болконский;  Г) Пьер Безухов;  Д) Николай   

12. Сколько лет Наташе Ростовой в первом томе? 

А) 16 лет        Б) 20 лет        В) 10 лет         Г) 13 лет 

13. После какого сражения князь Андрей разочаровался в своём кумире – Наполеоне? 

А) Шенграбенское            Б) Аустерлицкое            В) Бородинское 

14. Л.Н. Толстой делил героев своего романа на любимых и нелюбимых. К любимым героям 

относились: 

А) А.Болконский  Б) Б.Друбецкой  В) П.Безухов   Г) М.Болконская Д) Наполеон    Е) Берг 

15. После Шенграбенского сражения «князю Андрею было грустно и тяжело», потому что: 

А) ему не удалось проявить себя в сражении и прославиться 

Б) в сражении погибло больше солдат и офицеров, чем ожидалось 

В) начали разрушаться его идеальные представления о подвиге после посещения батареи 

Тушина 

Г) его храбрость во время сражения не была замечена Багратионом 

16. Какое событие вторично побудило князя Андрея оставить государственную службу? 

А) смерть жены    Б) служебное взыскание        В) недовольство Сперанского 

Г) любовь к Наташе         Д) Просьба отца, князя Николая  

17. Что привлекло Пьера в масонстве? 

А) возможность общаться с власть имущими; Б) идея единения и братства людей; 

В) возможность отвлечься от несчастного брака 

18. Бородинское сражение мы видим глазами: 

А) Николая Ростова;  Б) Пьера Безухова;   В) Анатоля Курагина;   Г) Долохова 

19. Соедините имя героя и его внешнее описание: 

А) «Вся фигура была круглая, голова... спина, 

грудь, плечи, даже руки, которые он носил, как 

всегда собираясь обнять что-то, были круглые; 

приятная улыбка и большие нежные глаза 

были круглые», ему «должно быть было за 

пятьдесят лет». 

Б) « Массивный толстый молодой человек с 

стриженою головой, в очках, светлых 

А) Наполеон 

Б) Пьер Безухов 

В) Платон Каратаев 

Г) Андрей Болконский 
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панталонах по тогдашней моде, с высоким 

жабо и в коричневом фраке» 

В) «Вся потолстевшая, короткая фигура с 

широкими толстыми плечами и невольно 

выставленным вперед животом и грудью имела 

тот представительный, осанистый вид, 

который имеют живущие в холе сорокалетние 

люди». 

20. Граф Илья Андреевич Ростов устраивает обед в Английском клубе по случаю: 

А) победы в Бородинском сражении;   Б) приезда императора в Москву; 

В) именин двух Наталий;    Г) победы князя Багратиона;         Д) рождества 

21. В последний раз капитан Тушин появляется в романе в эпизоде: 

А) посещения прифронтового госпиталя Ростовым;  Б) совещания в штабе Багратиона; В) 

осады Смоленска; Г) Шенграбенского сражения; Д) Аустерлицкого сражения 

22. В ком Л.Н.Толстой видит решающую силу истории? 

А) царь; Б) военачальники; В) народ;  Г) высшее чиновничество; Д)аристократия 

23. Кто из героев романа "Война и мир" не ступит на Сенатскую площадь согласно своим 

убеждениям? 

"Тайное общество - враждебное и вредное, которое может породить только зло... долг и 

присяга превыше всего". "Вели мне сейчас Аракчеев идти на вас с эскадроном и рубить - ни 

на секунду не задумаюсь и пойду". 

А) Пьер Безухов;  Б) Ипполит Курагин; В) Николай Ростов; Г) Борис Друбецкой 

24.Какую сумму проиграл в карты Николай Ростов Долохову (в совокупности она составляет 

возраст Сони и Долохова)? 

А) 25 000 рублей;  Б) 43 000 рублей;  В) 40 000 рублей;  Г) 31 000 рублей;   

 Д) 45 000 рублей 

25. В эпилоге княжна Марья станет женой: 

А) Анатоля Курагина; Б) Пьера Безухова;  В) Долохова;  Г) Николая Ростова;  Д) Ипполита 

Курагина 

26. Л.Н.Толстой собирался писать трилогию о декабристе. Судьба какого героя романа является 

«возвратом» к юным годам главного героя  «романа о декабристе»? 

А) Андрея Болконского; Б) Пьера Безухова;  В) Николая Ростова;  Г) Николая Болконского 

27. В ком из героев воплощены лучшие черты русского национального характера? 

А) А.Болконский; Б) Элен Курагина; В) Николай Ростов; Г) Наташа Ростова;   Д) Борис 

Друбецкого 

28. Л.Н.Толстой первым в русской и мировой литературе сумел показать «диалектику души» 

человека. Кто из критиков первым ввёл в литературный обиход это определение? 

А) Н.А.Добролюбов; Б) Н.Г.Чернышевский; В) Д.И.Писарев; Г) М.Антонович; Д) 

И.А.Гончаров 

29. Л.Н.Толстой показал в романе "Война и мир" два полюса в историческом облике крестьянства 

крепостнической России. Найдите соответствие: 

А) Философия смирения, покорности, признание узаконенности своего положения. 

Б)  Чувство долга перед Родиной, бунтарство, осознание собственной значимости». 

А)  Платон Каратаев Б)  Тихон Щербатый 

Критерии оценки 

«5» - 80 %; 

«4» - 70%; 

 «3» - 60%; 

 «2» - менее 50%. 

 

 Раздел: РУССКАЯ ЛИТЕРАТУРА НА РУБЕЖЕ ВЕКОВ 
Тема: Творчество И. А. Бунина, А. И. Куприна, М. Горького. 
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Тест № 6 
по драме М.Горького «На дне» 
1. Основоположником какого направления в литературе является М. Горький? 

1. Романтизм 

2. Критический реализм 

3. Социалистический реализм 

4.   Реализм 

2. Какому герою пьесы «На дне» принадлежит фраза: «Человек – это звучит гордо!» 

1. Сатину 

2. Луке 

3. Актеру 

4. Клещу 

3. Кто из персонажей пьесы «На дне» выражает авторскую позицию? 

1. Бубнов 

2. Сатин 

3. Клещ 

4. Лука 

4. Каким персонажем пьесы «На дне» принадлежат слова: 

1. «Шум -  смерти не помеха» 

2. «Когда труд  - обязанность, жизнь – рабство» 

3. «Ни одна блоха не плоха: все черненькие, все прыгают» 

4. «Не любо – не слушай, а врать не мешай» 

5. Какая сцена является завязкой конфликта: 

1. Разговор Василисы и Пепла 

2. Смерть Анны 

3. Появление Луки 

4. Репризы первого акта 

6.Какие слова характеризуют мировоззрение Бубнова: 

1. «Существует только человек, всё же остальное – дело его рук и его мозга!» 

2. « Человек – вот правда!» 

3. « Снаружи как себя не раскрашивай, всё сотрется…все сотрется, да!» 

4. «Человек – свободен – он за все платит сам: за веру, за неверие, за любовь, за   

ум…потому он – свободен!» 

7. Каким образом Лука действует на ночлежников? 

1. Открывает светлые их стороны 

2. Обманывает их 

3. Пугает 

4. Наставляет на путь истины 

8. Каким персонажам принадлежат слова о философском вопросе «правды» в драме 

Горького «На дне»? 

1. Вера в существовании необыкновенной, светлой любви 

2. «Пристанища…пристанища нету…» 

3. «Любовь к дальнему…» 

4. «Во что веришь – то и есть» 

 

Тест №7 
 по творчеству Бунина и Куприна. 
1. Символ – это: 
а) поэтический образ, выражающий суть какого-либо явления; 

б) подробность пейзажа, портрета, интерьера, выделенная писателем с целью 

подчеркнуть ее особенное, избирательное значение; 

в) слово или оборот в иносказательном значении; 
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г) художественный прием, основанный на преувеличении.  

2. Конфликт художественного произведения – это: 
а) ссора двух героев; 

б) столкновение,  противоборство,  на  которых  построено  развитие сюжета; 

в) наивысшая точка развития сюжета; 

г) неприятие произведения критиками и читателями. 

3. Композиция это: 
а) эпизод литературного произведения; 

б) организация отдельных элементов, частей и образов художественного произведения; 

в) основной вопрос, поставленный в литературном произведении; 

г) столкновение, противоборство персонажей. 

4. Кто из героев произведений Куприна в своем монологе несколько раз повторяет 
евангельское «Да святится имя Твое»? Кому адресованы эти слова?  
а) Соломон – Суламифи;   б) Желтков – Вере Шеиной; 

в) Желтков – Богу;   г) Ромашов – Шурочке. 

5. Из какого произведения Бунина взяты строки: «Эти дни были так недавно, а меж 

тем мне кажется, что с meх nop прошло чуть не целое столетие. Перемерли старики в 

Выселках, умерла Анна Герасимовна, застрелился Арсений Семеныч... Наступает 

царство мелкопоместных, обедневших до нищенства»? 

а) «Антоновские яблоки»;    б) «Окаянные дни»; 

в) «Темные аллеи»;   г) «Господин из Сан-Франциско». 

6. Отметьте  произведения  Бунина,  главной темой которых является любовь. 
а) «Чистый понедельник»; б) «Суходол»; в) «Таня»;   г) «Легкое дыхание».                                                

7. Кто из героев И. А. Бунина «ехал в старый свет на целых два года с женой и 

дочерью, единственно ради развлечения»?  

а) Арсений Семеныч;  б) господин из Сан-Франциско; в) Малютин; 

г) корнет Елагин. 

8. Кто из героев Куприна, подобно А. Болконскому из романа Л. Толстого «Война и 
мир», мечтает о подвиге? 
А) Иван Тимофеевич («Олеся»); б) Ромашов («Поединок»); 

в) Николаев («Поединок»); г) Соломон («Суламифь»). 

9. Из какого произведения Бунина взяты эти строки: «Теперь это легкое дыхание 

снова расселялось в мире, в этом облачном небе, в этом холодном весеннем ветре»? 

а) «Темные аллеи»; б) «Легкое дыхание»; в) «Антоновские яблоки»;  

г) «Суходол». 

10. О какой героине А. Куприн говорит, что в ней живут сразу «два человека: один с 

сухим эгоистичным умом, другой – с нежным и страстным сердцем»? 

а) Об Олесе («Олеся»);  

б) о В. Шеиной («Гранатовый браслет»); 

в) о Шурочке («Поединок»);  

г) об А. Шеиной («Гранатовый браслет»). 

11. С каким музыкальным произведением у Веры Шеиной, героини повести Куприна 

«Гранатовый браслет», связаны слова: «Да святится имя Твое»?  

а) «Лунная соната» Бетховена;                                  б) «Реквием» Моцарта; 

в) «Прелюдия» Шопена;                                          г) «Соната № 2» Бетховена. 

12. Какой  художественной  деталью  завершается  повесть  Куприна «Олеся»?  
а) письмо к возлюбленному; 

б) букет полевых цветов; 

в) косынка Олеси; 

г) нитка красных бус. 
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13. Какой литературный жанр преобладал в творчестве И. Бунина?  
а) повесть;  б) роман;  в) очерк; г) новелла. 

14. Какова основная идея рассказа И. Бунина «Господин из Сан-Франциско»? 
а) описание путешествия богатого американского туриста через Атлантику в Европу; 

б) разоблачение революции в России; 

в) философское осмысление человеческого существования в целом; 

г) восприятие американцами Советской России. 

15. Нобелевская премия была получена Буниным: 
а) в 1925 г. за рассказ «Солнечный удар»; 

б) в 1915 г. за рассказ «Господин из Сан-Франциско»; 

в) в 1933 г. за роман «Жизнь Арсеньева»; 

г) в 1938 г. за цикл рассказов «Темные аллеи». 

16. Кому из героев рассказа Куприна «Гранатовый браслет» принадлежат 
следующие слова: «Любовь должна быть трагедией. Величайшей тайной в мире! 

Никакие жизненные удобства, расчеты и компромиссы не должны ее касаться»? 

а) князю Шеину; б) чиновнику Желткову; в) генералу Аносову; г) Вере Шеиной 

17. Из  какого  источника  был  взят  А. Куприным  сюжет  рассказа «Суламифь»? 
а) древняя легенда; б) Библия (Ветхий завет); в) авторский замысел; 

г) исландские саги. 

18. Почему расстаются герои повести А. Куприна «Олеся»? 
а) Иван Тимофеевич уехал в Петербург по делам службы; 

б) Олеся полюбила другого человека; 

в) Олесю вынуждают покинуть родные места; 

г) урядник обвинил Олесю в воровстве. 

 
Ответы: 
1а, 2б, 3б, 4б, 5а, 6а,в,г, 7б, 8б, 9б, 10в, 11г, 12г, 13а, 14в, 15в, 16в, 17б, 18в. 

 

Критерии оценки: 

«5» - 95%; 

«4» - 70-94%; 

«3» - 50-69%; 

«2» - менее 50%. 

 
Раздел: ПОЭЗИЯ НАЧАЛА 20 ВЕКА 
Тема: Творчество поэтов Серебряного века. 
Тест №8 
по поэзии начала 20 века. 
1 ВАРИАНТ 

1.Авангардистское течение, отрицающее культурные традиции, делающее попытку 
создания искусства, устремленного в будущее: 
1) символизм 2) акмеизм 3) футуризм 

2. К какому литературному течению были близки следующие поэты:  Мережковский, 
Гиппиус, Бальмонт, Брюсов, Блок, Белый? 
1) символизм 2) акмеизм 3) футуризм 

3. Цикл стихотворений Блока «На поле Куликовом» является произведением: 
1) на историческую тему 

2) о современности 

3) о неразрывной связи прошлого, настоящего и будущего. 

4. Под каким псевдонимом писал стихи Борис Николаевич Бугаев? 
1) Мандельштам 2) Белый 3) Бальмонт 
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5. Кому принадлежат сборники стихов «Жемчуга», «Чужое небо», «Романтические 
цветы», «Колчан»? 
1) Цветаева 2) Гумилев 3) Брюсов 

6. Кто из поэтов после Октября оказался в эмиграции? 
1) Северянин 2) Гумилев 3) Мандельштам 

7..Назовите годы жизни А.А.Блока. 

8.Кому посвятил Блок «Стихи о Прекрасной Даме»?  

9.Блок разделил свою лирику на три книги, которые представляли собой «тезис», «антитезис» и 

«синтез» ( «трилогия вочеловечения»). К какой книге относится цикл «Страшный мир»?  

10.Укажите, как назывался первый сборник стихов Есенина, вышедший в 1919 г.?  

11.Кто из современников Есенина дал следующий отзыв на его стихи:  

«Стихи свежие, чистые, голосистые. Многословный язык»?  

 
12. Какой литературный прием использовал Есенин при написании следующих строк? 

Словно бабочек легкая стая 

С замираньем летит на звезду… 

1) гипербола; 2) сравнение; 3)олицетворение; 4)метафора 

13.Какая из приведенных строк – не из стихов Есенина? 
 Ты жива еще моя старушка… 

 Подруга дней моих суровых… 

 Отговорила роща золотая… 

14.Кто из поэтов не принадлежит к Серебряному веку русской поэзии? 1)Н.Гумилев;  2) 

В.Маяковский;  3) Ф.Тютчев;  4)А.Блок  

15.Кто из поэтов выступил с программой нового поэтического течения, названного 

акмеизмом? 

1)В.Брюсов;  2) К.Бальмонт;  3) И.Анненский;  4)Н.Гумилев 

16.Чей это портрет и какое это произведение, автор: 

В зубах- цыгарка, примят картуз, 

На спину б надо бубновый туз! 

17. Определите стихотворный размер отрывка стихотворения Бальмонта: 
Серп луны молодой 

Вместе с пышной звездой 

В голубой вышине 

Ярко видится мне. 

1) Дактиль 2) Амфибрахий 3) Анапест 

2 ВАРИАНТ 

1. Модернистское течение, утверждающее индивидуализм, субъективизм. Основными 
принципами эстетики является «искусство для искусства», недосказанность, замена 
образа: 
1) символизм 2) акмеизм 3) футуризм 

2. К какому литературному течению были близки следующие поэты: Ахматова, 
Гумилев, Городецкий, Мандельштам? 
1) символизм 2) акмеизм 3) футуризм 

3. Закончив какое произведение Блок написал в дневнике: « Сегодня я –гений»? 
1) «На поле Куликовом» 2) «Соловьиный сад»3) «Двенадцать» 

4. Кто из поэтов после Октября оказался в эмиграции? 
1) Блок 2) Бальмонт 3) Мандельштам 

5. Кому принадлежат сборники стихов «Вечерний альбом», «Волшебный фонарь», 
«Версты»? 
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1) Цветаева 2) Гумилев 3) Брюсов 

6. Под каким псевдонимом писал стихи Борис Николаевич Бугаев? 
1) Северянин 2) Белый 3) Бальмонт 

7.В каком столетии родился Сергей Есенин? 
1. В XVIII 2. В XIX  3. В XX 

8..Назовите тему, ставшую основной в творчестве Есенина?  

9.Откуда родом Есенин? 
1) Из Санкт-Петербурга; 2)Из Московской области; 3)Из Рязанской области 

10.Какое стихотворение Есенина не относится к философской лирике? 

1)«Русь уходящая» ; 2)«Не жалею, не зову…»;3)«Хороша была Танюша» ; 4)«По-осеннему 

кычет сова…» 

11.Кто из поэтов не принадлежит к Серебряному веку русской поэзии? 
1) Б.Пастернак;  2)В.Хлебников; 3)К.Бальмонт; 4)А.Фет 

12.Творчество какого поэта не было связано с футуризмом? 
1) В.Маяковский; 2)А.Крученых; 3)В.Хлебников; 4)Н.Гумилев 

13.С каким городом связана судьба А.Блока?  
14. Когда произошло знакомство Блока с творчеством Есенина?  
 1)Есенин сам принес Блоку свои стихи 

 2)Блок прочитал стихи Есенина, опубликованные в газете 

 3)Блок был поэтическим наставником Есенина 

15. Какое из стихотворений не принадлежит А.Блоку? 

а)«Вхожу я в темные храмы»; б)«Незнакомка»; в)«Несказанное, синее, нежное..» 

16 Чей это портрет, какое это произведение, автор: 

                             Помнишь, как бывало 

                             Брюхом шел вперед, 

                             И крестом сияло 

                              Брюхо на народ. 

17. Какой литературный прием использовал В.Маяковский при написании следующих строк? 

             Скрипка издергалась, упрашивая, 

             и вдруг разрыдалась  так по-детски… 

1) гротеск; 2) гипербола; 3) олицетворение; 4) сравнение 

Критерии оценки: 

«5» - 95%; 

«4» - 70-94%; 

«3» - 50-69%; 

«2» - менее 50%. 

 

Раздел: ЛИТЕРАТУРА 30-Х - НАЧАЛА 40-Х ГОДОВ 
Тема: Творчество М. А. Булгакова. 
Тест №9 
 по роману М.А.Булгакова «Мастер и Маргарита» 
1. Назовите имя и отчество Булгакова. 
а) Михаил Андреевич; б) Михаил Александрович; в) Михаил Афанасьевич; 

г) Михаил Анатольевич 

2. В каком городе родился М. А. Булгаков? 
а) в Москве          б) в Петербурге         в) в Киеве               г) в Рязани 

3. В каком учебном заведении и на каком факультете учился М.А.Булгаков? 
а) в Московском университете па медицинском факультете 

б) в Петербургском университете на факультете словесности  

в) в Киевском университете на медицинском факультете 



 38

г) в Казанском университете на юридическом факультете 

4. Укажите профессию М. А. Булгакова. 
а) учитель        б) священник            в) врач               г) ученый 

5. Какой год стал переломным в судьбе М. А. Булгакова, после чего он окончательно 
принял решение заняться писательским трудом? 
а) 1917 г.          б) 1918г.             в) 1920г.            г) 1925г. 

6. Чью сторону принял М. А. Булгаков после революции? 
а) встал в ряды Красной армии 

б) поддерживал Белую армию 

в) сочувствовал Петлюре 

г) не поддерживал ни одну из сторон 

7. Укажите, сколько сюжетных линий можно выделить в романе «Мастер и 
Маргарита»? 
а) одну              б) две             в) три               г) пять 

8. Автором романа о Понтии Пилате в «Мастере и Маргарите» является: 
а) Понтий Пилат        б) Воланд           в) Левий Матвей              г) Мастер 

9. Укажите, какая сцена является кульминацией романа «Мастер и Маргарита»? 
а) Вальпургиева ночь;  б) бал Сатаны; в) представление в Варьете; 

г) сцена, в которой Воланд и его свита покидают Москву 

10. Кто из перечисленных персонажей не входил в свиту Воланда? 
а) Варенуха             б) Гелла           в) кот Бегемот 

11. В романе «Мастер и Маргарита« Воланд выполняет функции: 
а) возмездия за грехи; б) творца зла ради зла; в) искусителя; г) справедливости 

12. Иешуа в романе Мастера выступает как: 
а) сумасшедший; б) богочеловек; в) странствующий проповедник; г)преступник 

13. Образ Маргариты — центр романа. Она является  символом: 
а) христианского смирения                                                  б) мести и возмездия 

в) любви, милосердия и вечной жертвенности                  г) зависти и подлости 

14. Почему Мастер лишен «света», а заслужил только «покой»? 
а) потому что прибегнул к помощи Сатаны 

б) потому что он сломался и сжег свой роман 

в) потому что добровольно ушел из жизни 

г) потому что он хочет жить и творить в стране, где это невозможно 

15. Какое объединение писателей высмеивает М. А. Булгаков в романе «Мастер и 
Маргарита« под вымышленным названием МАССОЛИТ? 
а) РАПП; б) Союз советских писателей; в) ЛЕФ; г) «Серапионовьи братья» 

16. Укажите, какой проблемы нет в романе М. А. Булгакова «Мастер и Маргарита»? 
а) проблема выбора и личной ответственности 

б) проблема отцов и детей 

в) проблема творчества 

г) проблема положительного героя 

17. Какое здание в Москве названо Воландом самым красивым и величественным? 
а) здание Московского университета на Моховой 

6) дом на Садовой 

в) дом тетки А. С. Грибоедова 

г) дом Пашкова (Румянцевская библиотека, ныне библиотека им. В. И. Ленина) 

18. Какая сюжетная линия романа »Мастер и Маргарита» является сатирическим 
изображением Москвы и быта москвичей конца 20-х годов? 
а) роман о Понтии Пилате и Иешуа Га-Ноцри 

б) сюжетная линия, повествующая о любви Мастера и Маргариты 

в) похождения Воланда и его свиты 

19. Портрет какого героя романа  «Мастер и Маргарита» дан в следующем отрывке? 



 39

...с площадки сада под колонны на балкон двое легионеров ввели,., человека лет двадцати семи. 

Этот человек был одет в старенький и разорванный голубой хитон.  Голова его была прикрыта 

белой повязкой с ремешком вокруг лба... Под левым глазом у человека был большой синяк, в углу 

рта ссадина с запекшейся кровью... 

а) Понтий Пилат; б) Марк Крысобой; в) Левий Матвей; г) Иешуа Га-Ноцри 

20. На традиции какого русского писателя опирается М. А. Булгаков в сатирическом 
изображении быта и нравов Москвы конца 20-х годов? 
а)Д.И.Фонвизина; б)М.Е.Салтыкова-Щедрина; в)Н.В.Гоголя; г)А.С.Грибоедова 

21. Портрет какого героя романа «Мастер и Маргарита» дан в следующем отрывке? 
...ни на какую ногу описываемый не хромал, и роту был не маленького и не громадного, а 

просто высокого. Что касается зубов, то с левой стороны у него были платиновые коронки, а 

с правой золотые. Он был в дорогом сером костюме, в заграничных, в цвет костюма, 

туфлях.., Рот какой- то кривой. Выбрит гладко. Брюнет. Правый глаз черный, левый почему-

то зеленый. Брови черные, но одна выше другой. Словом — иностранец. 

а) Алоизий Магарыч; 6) Коровьев; в) Мастер; г) Воланд 

22. Какое произведение сам автор называл «закатным романом»? 
а) «Театральный роман»;  б) «Бег»; в) «Жизнь господина де Мольера»; 

 г) «Мастер и Маргарита» 

 

ОТВЕТЫ 

1.в      2.в       3.в      4.в      5.б       6.г       7.в        8.г      9.б      10.а      11.г       12.в      13.в      

14.б     15.б     16.б     17.г     18.в     19.г      20.г      21.г      22.г 

Критерии оценки: 

«5» - 95%; 

«4» - 70-94%; 

«3» - 50-69%; 

«2» - менее 50%. 

 
Оценка освоения учебной дисциплины:  

Формы и методы оценивания 

 Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по дисциплине 

«Литература», направленные на формирование общих компетенций. 
1. Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе 

освоения образовательной программы. 

2. Текущий контроль в форме: 

- устного ответа; 

- тестирования; 

- домашней работы; 

- самостоятельной работы по ознакомлению и анализу текстов художественных 

произведений; 

- творческой работы по развитию речи. 

3. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета, в ходе которого 

выполняются контрольно-оценочных заданий 
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2. 2 Задания для промежуточной аттестации 

Перечень вопросов к зачету. 

 1.Литература конца 19-начала 20-го в.в. Литературное направление, течения. 

 2.Проза начала XX века. И.А.Бунин. Жизнь и творчество. 

 3.И.А.Бунин.«Господин из Сан-Франциско». 

 4.Рассказы И.А.Бунина о любви. 

  5. А.И.Куприн. Жизнь и творчество. 

  6.Талант любви в рассказе «Гранатовый браслет». 

  7.Тема «маленького человека» в рассказе «Гранатовый браслет» 

   8.Поэзия начала XX века. Поэзия «серебряного века». 

   9. Понятие о символизме. Знакомство с  представителями  символизма («старшие»  и 

«младшие» символисты). 

 10.Акмеизм как литературное направление. Характеристика творчества поэтов - акмеистов 

(Н.Гумилёв, А.Ахматова) 

 11.Футуризм как литературное направление. Обзор творчества поэтов-  

          футуристов (В.Хлебников, В. Маяковский) 

 12.М.Горький. Жизнь и творчество. 

 13.Романтический характер раннего творчества М. Горького. 

 14. Драматургия М.Горького Пьеса «На дне». Определение основных тем  

     (поиск смысла жизни), проблем (счастье, гордости и свободы). 

 15. Роль Луки в драме «На дне». 16. Вопросы о правде в драме «На дне». 17. А.Блок. 

Краткий очерк жизни и творчества. 

18. Романтический мир раннего Блока 

19. Тема Родины, исторического прошлого в лирике Блока. 20.  Поэма «Двенадцать» 

21. Литература 20 - х годов. 

22. В.Маяковский. Краткий очерк жизни. 

23. Лирика В.Маяковского. 

24. Сатира Маяковского. 

25. С.Есенин. Очерк жизни. 

26. Тема родины и природы в лирике Есенина. 

27. Любовная лирика С.Есенина. 

28.М.И.Цветаева. Сведения из биографии. Творчество. 

29. А.А.Платонов. Сведения из биографии.  

30. И.Э.Бабель. Сведения из биографии.  

31. М.А.Булгаков. Страницы жизни и творчества. 
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32. М.А.Шолохов. Роман «Тихий Дон». 

33. Судьба Григория Мелехова. 

34. Литература периода Великой Отечественной войны. 

35. Поэзия военных лет. Творчество поэтов. 

36. Проза о войне. М.Шолохов «Судьба человека».   

37. А.Толстой «Русский   характер» и др. 

38.А.Ахматова. Жизнь и творчество. 

39. А.Твардовский. Страницы жизни. Поэма «Василий Тёркин». 

40. Судьба человека в тоталитарном обществе. А.И.Солженицын. Жизнь и 

      творчество.  Рассказ «Один день Ивана Денисовича»  

41. Война в творчестве Б.Васильева. Повесть «В списках не значился».  

 42. Война в творчестве Б.Васильева. Повесть «В списках не значился». 

 43.Война в творчестве В.Быкова. Повесть «Сотников». 

 44. «Деревенская тема» в литературе. (В.М.Шукшин,  Ф. Абрамов,  

          Б. Можаев  и др.) 

45.  В.М.Шукшин. Жизнь и творчество. 

46. «Странные люди» в рассказах Шукшина. 

47. Место авторской песни в развитии литературного процесса и  

     музыкальной культуры страны. 

48. Песенное творчество В.Высоцкого, И.Талькова,  В.Цоя и др.(по выбору    учащихся) 

49. В.Г.Распутин. Жизнь и творчество («Живи и помни», «Пожар»). 

50. В.П.Астафьев. Жизнь и творчество. 
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3. Библиографический список 

Печатные издания: 
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011075. – Текст: непосредственный. 
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учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. / под ред. Г. А. Обернихиной. — М.,2015. 

Обернихина Г. А., Антонова А. Г., Вольнова И. Л. и др. Литература. практикум: учеб. 

пособие / под ред. Г. А. Обернихиной. — М., 2014 
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       Художественные тексты 
Литература ХIХ в. 
А.С. Пушкин. К другу стихотворцу. Воспоминания в Царском селе. Лицинию. 

Товарищам. Вольность. К Чаадаеву. Деревня. Погасло дневное светило… Кинжал. Узник. 

Свободы сеятель пустынный… К морю. Я помню чудное мгновенье… Вакхическая песня. 19 

октября. Пророк. Стансы (В надежде славы и добра…). Арион. Анчар. В Сибирь. Поэт. 

Поэту. 19 октября 1827 г. На холмах Грузии… Дар напрасный, дар случайный… Дорожные 

жалобы. И.И. Пущину. Я вас любил… Брожу ли я вдоль улиц шумных… Эхо. Мадонна. 

Бесы. Безумных лет угасшее веселье… Моя родословная. Клеветникам России. Бородинская 

годовщина. Вновь я посетил… Из Пиндемонти. Когда за городом задумчив я брожу… 

Памятник. Руслан и Людмила. Кавказский пленник. Цыганы. Полтава. Медный всадник. 

Борис Годунов. Маленькие трагедии. Арап Петра Великого. Повести Белкина. История села 

Горюхина. Дубровский. Капитанская дочка. Пиковая дама. 

М.Ю. Лермонтов. Нет, я не Байрон… Парус. Предсказание. Два великана. Бородино. 

Смерть поэта. Когда волнуется желтеющая нива… Поэт. Спор. 1 января. Дума. И скучно и 

грустно… Родина. Нет, не тебя так пылко я люблю… Выхожу один я на дорогу… Пророк. 

Боярин Орша. Песня про царя Ивана Васильевича, молодого опричника и удалого купца 

Калашникова. Мцыри. Демон. Маскарад. Герой нашего времени. 

Н.В. Гоголь. Невский проспект. Портрет. Нос. Шинель. Ревизор. Мертвые души. 

И.А. Гончаров. Обыкновенная история. Обломов. 

Н.А. Некрасов. В дороге. Нравственный человек. Колыбельная песня. Тройка. Когда из 

мрака заблужденья… Вчерашний день, часу в шестом… Я не люблю иронии твоей… Мы с 

тобой бестолковые люди… Давно отвергнутый тобой… Школьник. Праздник жизни – 

молодости годы… Где твое личико смуглое… Внимая ужасам войны… Стихи мои, 

свидетели живые… В столицах шум, гремят витии… Что ты, сердце мое, расходилося… 

Поэт и гражданин. Размышления у парадного подъезда. Песня Еремушке. Рыцарь на час. 

Песни о свободном слове. Газетная. Умру я скоро… Ликует враг, молчит в недоуменье… 

Зачем меня на части рвете… Зеленый шум. Надрывается сердце от муки… Памяти 

Добролюбова. Не рыдай так безумно над ним… Пророк. Три элегии. Зине (Ты еще на жизнь 

имеешь право…). Угомонись, моя муза задорная… Зине (Двести уж дней…). Сеятелям. 

Музе. Друзьям. Горящие письма. Баюшки-баю. О муза, я у двери гроба… Коробейники. 

Железная дорога. Мороз – Красный нос. Дедушка. Русские женщины. Современники. Кому 

на Руси жить хорошо. 

И.С. Тургенев. Рудин. Дворянское гнездо. Накануне. Отцы и дети. Новь. Стихотворения 

в прозе (5–6 по выбору). 

А.Н. Островский. Свои люди – сочтемся. Бедная невеста. Бедность – не порок. 

Доходное место. Гроза. На всякого мудреца – довольно простоты. Горячее сердце. Бешеные 

деньги. Волки и овцы. Бесприданница. Лес. Без вины виноватые. 

М.Е. Салтыков-Щедрин. Губернские очерки. История одного города. Господа 

Головлевы. За рубежом. Сказки (3–4 по выбору). 

Н.С. Лесков. Очарованный странник. Левша (Сказ о тульском косом левше и о стальной 

блохе). 

Ф.И. Тютчев. С поляны коршун поднялся… Весенняя гроза. Не то, что мните вы, 

природа... Есть в осени первоначальной… Цицерон. Фонтан. Не верь, не верь поэту, дева… 

Русской женщине. Эти бедные селенья… О, как убийственно мы любим… Последняя 

любовь. Весь день она лежала в забытьи… Накануне годовщины 4 августа 1864 г. Умом 

Россию не понять… Нам не дано предугадать… Я встретил вас… 

А.А. Фет. На заре ты ее не буди… Поделись живыми снами… Шепот, робкое дыханье… 

Сияла ночь… Как беден наш язык… Я тебе ничего не скажу… Еще люблю, еще томлюсь… 
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А.К. Толстой. Колокольчики мои… Коль любить, так без рассудку… Средь шумного 

бала… Не ветер, вея с высоты… Слеза дрожит в твоем ревнивом взоре… Осень! Осыпается 

весь наш бедный сад… Поток-богатырь. Порой веселой мая. Против течения. Василий 

Шибанов. Сон Попова. История Государства российского… Царь Федор Иоаннович. 

Ф.М. Достоевский. Бедные люди. Белые ночи. Преступление и наказание. 

Л.Н. Толстой. Детство. Отрочество. Юность. Казаки. Война и мир. Анна Каренина. 

Смерть Ивана Ильича. Крейцерова соната. Воскресение. После бала. Хаджи-Мурат. 

А.П. Чехов. Смерть чиновника. Хамелеон. Унтер Пришибеев. Толстый и тонкий. 

Злоумышленник. Тоска. Горе. Враги. Степь. Скучная история. Дуэль. Попрыгунья. Душечка. 

Дом с мезонином. Палата № 6. Случай из практики. Мужики. В овраге. Человек в футляре. 

Крыжовник. О любви. Дама с собачкой. Ионыч. Невеста. Чайка. Три сестры. Дядя Ваня. 

Вишневый сад. 

Литература конца ХIХ – начала ХХ в. 
Л.Н. Андреев. Баргамот и Гараська. Жизнь Василия Фивейского. Красный смех. Иуда 

Искариот. Рассказ о семи повешенных. 

А.А. Ахматова. Сероглазый король. В Царском селе. Сжала руки под темной вуалью… 

Вижу выцветший флаг над таможней… Песня последней встречи. Прогулка. Все мы 

бражники здесь, блудницы... Проводила друга до передней… Мне голос был… Тайны 

ремесла. Есть в близости людей заветная черта... Петроград, 1919. Клятва. Мужество. 

Реквием. 

К.Д. Бальмонт. Я мечтою ловил уходящие тени... Я вольный ветер… Ангелы опальные. 

Я в этот мир пришел, чтоб видеть Солнце... Я – изысканность русской медлительной речи... 

В домах. Я не знаю мудрости... Есть в русской природе усталая нежность... 

А. Белый. Мои слова. В полях. Объяснение в любви. Заброшенный дом. Тройка. 

Отчаянье. Из окна вагона. 

А.А. Блок. Возмездие. Соловьиный сад. Двенадцать. Лирика. 

В.Я. Брюсов. Юному поэту. Грядущие гунны. Близким. Кинжал. Нам проба. К 

счастливым. Довольно. Ассарогадон. Конь блед. Каменщик. Работа. Принцип 

относительности. 

И.А. Бунин. Листопад. Антоновские яблоки. Деревня. Суходол. Господин из Сан-

Франциско. 

М. Горький. Макар Чудра. Старуха Изергиль. Челкаш. Скуки ради. Песня о Соколе. 

Двадцать шесть и одна. Фома Гордеев. Песня о Буревестнике. Мещане. На дне. Мать. 

Городок Окуров. Рассказы из сборника «По Руси». Несвоевременные мысли. 

З.Н. Гиппиус. Песня. Надпись на камне. Сонет. Пауки. Швея. Все кругом. 14 декабря. 14 

декабря 17 года. Чертова кукла. 

Н.С. Гумилев. Капитаны. Рабочий. Слоненок. Телефон. Заблудившийся трамвай. Озеро 

Чад. Жираф. Телефон. Юг. Рассыпающая звезды. О тебе. Дагомыс. Слово. 

Б.К. Зайцев. Аграфена. Усадьба Ланиных. Голубая звезда. 

А.И. Куприн. Молох. Олеся. Поединок. Гамбринус. Белый пудель. Гранатовый браслет. 

Суламифь. 

В.В. Маяковский. Я сам (автобиография). Послушайте! Мама и убитый немцами вечер. 

Гимн судье. Облако в штанах. Ода революции. Левый марш. О дряни. Прозаседавшиеся. 

Необычайное приключение… Окна РОСТА. 

Д.С. Мережковский. Парки. Дети ночи. Двойная бездна. Молитва о крыльях. Чужбина – 

родина. Бог. О причинах упадка и о новых течениях современной русской литературы. 

Ф. Сологуб. В поле не видно ни зги… Люблю блуждать я над трясиною... Пленные 

звери. Чертовы качели. 

А.Н. Толстой. Мишука Налымов. Приключения Растегина. Хромой барин. 

М. Цветаева. Моим стихам, написанным так рано... Змея оправдана звездой... На плече 

моем на правом... Вот опять окно… Кто создан из камня, кто создан из глины… Белая 

гвардия, путь твой высок… Маяковскому. Если душа родилась крылатой… Мракобесие. 
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Смерч. Содом. Вскрыла жилы: неостановимо... Уж сколько их упало в эту бездну... Поэма 

воздуха. Крысолов. Мой Пушкин. 
И.С. Шмелев. Человек из ресторана. Пугливая тишина. 
Литература ХХ в. 
М. Горький. Старуха Изергиль. Челкаш. Фома Гордеев. На дне. 
В. Маяковский. Ночь. Из улицы в улицу. А вы могли бы? Несколько слов обо мне 

самом. Нате. Вам. Послушайте. Кофта фата. Адище города. Скрипка и немножко нервно. 
Левый марш. Приказ по армии искусства. Хорошее отношение к лошадям. Прозаседавшиеся. 
Лиличка! Любовь. Письмо товарищу Кострову... Письмо Татьяне Яковлевой. Уже второй 
должно быть ты легла... Про это. Хорошо! Во весь голос. Клоп. Баня. 

С. Есенин. Поет зима – аукает… Выткался на озере алый свет зари... Шел Господь 
пытать людей в любови... Гой ты, Русь, моя родная... Письмо матери. Отговорила роща 
золотая... О Русь, взмахни крылами... Корова. Песнь о собаке. Устал я жить в родном краю... 
Я обманывать себя не стану... Я последний поэт деревни... Нивы сжаты, рощи голы... Да, 
теперь решено, без возврата... Мне осталась одна забава... Не жалею, не зову, не плачу... Я 
спросил сегодня у менялы... Шаганэ, ты моя, Шаганэ… Пускай ты выпита другим… Ты меня 
не любишь, не жалеешь... Собаке Качалова. Я иду долиной, На затылке кепи... Клен ты мой 
опавший, клен заледенелый... Мы теперь уходим понемногу… До свиданья, друг мой, до 
свиданья… Русь Советская. Русь уходящая. Письмо к женщине. Анна Снегина. 

М. Булгаков. Белая гвардия. Собачье сердце. Мастер и Маргарита. 
И. Бабель. Конармия. 
М. Шолохов. Тихий Дон. Судьба человека. 
И. Шмелев. Лето Господне. 
А. Платонов. Котлован. Джан. Возвращение. 
А. Ахматова. Сероглазый король. Сжала руки под темной вуалью… Как соломинкой, 

пьешь мою душу... Песня последней встречи. Вечером. В последний раз мы встретились 
тогда... Проводила друга до передней... Лучше б мне частушки задорно выкликать... Он 
любил... Я научилась просто, мудро жить... Все мы бражники здесь, блудницы… Смятение. 
Я пришла к поэту в гости… Думали: нищие мы… Не с теми я, кто бросил землю... Все 
расхищено, предано, продано... Реквием. 

Б. Пастернак. Февраль. Достать чернил и плакать!.. Марбург. Сестра моя – жизнь и 
сегодня в разливе… Весна. Август. Объяснение. Зимняя ночь. Гамлет. Нобелевская премия. 
На Страстной. Доктор Живаго. 

О. Мандельштам. Воронежские стихи. 
В. Набоков. Защита Лужина. Приглашение на казнь. 
М. Цветаева. Вы, идущие мимо меня... Моим стихам, написанным так рано... Уж 

сколько их упало в эту бездну… Никто ничего не отнял... Вчера еще в глаза глядел... Стихи к 
Блоку. Мне нравится, что вы больны не мною... Поэт. Диалог Гамлета с совестью. Все 
повторяю первый стих… Знаю, умру на заре... 

М. Зощенко. Аристократка. Брак по расчету. Любовь. Счастье. Баня. Нервные люди. 
Кризис. Административный восторг. Обезьяний язык. Воры. Муж. Сильное средство. 
Галоша. Прелести культуры. Мещане. Операция. Мелкий случай. Серенада. Свадьба. 
Голубая книга. 

А. Сурков. Бьется в тесной печурке огонь… 
К. Симонов. Стихи из сб. «Война». С тобой и без тебя… Живые и мертвые (1-я книга). 
А. Твардовский. Я убит подо Ржевом... В тот день, когда окончилась война… Василий 

Теркин. За далью – даль. 
М. Исаковский. Враги сожгли родную хату... Летят перелетные птицы... В лесу 

прифронтовом. Катюша. 
В. Некрасов. В окопах Сталинграда. 
А. Солженицын. Один день Ивана Денисовича. Матренин двор. Крохотки. 
В. Гроссман. Жизнь и судьба. 
Ю. Бондарев. Горячий снег. 
В. Васильев. А зори здесь тихие. 
В. Быков. Сотников. Знак беды. 
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В. Астафьев. Царь-рыба (рассказы «Капля», «Уха на Боганиде», «Царь-рыба», «Сон о 
белых горах» и др.). Прокляты и убиты. 

В. Шукшин. Чудик. Микроскоп. Сапожки. Забуксовал. Срезал. Крепкий мужик. 
Ораторский прием. Верую. Мастер. Танцующий Шива. Калина красная. 

В. Белов. Привычное дело. 
В. Распутин. Прощание с Матерой. Нежданно-негаданно. 
Ю. Трифонов. Обмен. 
В. Маканин. Полоса обменов. Кавказский пленный. 
Л. Петрушевская. Время – ночь. Три девушки в голубом. 
Т. Толстая. Рассказы. 
В. Ерофеев. Москва – Петушки. 
С. Довлатов. Чемодан. 
Н. Рубцов. Подорожник. 
И. Бродский. Часть речи. 
Ю. Кузнецов. После вечного боя. 
Л. Рубинштейн. Стихи. 
А. Арбузов. Жестокие игры. 
В. Розов. Гнездо глухаря. 
А. Вампилов. Утиная охота. Провинциальные анекдоты. 
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1. Паспорт комплекта контрольно- измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 

материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для 

проверки результатов освоения учебной дисциплины (далее УД)  программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности   

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 . 

Комплект контрольно- измерительных материалов позволяет 

оценивать: 

 

1. Формирование элементов профессиональных компетенций (ПК) и 

элементов общих компетенций (ОК): 

Таблица 1. 

Профессиональные и 

общие компетенции 

Показатели оценки 

результата 

Средства проверки 

(№№ заданий) 

1 2 3 

ОК 1. Понимать 

сущность и социальную 

значимость своей 

будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

Систематизирует 

материал: составляет 

формулы веществ, 

используемых в 

профессии, знает о роли 

различных классов 

веществ. 

Контрольная работа 

«Нулевой срез» 

Лабораторные и 

практические занятия 

ОК 2. Организовывать 

собственную 

деятельность, выбирать 

типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их 

эффективность и 

качество. 

 

Самостоятельно 

применяет различные 

методы вычисления при 

решении задач, 

составлении 

молекулярных формул 

веществ, решении 

уравнений реакций. 
Соблюдает правила 

техники безопасности 

при работе в химической 

Лабораторные и 

практические занятия. 
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лаборатории. 

ОК 3. Принимать 

решения в стандартных и 

нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность. 

 

Способен выполнять 

задания и упражнения, 

отвечать на 

контрольные вопросы, 

оформлять результаты 

своей работы. 

Лабораторные и 

практические занятия. 

ОК 4. Осуществлять 

поиск и использование 

информации, 

необходимой для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личностного развития. 

Умеет работать с 

текстом, выделяет 

необходимую 

информацию для 

выполнения задания, 

делает выводы по 

полученной 

информации. 

Лабораторные и 

практические занятия 

ОК 5. Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Умеет составлять 

уравнения реакций: 

взаимодействие 

веществ, используемых 

в профессиональной 

деятельности; получает 

информацию при 

составлении ответов на 

вопросы. 

Лабораторные и 

практические занятия 

Самостоятельные работы 

ОК 6. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно общаться с 

коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

Работает в микрогруппе 

при выполнении 

заданий, обсуждает с 

учащимися варианты 

ответов. 

Самостоятельная работа 

Лабораторные и 

практические занятия 

ОК 7. Брать на себя 

ответственность за 

работу членов команды 

(подчиненных), 

результат выполнения 

заданий. 

Использует 

лабораторную посуду и 

оборудование; 

выбирает  метод и ход 

химического анализа, 

подбирает  реактивы и 

аппаратуру; 

проводит  качественные 

реакции на 

неорганические вещества 

и ионы, отдельные 

классы органических 

соединений; 

выполняет 

Лабораторные и 

практические занятия 
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количественные расчеты 

состава вещества по 

результатам измерений. 

ОК 8. Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение 

квалификации. 

 

Знает основные методы 

классического 

количественного и 

физико-химического 

анализа; 

назначение и правила 

использования 

лабораторного 

оборудования и 

аппаратуры; 

методы и технику 

выполнения химических 

анализов; 

приемы безопасной 

работы в химической 

лаборатории 

химический состав сырья 

пищевых продуктов и их 

превращения при 

хранении и переработке; 

 

Лабораторные и 

практические занятия 

Самостоятельные работы 

ОК 9. Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Умеет применять 

основные законы  химии  

для решения задач в 

области 

профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства 

веществ  и систем для 

оптимизации 

технологического 

процесса. 

Лабораторные и 

практические занятия 

Самостоятельные работы 

2. Освоение умений и усвоение знаний 

Таблица 2. 

Освоенные умения, 

усвоенные знания 
Показатели оценки результата 

№№ заданий 

для проверки 

1 2 3 

применение основных 

понятий и законов 

 химии  для решения 

использовать в учебной и 

профессиональной деятельности 

химических терминов и 

лабораторные и 

практические 

занятия,  
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задач в области 

профессиональной 

деятельности; 

использование 

свойства органических 

веществ, дисперсных и 

коллоидных систем 

для оптимизации 

технологического 

процесса; 

описывание 

уравнениями 

химических реакций 

процессов, лежащих в 

основе  производства  

продовольственных 

продуктов; 

символики, название изученных 

веществ по тривиальной или 

международной номенклатуре и 

отражение состава этих 

соединений с помощью 

химических формул, 

отражение химических процессов 

с помощью уравнений 

химических реакций 

 

 

самостоятельные 

работы, 

тесты 

проведение расчетов 

по химическим 

формулам и 

уравнениям реакции; 

использование 

лабораторной посуды и 

оборудования; 

 

проведение самостоятельного 

поиска решения химических 

задач с использованием 

различных источников (научно-

популярных изданий, 

компьютерных баз данных, 

ресурсов Интернета), 

использование компьютерных 

технологий для обработки и 

передачи химической 

информации и ее представления в 

различных формах. 
  

лабораторные и 

практические 

занятия,  

самостоятельные 

работы, 

тесты 

выбирает метод и ход 

химического анализа, 

подбирает реактивы и 

аппаратуру; 

проводит качественные 

реакции на 

неорганические 

вещества и ионы, 

отдельные классы 

органических 

соединений; 

выполняет 

количественные 

расчеты состава 

вещества по 

результатам 

измерений; 

объяснять химические явления, 

происходящие в природе,быту и 

на производстве, определение 

возможностей протекания 

химических превращений в 

различных условиях, соблюдение 

правил экологически грамотного 

поведения в окружающей среде, 

оценка влияния химического 

загрязнения окружающей среды 

на организм человека и другие 

живые организмы. 
 

лабораторные и 

практические 

занятия 
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соблюдает правила 

техники безопасности 

при работе в 

химической 

лаборатории. 

знает основные 

понятия и законы 

химии; 

теоретические основы 

органической, 

физической, 

коллоидной химии; 

понятие химической 

кинетики и катализа; 

классификацию 

химических реакций и 

закономерности их 

протекания; 

уметь давать 

определение  и    

оперировать 

химическими 

понятиями; 

формулировать законы;  
обратимые и необратимые 

химические реакции, химическое 

равновесие, смещение химического 

равновесия под действием 

различных факторов; 

окислительно-восстановительные 

реакции, реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, 

понятие о сильных и слабых 

электролитах; 

тепловой эффект химических 

реакций, термохимические 

уравнения; 

характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой 

продукции; 

свойства растворов и коллоидных 

систем высокомолекулярных 

соединений; 

дисперсные и коллоидные системы 

 пищевых  продуктов; 

роль и характеристики 

поверхностных явлений в 

природных и технологических 

процессах; 

 

лабораторные и 

практические 

занятия,  

самостоятельные 

работы, 

тесты 

основы аналитической 

 химии; 

основные методы 

классического 

количественного и 

физико-химического 

анализа; 

выполнять химический 

эксперимент в полном 

соответствии с правилами 

безопасности; 

наблюдение, фиксация и 

описание результатов 

лабораторные и 

практические 

занятия,  

самостоятельные 

работы, 

тесты 
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назначение и правила 

использования 

лабораторного 

оборудования и 

аппаратуры; 

 

проведенного эксперимента,  

установка зависимости между 

качественной и количественной 

сторонами химических объектов и 

процессов; решение расчетных 

задач по химическим формулам и 

уравнениям 

методы и технику 

выполнения 

химических анализов; 

приемы безопасной 

работы в химической 

лаборатории 

химический состав 

сырья пищевых 

продуктов и их 

превращения при 

хранении и 

переработке; 

соблюдать правила безопасного 

обращения с горючими и 

токсичными веществами, 

лабораторным оборудованием; 

подготовка растворов заданной 

концентрации в быту и на 

производстве. 

лабораторные и 

практические 

занятия,  

самостоятельные 

работы 

 

1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины 

Таблица 3. 

Учебная дисциплина Формы промежуточной аттестации 

1 2 

ЕН.03 Химия  Зачет 

 

2.  Задания для контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины  

2.1 Задания для текущего контроля 

Самостоятельная работа. 

1.Составить уравнения реакций по фрагменту текста учебника. 

2.Составить характеристику цинка, хрома и алюминия, их применение в 

профессии повар. 

3.Раскройте понятие «амфотерность». Приведите примеры амфотерных 

элементов и их химических свойств. 

4.Осуществить цепочки превращений: 

1) Zn S → Zn Cl₂ → Zn O 
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2) Al → Al(OH)₃ → Al₂ O₃ → Al → Al₂ S₃ → Al Cl₃ 

3) Al → Al₂(SO₄)₃ → Al(OH)₃ → K[Al(OH)₄] → Al₂ O₃ → Al 

4) Zn → Zn S → Zn Cl₂ → Zn O → Zn SO₄ → Zn (OH)₂ 

5) Zn S → H₂ S → SO₃ → SO₃ 

6) Al → Al₂ S₃ → Al(OH)₃ → Al₂ (SO₄)₃ 
 

Самостоятельная работа. 

 

Задача I. Золь хромата серебра получен путем смешивания равных 

объемов 0,005М раствора K2CrO4 и 0,012M раствора BaCl2. Напишите 

схему строения мицеллы золя и укажите знак заряда ее гранул. 
Решение 

Уравнение реакции, лежащей в основе получения золя: 

K2CrO4 + BaCl2→ BaCrO4↓ + 2KCl 

Так как С(BaCl2) > C(K2CrO4), то при равных объемах растворов количество 

BaCl2 больше количества K2CrO4 (0,012×V > 0,005×V). Следовательно, в избытке 

находится BaCl2. 

Агрегат мицеллы золя образуют микрокристаллы плохо растворимого BaCrO4. По 

правилу Панета – Фаянса на поверхности агрегата будут адсорбироваться 

потенциалопределяющие ионы, родственные веществу агрегата и находящиеся в 

растворе в избытке. В нашем случае – это nBa
2+

. 

Противоионами будут также находящиеся в избытке 2nCl
–
, которые распределяться 

следующим образом: (2n–x)Cl
– 

будут находиться в адсорбционном слое, а остальные 

хCl
– 

– в диффузном. 

Схема строения мицеллы золя будет иметь следующий вид: 

{[mBaCrO4] × nBa
2+

 × (2n–x)Cl
–
}

х+
× xCl

–
, 

Гранула мицеллы, заключенная в фигурные скобки, имеет положительный заряд, т.е. 

знак заряда потенциалопределяющих ионов Ва
2+

. 

 Задача 2. Гранулы золя иодида серебра, полученного путем 

смешивания растворов AgNO3 и KCl, имеют отрицательный заряд. 

Какой из данных электролитов взят в избытке? Напишите формулу 

мицеллы. 
Решение 

Золь получен по следующему уравнению реакции: 

AgNO3 + KCl → AgCl↓ + KNO3, 

из которого следует, что агрегатом является малорастворимый иодид серебра AgCl. 

Так как гранула имеет отрицательный заряд, то потенциалопределяющими ионами, по 

правилу Панета – Фаянса, будут отрицательные ионы, входящие в состав агрегата, т.е. 

Cl
–
–ионы. Следовательно, в избытке взят раствор KCl, содержащий эти ионы. 

Формула мицеллы будет иметь следующий вид: 

{[mAgCl] × nCl
–
 × (n–x)×K

+
}

х–
× xK

+
. 

Задача 3.Заряд частиц золя гидроксида железа (III) 

положительный.Какой из электролитов – KCl, Fe2(SO4)3, CaCl2, AlCl3 – 

будет иметь наименьший порог коагуляции по отношению к данному 

золю ? 
Решение 

Так как частицы имеют положительный заряд, то в соответствии с правилом Щульце – 

Гарди коагуляцию золя будут вызывать ионы, имеющие противоположный знак заряда, 
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т.е. анионы электролитов (Cl
–
 или SO4

2-
). И чем выше величина заряда иона-

коагулятора, тем сильнее коагулирующее действие электролита, а порог коагуляции 

меньше. Следовательно, наименьший порог коагуляции будет у Fe2(SO4)3, т.к. заряд 

сульфат-иона вышезаряда хлорид-иона. 

Задача 4. Электролиты KCl, K2SO4, K3PO4 по отношению к золю 

гидроксида железа (III) имеют следующие пороги коагуляции: 7,1; 

0,099 и 0,01 ммоль/л. Какой знак заряда имеют частицы золя? 
Решение 

По условию задачи пороги коагуляции электролитов KCl, K2SO4, K3PO4 

относятся следующим образом: g1 : g2 : g3 = 7,1: 0,099 : 0,01 = 740 : 10 : 1. 

Это соотношение близко к теоретическому отношению порогов коагуляции (730:11:1). 

Следовательно, коагуляцию вызывают ионы одного знака, но разной величины заряда. В 

нашем случае – это Cl
–
, SO  , PO  . Поскольку коагуляцию вызывают анионы, то 

знак заряда частиц золя положительный. 

 

Самостоятельная работа. 

Расставить коэффициенты методом электронного баланса. Расставить степени 

окисления. Определить окислитель и восстановитель. 

1)KMnO4 + HCl = MnCl2 + Cl2 + KCl2 + H2O 

2)NH3 + O2 = NO + H2O 

3)Al + I2 = Al I3 

4)HNO3 + P + H2O = H3PO4 + NO 

5)HCl + KMnO4 = Cl2 + KCl + MnCl2 + H2O 

6)Ca + H2SO4 = CaSO4 + H2S + H2O 

7)Be + HNO3 = Be(NO3)2 + NO + H2O 

 

Самостоятельная работа. 
Используя образцы задач, решите следующие задачи. 

1.Кристаллогидрат хлорида бария содержит 14,8% кристаллизационной воды. Определите 

формулу кристаллогидрата. 
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Ответ. BaCl2•2H2O 

2.Определите формулу кристаллогидрата, если известно, что при прокаливании 

кристаллогидрата карбоната натрия массой 14,3г его масса уменьшилась на 9г. 

Ответ. Na2СО3•10H2O 

3.Какая масса  кристаллической соды Na2CO3*10H2O потребуется для получения 10%-го 

раствора безводного карбоната натрия массой 200г? 

Ответ. 54 г. 

4.Какова массовая доля сульфата цинка в растворе, полученном при растворении 114,8г 

ZnSO4*7H2O  в воде объемом 85,2 мл? 

Ответ. 32,2% 

 5. Какую массу кристаллогидрата CaCl2*6H2O и какую массу воды надо взять для 

приготовления 300г 15%-ного раствора CaCl2? 

Ответ. 89,2г CaCl2*6H2O;  210,8г H2O. 

 

Самостоятельная работа. 

Задача 1. Разбавление (концентрирование) растворов. 

К 200г 15% раствора хлорида натрия прилили 50г воды. Определить 

концентрацию полученного раствора. 

Задача 2. Приготовление раствора определенной концентрации. 

Какую массу кристаллогидрата CaCl2 *6H2O и какую массу воды надо взять для 

приготовления 300г 15% раствора CaCl2? 

Задача 3. Растворимость вещества. 

Коэффициент растворимости (растворимость) – масса растворенного вещества, 

приходящаяся на 100г воды в насыщенном при данной температуре растворе. 

Массовая доля хлорида меди (II) в насыщенном растворе равна 42, 7%. 

Определить коэффициент растворимости этой соли. 

Задача 4.Приготовление раствора определенной концентрации. 

Сколько хлорида бария и воды надо взять для приготовления 150г 20% 

раствора? 

Задача 5. Смешивание растворов одного и того же вещества. 

В лаборатории имеются растворы с массовой долей хлорида натрия 10и 20 %. 

Какую массу раствора нужно взять для получения 300г раствора с массовой 

долей хлорида натрия 12%? 

Задача 6. Смешивание растворов одного и того же вещества. 

Смешали 200г 15% раствора хлорида натрия и 300г 10% раствора этого же 

вещества. Определите концентрацию полученного раствора. 

Задача 7. Перевод одного типа концентрации в другой. 

Какова молярная концентрация 22% серной кислоты (р=1,16 г/мл)? 

Задача 8*. 10г хлорида натрия растворили в 40г воды. Определите массовую 

долю хлорида натрия в полученном растворе. 

Задача 9*. 25г хлороводорода растворили в 75г воды. Определите массовую 

долю хлороводорода в полученном растворе. 

Задача 10*. К 350г 25% раствора соляной кислоты добавили 150г воды. 

Найдите массовую долю соляной кислоты в полученном растворе. 
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Самостоятельная работа. 

Задание 1. Решить задачи. 

Задача I.Золь хромата серебра получен путем смешивания равных объемов 

0,005М раствора K2CrO4 и 0,012M раствора BaCl2. Напишите схему строения 

мицеллы золя и укажите знак заряда ее гранул. 

Задача 2. Гранулы золя иодида серебра, полученного путем смешивания 

растворов AgNO3 и KCl, имеют отрицательный заряд. Какой из данных 

электролитов взят в избытке? Напишите формулу мицеллы. 

Задача 3.Заряд частиц золя гидроксида железа (III) положительный.Какой из 

электролитов – KCl, Fe2(SO4)3, CaCl2, AlCl3 – будет иметь наименьший порог 

коагуляции по отношению к данному золю ? 

Задача 4. Электролиты KCl, K2SO4, K3PO4 по отношению к золю гидроксида 

железа (III) имеют следующие пороги коагуляции: 7,1; 0,099 и 0,01 ммоль/л. 

Какой знак заряда имеют частицы золя? 

Задачи 5. Золь иодида свинца получен смешением равных объемов 0.007н 

раствора нитрата свинца и 0.009н раствора иодида натрия. Определить знак 

заряда частиц золя и написать формулу мицеллы. 

Задача 6. Написать формулу мицеллы золя бромида серебра, полученного при 

взаимодействии разбавленного раствора бромида калия с избытком нитрата 

серебра. 

Задача 7. Написать формулу мицеллы сульфата бария, полученного при 

взаимодействии 10мл 0.0001н раствора хлорида бария и 10мл 0.001н раствора 

серной кислоты. 

Задание 2. Дать определение понятий: дисперсная система, дисперсионная 

среда, дисперсная фаза, золь, мицелла, гранула, истинные растворы. 

 

Самостоятельная работа. 

Выполнить качественные задачи. 

1. Какой из элементов, литий или углерод, обладает большей 

электроотрицательностью и почему? 

2. Сравните радиусы атомов элементов, находящихся в одних и тех же 

периодах в IA и IIA группах. 

3. В приведенных ниже соединениях расставьте степени окисления 

элементов: гидроксид натрия, пероксид калия, оксид калия, карбонат 

лития, сульфит калия, гидросульфид натрия. 

4. Как изменяется активность металлов в ряду от лития к францию? 

Объясните, с чем это связано? 

5. Опишите электролитический способ получения металлического натрия из 

расплава хлорида натрия. 

6. Почему металлический натрий нельзя хранить на воздухе? Можно ли 

считать это явление примером коррозии? 

7. Докажите путем составления электронного баланса, что в реакциях с 

галогенами щелочные металлы ведут себя как восстановители. Обоснуйте 

это свойство щелочных металлов строением их атомов. 
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8. Для чего, растирая в ступке натрий с порошком серы, обертывают руку, 

держащую пестик, полотенцем? 

9. Составьте уравнения реакций, отражающих взаимодействие щелочных 

металлов с: а) концентрированной серной кислотой; б) 

концентрированной азотной кислотой; в) разбавленной серной кислотой; 

г) разбавленной азотной кислотой. 

10. В кристаллизатор с водой опустили кусочек металлического калия. После 

того, как реакция закончилась, туда поместили немного гидроксида 

цинка. Основание растворилось. Какие химические процессы произошли? 

Какие вещества находятся в растворе? Обоснуйте свой ответ. 

11. Один из лаборантов, зная, что литий и калий взаимодействую с влагой 

воздуха, решил их сохранить в сосудах, заполненных инертным азотом. 

Через некоторое время он обнаружил, что калий сохранил свой 

первоначальный блеск, а вместо лития он увидел зеленовато-черные 

комочки. Почему произошли эти изменения с литием? Составьте 

уравнение реакции. 

12. Реакция взаимодействия натрия с кислородом может протекать с 

образованием оксида и пероксида. Напишите уравнения 

соответствующих реакций с указанием условий. 

13. Почему цезий, а не литий применяется для конструирования различных 

фотоэлементов? 

14. Почему при электролизе расплава хлорида натрия можно получить 

металлический натрий, а при электролизе раствора этой же соли металл 

получить нельзя? 

15. Учащийся опустил в раствор сульфата меди (II) кусочек металлического 

натрия, надеясь вытеснить из соли металлическую медь. Вместо металла 

красного цвета получился студенистый голубой осадок. Опишите 

произошедшие реакции и запишите их уравнения. 

16. Для отбеливания тканей используют «лабарракову воду», которую 

получают, пропуская хлор через разбавленный раствор гидроксида 

натрия. При этом происходит реакция с образованием хлорида натрия и 

гипохлорита натрия. Если пропускать хлор в раствор гидроксида калия, 

то получается «жавелевая вода», которую используют для тех же целей. 

Составьте уравнения указанных реакций. 

17. С какими из перечисленных веществ будет реагировать оксид натрия: 

вода, азотная кислота, оксид бария, гидроксид кальция, фосфорная 

кислота, оксид серы (IV)? Запишите уравнения реакций. 

18. На чем основано применение пероксида натрия для регенерации воздуха 

в дыхательных аппаратах изолирующего типа? Ответ подтвердите 

уравнениями реакций. 

19. Если хранить раствор гидроксида натрия в склянках с притертыми 

 пробками, то мы не сразу можем извлечь эти пробки. Но, подержав 

некоторое время склянку в воде, мы свободно вынимаем пробку. 
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Объясните, приведя уравнения реакций, какие процессы происходят в 

данном случае. 

 

Самостоятельная работа. 

Задача 1: Определите температуру кипения и замерзания раствора, 

содержащего 1 грамм нитробензола (C6H5NO2) в 10 граммах бензола (C6H6). 

Эбулиоскопическая и криоскопическая константы бензола соответственно 

равны 2,57 и 5,1 
0
С. Температура кипения чистого бензола 80,2 

0
С, температура 

замерзания -5,4 
0
С. 

Задача 2: Вычислите температуру замерзания раствора 5%-ного раствора 

этилового спирта (C2H5OH), зная, что криоскопическая константа воды 1,86 
0
С. 

Задача 3: Найти температуру кипения раствора 50-процентной сахарозы 

(С12Н22О11)?   Эбулиоскопическая константа воды 0,52. 

Задача 4. Рассчитать температуру замерзания и кипения 40%-ного раствора 

этилового спирта в воде.  °C;  °C. 

Задача 5. При растворении 0,1 моля  гидроксида натрия в 1000 г воды 

температура замерзания понизилась на 0,33°C. Определите степень 

диссоциации гидроксида натрия в растворе. 

Самостоятельная работа. 
   Цепочки превращений веществ 

          (указать условия проведения реакций) 

1) NaCl → Na₂Co₃ → Na H Co₃ → Na Cl → Na OH 

2) Fe S₂ → SO₂ → SO₃ → Ca SO₄ 

3) Zn S → Zn Cl₂ → Zn O 

4) Ca → Ca O → Ca(OH)₂ → Ca Co₃ → Ca (HCO₃)₂ → CO₂ 

5) C → CO → CO₂ →  Na H CO₃ → Na₂ CO₃ 

6) NO → NO₂ → H NO₃ → Cu (NO₃)₂ → Cu (CH₃COO)₂ 

7) Al → Al(OH)₃ → Al₂ O₃ → Al → Al₂ S₃ → Al Cl₃ 

8) K₂ CO₃ → K₂ SO₄ → KCl → Cl₂ → Ca Ca₂ 

9) Fe → Fe S → Fe Cl₂ → Fe Cl₃ → Fe (OH)₃ → Fe₂ O₃ 

10) Ca → Ca Cl₂ → Ca(OH)₂ → Ca (NO₃)₂ → Ca Cl₂ 

11) Na₂ SO₄ → Na₂ CO₃ → Na Cl → Na OH → Na OH→ Na H CO₃ → CO₂ 

12) Al₂ → Al₂(SO₄)₃ → Al(OH)₃ → K[Al(OH)₄] → Al₂ O₃ → Al 

13) Zn → Zn S → Zn Cl₂ → Zn O → Zn SO₄ → Zn (OH)₂ 

14) Cu → Cu (NO₃)₂ → Cu O → Cu S O₄ → Cu → Cu(OH)₂ 

15) Ca → Ca O → Ca (NO₃)₂ → Ca(OH)₂ → Ca Si O₃ 

16) Na → NaCl → Na₂ CO₃ → Na H CO₃ → Na₂ CO₃ 

17) Si O₂ →  H₂ Si O₃ 

18) Si O₂ → Si → Mg₂ Si → Si H₄ 

19) Cu O → Cu → Cu Cl₂ 

20) N₂ → NH₃ → HNO₃ → Mg (NO₃)₂ 

21) (NH₄)₂ Cr₂ O₇ → Cr₂ O₃ → Na Cr O₂ → Cr₂ (S O₄)₃ 

22) Zn S → H₂ S → SO₃ → SO₃ 

23) H Cl → Cl₂ → K Cl O₃ → K Cl → Ag Cl 
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24) K Cl O₃ → O₂ → P₂ O₅ 

25) Na₂ CO₃ → Na₂ S O₄ → Na Cl → Na NO₃ → Na Cl 

26) Al → Al₂ S₃ → Al(OH)₃ → Al₂ (SO₄)₃ 

27) Fe S₂ → Fe(OH)₃ → Fe₂ (SO₄)₃ → Fe Cl₃ → Fe₂ O₃ 

28) Si O₂ → Si → Si H₄ → Si O₂ → Na₂  Si O₂ 

29) PB (NO₃)₂ → HNO₃ → NH₄ NO₃ → N₂ 

30) Ca₃ (PO₄)₂ → Ca (H₂ PO₄)₂ → Ca SO₄ → Ca S → Ca CO₃ 

31) NH₃ → NH₄ Cl → NH₃ →NO 

32) Na NO₃ → Na NO₂ → N₂ → NO → Ba (NO₃)₂ → Ba Cl₂ 

33) Na Cl → Na₂ CO₃ → Na OH → Na₂ SO₃ 

34) Na₂ SO₃ → S → Al₂ S₃ → H₂ S → SO₂ 

35) HNO₃ → NH₄ NO₃ → N₂ O 

36) Ba (NO₃)₂ → Ba Cl₂ → Ba S O₃ → Ba S → H₂ S → S 

37) K NO₃ → K Cl → K Cl O₃ → K Cl → K₂ SO₄ 

38) Ca SO₄ → Ca (OH)₂ → Ca Cl₂ → H Cl →Cl₂ 

39) KCl O₃ → K Cl → H Cl → Ca Cl₂ → Ca SO₄ 

40) Cu ( NO₃)₂ → Cu O →Cu SO₄ → Cu (NO₃)₂ 

41) Ca₃ (PO₄)₂ → P → H₃ PO₄ → Ca H PO₄ → Ca₃ (PO₄)₂ 

42) Fe → Fe S → Fe(OH)₂ → Fe (OH)₃ → Fe₂ O₃ → Fe PO₄ 

43) NH₄ Cl → NH₄ NO₃ → NH₃ → NO → Fe (NO₃)₃ 

44) K₂ S → SO₂ → S → Zn S → Zn Cl₂ 

45) Fe S₂ → H₂ SO₄ → SO₂ → K H SO₃ 

46) HNO₃ → NH₄ NO₃ → NH₃ → NO 

47) Na Cl → Cl₂ → HCl → Ag Cl 

48) K Cl → K OH → K Cl O₃ → K Cl →H Cl 

49)C₂ H₅ OH → CO₂ Na₂ CO₃ → Ca CO₃ 

50) Fe → Fe Cl₂ → Fe Cl₃ → Fe₂ O₃ → Fe → Fe(OH)₃ 

2.2 Задания для промежуточной аттестации 

Перечень теоретических вопросов. 

1. Основные понятия и законы физической химии. 

2. Термодинамика: энтальпия, энтропия, энергия Гиббса. 

3. Классификация химических реакций. Понятия и примеры. 

4. Классификация окислительно-восстановительных реакций. 

5. Поверхностно-активные вещества, их роль в профессии технолога. 

6. Гидролиз органических и неорганических веществ. 

7. Жидкое состояние веществ, их характеристика. Виды растворов. 

8. Основные понятия и законы органической химии. 

9. Спирты. Фенолы. Простые эфиры.  Их роль в профессии технолога. 

10.  Альдегиды. Кетоны. Карбоновые кислоты.  Их роль в профессии технолога. 

11. Азотсодержащие соединения: белки, аминокислоты, амины.  Их роль в 

профессии технолога. 

12. Липиды (жиры). Углеводы.  Их роль в профессии технолога. 

13. Основные понятия и законы коллоидной химии. 

14. Классификация дисперсных систем.  Их роль в профессии технолога. 

15. Коллоидные растворы и их свойства. 
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16. Грубодисперсные системы, примеры, свойства, их роль в профессии 

технолога. 

17. Понятие полимеров, виды полимеров, их роль в профессии технолога. 

18. Основные понятия и законы аналитической химии. 

19. Классификация катионов и анионов по аналитическим группам, их 

особенность. 

20. Титриметрические методы анализа. Их классификация и значение в 

профессии технолога. 

21. Метод нейтрализации, его сущность. 

22. Сущность методов осаждения. 

23. Сущность хроматографии. 

24. Комплексонометрический метод, его сущность. 

25. Классификация окислительно-восстановительных методов в аналитической 

химии. 

26. Перманганатометрия и её сущность. 

27. Хроматографические методы анализа. 

Перечень практических вопросов.                           

1. Определить массу кристаллогидрата Na2CO3∙ 10H2O и воды, которые 

необходимо взять для приготовления раствора массой 540 г. с массовой 

долей карбоната натрия 15%. 

2. При полном обезвоживании 48, 3 г кристаллогидрата получено 21,3г 

сульфата натрия. Определите формулу кристаллогидрата. 

3. Сколько воды и английской соли (семиводный кристаллогидрат сульфата 

магния) необходимо взять для приготовления 440г раствора сульфата 

магния с массовой долей 8%? 

4. Сколько кристаллизационной воды (масса и количество)  содержится в 

180 г  гипса  CaSO4· 2H2O ? 

5. Кристаллогидрат хлорида бария содержит 14,8% кристаллизационной 

воды. Определите формулу кристаллогидрата. 

6. Определите формулу кристаллогидрата, если известно, что при 

прокаливании кристаллогидрата карбоната натрия массой 14,3г его масса 

уменьшилась на 9г. 

7. Какая масса  кристаллической соды Na2CO3*10H2O потребуется для 

получения 10%-го раствора безводного карбоната натрия массой 200г? 

8. Какова массовая доля сульфата цинка в растворе, полученном при 

растворении 114,8г ZnSO4*7H2O  в воде объемом 85,2 мл? 

9. Какую массу кристаллогидрата CaCl2*6H2O и какую массу воды надо 

взять для приготовления 300г 15%-ного раствора CaCl2? 

10.  Определите температуру кипения и замерзания раствора, содержащего 1 

грамм нитробензола (C6H5NO2) в 10 граммах бензола (C6H6). 

Эбулиоскопическая и криоскопическая константы бензола соответственно 

равны 2,57 и 5,1 
0
С. Температура кипения чистого бензола 80,2 

0
С, 

температура замерзания -5,4 
0
С. 
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11. Вычислите температуру замерзания раствора 5%-ного раствора этилового 

спирта (C2H5OH), зная, что криоскопическая константа воды 1,86 
0
С. 

12. Найти температуру кипения раствора 50-процентной сахарозы 

(С12Н22О11)?   Эбулиоскопическая константа воды 0,52. 

13.  Рассчитайте ΔH
o

298 химической реакции Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т) 

по значениям стандартных теплот образования веществ ( ,  см. таблицу ). 

Укажите тип реакци (экзо- или эндотермическая). 

14.  Рассчитайте величину ΔS
o

298 для процесса 

Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т),  используя значения 

стандартных энтропий веществ (см. таблицу ). 

15.  Рассчитайте изменение энергии Гиббса (ΔG
o

298) для процесса 

Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т)  по значениям стандартных энергий Гиббса 

образования веществ (см. таблицу ). Возможно ли самопроизвольное 

протекание реакции при стандартных условиях и 298К ? 

16. Энтальпии образования газообразных уксусного альдегида, метана и оксида 

углерода(II) соответственно равны –166,0; –74,8 и –110,5 кДж/моль. 

Рассчитайте ΔН процесса: СН3СНО(г) = СН4(г) + СО(г) . 

17.  Температурный коэффициент скорости реакции равен трем. Во сколько раз 

увеличится скорость реакции при повышении температуры на 40
o
С. 

18. Составить формулу мицеллы BaSO4, полученного в избытке BaI2. 

19. Если пропустить сероводород через спиртовой раствор цианида ртути 

Hg(CN)2, то получится золь сульфида ртути (II). Напишите формулу 

мицеллы сульфида ртути. 

20. Составить формулу мицеллы золя гидроксида хрома. Его получают в 

результате взаимодействия хлорида хрома (III) с карбонатом аммония. 

21.  Составить формулу мицеллы золя гидрофосфата железа(III). Из FeCl3 и р-

ра Na2HPO4. Образуется золь фосфата железа (III). 

22. Золь хлорида серебра получен смешиванием 5 мл раствора нитрата 

серебра и 10 мл раствора хлорида лития равной концентрации. Запишите 

формулу мицеллы золя. 

23. Как определить состав соли, находящейся в каждой из 3-х пробирок:               

1 K2CO3         2 Ba(NO3)2      3 Na3PO4 

24.  Как определить состав соли, находящейся в каждой из 3-х пробирок:              

1 BaCl2         2 Na2SO4          3 BaCO3 

25.  Как определить состав соли, находящейся в каждой из 3-х пробирок:             

1 Ca(NO3)2     2 Na2CO3          3 MgCl2 

26. По термохимическому уравнению реакции: C2H4 + H2O = C2H5OH + 46 кДж, 

вычислите обьем этилена, если при этом выделилось 920 кДж энергии. 
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27. Вычислите по термохимическому уравнению реакции: 4P + 5O2 = 2P2O5 + 

3010 кДж, количество теплоты выделяемое при сгорании 120 г фосфора. 
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1. Паспорт комплекта контрольно- измерительных материалов  
1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 

материалов 
Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для проверки 

результатов освоения учебной дисциплины (далее УД)  программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по специальности  19.02.10 Технология 

продукции общественного питания 

В результате освоения учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы 

природопользования студент должен обладать предусмотренными  ФГОС   19.02.10 

Технология продукции общественного питания умениями, знаниями, которые формируют  

общие компетенции. 

В результате освоения учебной дисциплины студент: 

должен уметь:  

 анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности;  

 использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания;  

 соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности;  

 использовать необходимые нормативно-правовые документы;  

 применять документацию систем качества;  

должен знать:  

 принципы взаимодействия живых организмов и принципы среды обитания;  

 особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду;  

 об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса;  

 принципы и методы рационального природопользования;  

 методы экологического регулирования;  

 принципы размещения производств различного типа;  

 основные группы отходов, их источники и масштабы образования;  

 понятие и принципы мониторинга окружающей среды;  

 правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности;  

 принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды;  



 природоресурсный потенциал Российской Федерации;  

 охраняемые природные территории;  

 основные положения Конституции РФ;  

 основы трудового права;  

 законодательные акты и нормативные документы, регулирующие правоотношения 

в профессиональной деятельности.  

В результате освоения учебной дисциплины студент должен освоить 

следующие общие компетенции: 

Шифр 

компетенции  

Расшифровка приобретаемой компетенции  

ОК  общекультурные компетенции  

ОК 1  Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2  Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество  

ОК 3  Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность  

ОК 4  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития  

ОК 5  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 6  Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями.  

ОК 7  Брать на себя ответственность за работу членов команды, результат 

выполнения заданий.  

ОК 8  Самостоятельно определять задачи профессионального развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации.  

ОК 9  Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности  

 
1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплин 
Формой аттестации по учебной дисциплине ЕН.02 Экологические основы 

природопользования является дифференцированный зачет. 

Дифференцированный зачет проводится с целью оценки освоенных умений, знаний, 

которые формируют профессиональную и общую компетенцию через выполнение 

заданий.   
КИМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения учебной 

дисциплины ЕН.02 Экологические основы природопользования по специальности  

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 



Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные 
знания) 

Основные показатели оценки результатов 

    Уметь: 
- анализировать и 

прогнозировать экологические 

последствия различных видов 

деятельности; 

  - соблюдать регламенты 

по экологической безопасности 

в профессиональной 

деятельности. 

Умение анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных видов 

хозяйственной деятельности 

Умение в практической деятельности применить 

полученные знания для обеспечения экологической 

безопасности 

Знать: 
    - особенности взаимодействия 

общества и природы; 

    - условия устойчивого 

развития экосистем и возможные 

причины возникновения 

экологического кризиса; 

   - принципы и методы 

рационального 

природопользования; 

   

 - основные источники 

техногенного воздействия 

на окружающую среду; 

  

  - принципы размещения 

производств различного типа; 

   - основные группы отходов, их 

источники; 

 - основные способы 

предотвращения и улавливания 

промышленных отходов, методы 

очистки, правила и порядок   

переработки, обезвреживания и 

захоронения промышленных 

отходов; 

   - понятие и принципы 

мониторинга окружающей 

среды; 

 

  - правовые и социальные 

вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

 

  - принципы и правила 

международного сотрудничества 

в области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

Виды воздействия человека на природу;  

законы взаимодействия   природы   и   общества ; 

приводить 

примеры   взаимодействия   общества   и   природы  на 

различных этапах исторического развития 

понятие и причины экологического кризиса; 

признаки экологического кризиса; 

уровни экологического кризиса; 

глобальные экологические проблемы и пути их 

решения; 

Определения и понятия: природопользование, 

природопользование рациональное, природно-

ресурсный потенциал.Исчерпаемые и неисчерпаемые 

ресурсы. Невозобновимые, возобновимые и 

относительно возобновимые ресурсы. Заменимые и 

незаменимые ресурсы.Успехи и неудачи в области 

создания малоотходных производств. 

Источники загрязнения окружающей среды, 

классификация загрязнителей, последствия 

загрязнения, меры по предотвращению загрязнения 

среды. 

Особенности размещения производств с учетом 

экологической обстановки. 

Классификация отходов, классы опасности отходов. 

Заводские способы утилизации отходов 

 

Понятие и назначение мониторинга окружающей 

среды; 

принципы мониторинга; 

основные виды мониторинга окружающей среды; 

понятие экологического риска. 

Основные этапы развития экологического 

законодательства; 

задачи и цели природоохранных органов управления 

и надзора; 

основные законодательные акты в области охраны 

природы; 

нормативно-правовые акты по окружающей среде. 



 

 

   - природоресурсный потенциал 

Российской Федерации; 

   - охраняемые природные 

территории; 

 

   -принципы производственного 

экологического контроля; 

- условия устойчивого состояния 

экосистем 

 

Формы международного сотрудничества; 

принципы и направления международного  

сотрудничество в области охраны природы.  

основные конвенции 20 столетия;  

экологические права и обязанности граждан. 

 

размещение и основные параметры природно-

ресурсного потенциала РФ  

Основные виды охраняемых природных 

территорий; 

Задачи охраняемых природных территорий; 
 

Задачи экологического контроля;  

виды экологического контроля. 

 

Основные задачи концепции устойчивого развития 

 
2. Задания для контроля и оценки освоения программы учебной 

 дисциплины. 

2.1. Задания для текущего контроля. 
Тестовое задание (пример) 
Вариант I 
1. Важная роль атмосферы заключается в том, что она защищает живые 

организмы от: 
А. резких колебаний температуры; Б.  канцерогенных веществ; 

В.  радиоактивного загрязнения; 

2. Особо токсичный компонент кислотных дождей:  
А. H2S; Б.  HCl; В. SO2. 

3. Загрязнение, затрагивающее наследственные свойства организма и 
вызывающее изменения, которые могут проявиться в последующих поколениях, 
называется: 

А. шумовым;  Б.  радиоактивным;  В.  физическим. 

4. Парниковый эффект возникает в результате накопления в атмосфере: 
А. угарного газа;  Б. углекислого газа; В.  диоксида азота. 

5.  Разрушение озонового слоя в атмосфере происходит из-за: 
А. массового уничтожения лесов;  Б. широкого использования фреонов; 

В.  распыления ядохимикатов на полях. 

6.  К природным ресурсам относится: 
А.  растительность и животный мир, почва, минеральные соли; 

Б. заводы, фабрики;     В. оборудование мастерской. 

7. Наибольше количество веществ, загрязняющих биосферу, приходится на: 
А.  предприятия химической и угольной промышленности; 

Б.  сельское хозяйство;   В.  бытовую деятельность человека; 

8.  Рациональное использование природных ресурсов предполагает: 
А.  разумное их освоение;   Б.  разумное их освоение, охрану и воспроизводство; 

В.  изучение законов природы. 

9.  Для окружающей среды наиболее опасно: 
А.  радиоактивное загрязнение;   Б. шумовое загрязнение;  

В. промышленное загрязнение.  



10.  В крупных городах основным источником загрязнения воздуха являются:  
А. тепловые электростанции;   Б. предприятия строительных материалов;  

В.   автотранспорт. 

11. ПДК – это: 
А.  природный декоративный кустарник; 

Б. планировочный домостроительный комплекс; 

В. предельно допустимые концентрации. 

12. Система наблюдений, оценки и прогноза, позволяющая выявить 
изменения состояния окружающей среды под влиянием антропогенной деятельности 
называется 

А. прогноз погоды;  Б.  мониторинг;   В.  посты наблюдения ГАИ. 

13.  Биосфера – это 
А. оболочка земли, населённая живыми организмами; 

Б.  верхний слой атмосферы; В. нижний слой атмосферы. 

14. Способность организмов приспосабливаться к действию экологических 
факторов называется:             

А.  акклиматизация;     Б. адаптация;      В.  реанкарнация. 

15. Биологический метод очистки воды от загрязнения основан на 
использовании:  

 А. рыб; Б. микроорганизмов;  В. торфа.  

16. На сельскохозяйственных полях  удобрения  нужно вносить  
А.  за 2 недели до уборки урожая;   Б. за 3-4 недели до уборки урожая; 

В.  за неделю до уборки урожая. 

17.  Урбанизация это: 
А. исторический процесс повышения роли городов в жизни общества; 

Б. процесс повышения роли села в жизни общества; 

В. высшая  форма организации производства  для человеческого общества. 

18.  При расчётах платы за загрязнение среды учитывают 
А. вредность вещества, массу загрязнителя;     Б. вид предприятия; 

В. место расположение предприятия. 

19. Полигон ТБО- это 
А. природоохранное сооружение для централизованного сбора, обезвреживания 

отходов, обеспечивающее защиту от загрязнения атмосферы, почв, поверхностных и 

грунтовых вод; 

Б. разрешённые органами исполнительной власти на местах территории для 

размещения ТПрО и ТБО, но не обустроенные в соответствии с нормативными  

требованиями и эксплуатируемые с отклонениями от требований  санитарно-

эпидемиологического надзора; 

В. места на поверхности суши ив акваториях океана, где человеческая деятельность 

может создавать опасные экологические ситуации. 

20. Пестициды – это 
А. ядохимикаты, используемые для  борьбы с сорняками, вредителями и  

возбудителями болезней растений; 

Б. ядохимикаты, используемые для борьбы с мышами; 

В. Ядохимикаты, используемые для борьбы с болезнями. 

21. Прямое воздействие человека на окружающую среду – это 
А. распашка земли, рубка леса, добыча зверей; 

Б. эрозия почв, обмеление рек; 

В. разрушение почвенного плодородия. 

22. Биологическое загрязнение связано с 
А. патогенными микроорганизмами;  Б. наличием в почве солей тяжелых металлов; 

В. с наличием диоксинов в окружающей среде. 



23. Главным (базовым) актом в области экологии является 
А. закон РФ «Об охране окружающей природной среды»; 

Б. закон о «О недрах»;   В. Конституция РФ. 

24. Право человека на благоприятную окружающую среду и компенсацию 
вреда, причинённого ему загрязнением, закреплено в Конституции РФ в статье № 

А. 67;  Б.  42;  В.  15. 

25.  Озоновый слой – необходимое условие существование биосферы, потому 
что слой озона:  

 А. образуется в результате космических излучений; 

 Б.  препятствует проникновению ультрафиолетовых лучей; 

 В.  препятствует загрязнению атмосферы. 

26. Основным средством борьбы  с промышленным загрязнением атмосферы 
являются: 

А.   озеленение городов;   Б.  очистные фильтры;  В. планировка местности. 

27. Вырубка лесных массивов приводит к: 
А. увеличению видового разнообразия птиц; 

Б.  увеличению видового разнообразия млекопитающих; 

В. нарушению кислородного режима. 

28. Оптимальный экологический фактор – это 
А. фактор, выходящий за пределы допустимого максимума или минимума; 

Б. наиболее благоприятный для живых организмов фактор; 

В. фактор, связанный с человеческой деятельностью. 

29.  ЮНЕП – это: 
А.  программа при ООН   по окружающей среде с целью координации 

практической деятельности государств в этой сфере; 

Б.  всемирная организация по вопросам продовольствия и сельского хозяйства; 

В. организация Объединённых наций по вопросам образования, науки и культуры. 

30. Экологический кризис – это 
А. сложная задача, возникающая в процессе взаимодействия живых организмов с 

окружающей средой, требующая исследования и разрешения; 

Б. природная аномалия или авария технического устройства, приведшая к очень 

неблагоприятным изменениям в среде, массовой гибели населения, животного и 

растительного мира и экономическому ущербу; 

В. критическое состояние окружающей среды, угрожающее существованию 

человека и отражающее несоответствие развития производительных сил и 

производственных отношений. 

Вариант II 
1.  Озоновый слой – необходимое условие существование биосферы, потому 

что слой озона:  
 А. образуется в результате космических излучений; 

 Б.  препятствует проникновению ультрафиолетовых лучей; 

 В.  препятствует загрязнению атмосферы. 

2. Разрушение озонового слоя ведет к увеличению заболеваний: 
А.  желудочно-кишечного тракта;  Б.  сердечно-сосудистой системы; 

В.  кожи;  

3. Парниковый эффект возникает в результате накопления в атмосфере: 
А.  угарного газа;  Б. углекислого газа;   В.  диоксида азота. 

4. Основным средством борьбы с промышленным загрязнением атмосферы 
являются: 

А.   озеленение городов;    Б.  очистные фильтры;   В. планировка местности. 

5.  Рациональное использование природных ресурсов предполагает: 
А.  разумное их освоение; 



Б.  разумное их освоение, охрану и воспроизводство; 

В.  изучение законов природы. 

6.   Ядовитая смесь дыма, тумана и пыли называется:  
А. кислотный дождь;   Б. фреон;   В.  смог. 

7.  Для уменьшения токсических веществ в выхлопных газах автомобилей 
необходимо: 

А. замена бензина смесью различных спиртов;  Б. озеленение городов и посёлков; 

В. строительство переходов. 

8.  К природным ресурсам относится: 
А.  растительность и животный мир, почва, минеральные соли; 

Б.  заводы, фабрики;    В.  оборудование мастерской. 

9.  К неисчерпаемым природным ресурсам относят: 
А. нефть, каменный уголь;  Б.  атмосферный воздух и энергия ветра;   В.  леса. 

10.  Мероприятие, направленное на восстановление  свойств земли, 
называется  

 А. рекультивация;  Б. дезертификация;  В. мелиорация.  

11. Укажите исчерпаемый природный ресурс:  
 А.  атмосферный воздух   Б. нефть   В. энергия ветра 

12.  Вредные вещества классифицируются на 
А.      на 5 классов опасности;  Б.   на 4 класса опасности; 

В.     на 3 класса опасности.  

13.  К исчерпаемым природным ресурсам относят: 
А.  солнечная радиация, энергия морских приливов и отливов; 

Б.  животные;    В.  атмосферный воздух и энергия ветра. 

14. Взрыв ёмкостей с ядерными отходами, приведший к сильному 
радиоактивному заражению большой территории и к эвакуации населения (Касли, 
Челябинская обл., СССР, 1957г) называется 

А. экологическая катастрофа;  Б.  экологический кризис; 

В.  экологическое бедствие. 

15. Загрязнение экосистем в результате хозяйственной деятельности людей 
называют: 

А. биогенным;          Б. гетерогенным;      В. антропогенным. 

16. Ноосфера – это:  
А. сфера прошлого;   Б.  сфера разума;    В. сфера будущего. 

17. ПДВ – это: 
А. программно-достаточная вентиляция; 

Б. проектно декларированный взнос;      В. предельно допустимые выбросы. 

18. Биологический метод очистки воды от загрязнения основан на 
использовании:  

А. рыб;     Б. микроорганизмов;    В. торфа.  

19. Вырубка лесных массивов приводит к: 
А. увеличению видового разнообразия птиц; 

Б.  увеличению видового разнообразия млекопитающих; 

В. нарушению кислородного режима. 

20. Природная аномалия или авария технического устройства, приведшая к 
очень неблагоприятным изменениям в среде, массовой гибели населения, животного 
и растительного мира и экономическому ущербу называется: 

А. экологическая катастрофа;   Б.  экологический катаклизм; 

В. экологическое крушение. 

21.  Крупнейшие экологические катастрофы связаны  
А. химической промышленностью;     Б.  атомной промышленностью; 

В. целлюлозно-бумажной промышленностью. 



22. Основной параметр, определяющий вредность того или иного химического 
вещества в почве: 

А. реакция почвенной среды. 

Б. предельно допустимая концентрация  химического вещества в почве; 

В. влажность почвы. 

23. Санкционированные свалки – это  
А. природоохранное сооружение для централизованного сбора, обезвреживания 

отходов, обеспечивающее защиту от загрязнения атмосферы, почв, поверхностных и 

грунтовых вод; 

Б. разрешённые органами исполнительной власти на местах территории для 

размещения ТПрО и ТБО, но не обустроенные в соответствии с нормативными  

требованиями и эксплуатируемые с отклонениями от требований  санитарно-

эпидемиологического надзора; 

В. места на поверхности суши ив акваториях океана, где человеческая деятельность 

может создавать опасные экологические ситуации. 

24. Оптимальный экологический фактор – это 
А. фактор, выходящий за пределы допустимого максимума или минимума; 

Б. наиболее благоприятный для живых организмов фактор; 

В. фактор, связанный с человеческой деятельностью. 

25. Экологический кризис – это 
А. сложная задача, возникающая в процессе взаимодействия живых организмов с 

окружающей средой, требующая исследования и разрешения; 

Б. природная аномалия или авария технического устройства, приведшая к очень 

неблагоприятным изменениям в среде, массовой гибели населения, животного и 

растительного мира и экономическому ущербу; 

В. критическое состояние окружающей среды, угрожающее существованию 

человека и отражающее несоответствие развития производительных сил и 

производственных отношений. 

26. Термохимический процесс, в котором происходит разложение 
органической части отходов и получение полезных продуктов под действием 
высокой температуры в специальных реакторах,  называется  

А. компостированием;    Б. сжиганием;     В. пиролизом. 

27. Пестициды – это 
А. вещества, применяемые для обогащения почвы элементами питания; 

Б. вещества, применяемые в сельском хозяйстве в борьбе с сорняками, вредителями 

и возбудителями болезней; 

В. вещества, применяемые для ускорения созревания культурных растений. 

28. Право человека на благоприятную окружающую среду и компенсацию 
вреда, причинённого ему загрязнением, закреплено в Конституции РФ в статье № 

А. 67;      Б.  42;       В.  15. 

29. Главным  (базовым) актом в области экологии является 
А. закон РФ «Об охране окружающей природной среды»;   Б. закон о «О недрах»; 

В. Конституция РФ. 

30.   ЮНЕП – это: 
А.  программа при ООН   по окружающей среде с целью координации 

практической деятельности государств в этой сфере; 

Б.  всемирная организация по вопросам продовольствия и сельского хозяйства; 

В. организация Объединённых наций по вопросам образования, науки и культуры. 

Вариант  III 
1. Парниковый эффект возникает в результате накопления в атмосфере: 
А.  угарного газа;  Б. углекислого газа;  В.  диоксида азота. 

2. Укажите исчерпаемый природный ресурс:  



А.  атмосферный воздух    Б. нефть      В. энергия ветра 

3. Важная роль атмосферы заключается в том, что она защищает живые 
организмы от: 

А.  резких колебаний температуры;    Б.  канцерогенных веществ; 

В.  радиоактивного загрязнения; 

4.  Для окружающей среды наиболее опасно: 
А. радиоактивное загрязнение;    Б. шумовое загрязнение; 

В. промышленное загрязнение. 

5.  Экологические катастрофы бывают: 
А. природные, антропогенные;   Б.  искусственные;     В. естественные. 

6. Право человека на благоприятную окружающую среду и компенсацию 
вреда, причинённого ему загрязнением, закреплено в Конституции РФ в статье № 

А. 67;      Б.  42;       В.  15. 

7. Главным  (базовым) актом в области экологии является 
А. закон РФ «Об охране окружающей природной среды»; 

Б. закон о «О недрах»;      В. Конституция РФ. 

8. Разрушение озонового слоя ведет к увеличению заболеваний: 
А.  желудочно-кишечного тракта;    Б.  сердечно-сосудистой системы; 

В.  кожи;  

9.  Для уменьшения токсических веществ в выхлопных газах автомобилей 
необходимо: 

А. замена бензина смесью различных спиртов; 

Б. озеленение городов и посёлков;    В. строительство переходов. 

10.  К природным ресурсам относится: 
А.  растительность и животный мир, почва, минеральные соли; 

Б. заводы, фабрики;      В. оборудование мастерской. 

11.  Урбанизация это: 
А. исторический процесс повышения роли городов в жизни общества; 

Б. процесс повышения роли села в жизни общества; 

В. высшая  форма организации производства  для человеческого общества. 

12.   Ядовитая смесь дыма, тумана и пыли называется:  
А.  кислотный дождь;     Б. фреон;     В.  смог. 

13. Биологическое загрязнение связано с 
А. патогенными микроорганизмами; 

Б. наличием в почве солей  тяжелых металлов; 

В. с наличием диоксинов в окружающей среде. 

14.  При расчётах платы за загрязнение среды учитывают 
А. вредность вещества, массу загрязнителя;     Б. вид предприятия; 

В. место расположение предприятия. 

15.  ЮНЕП – это: 
А.  программа при ООН   по окружающей среде с целью координации 

практической деятельности государств в этой сфере; 

Б.  всемирная организация по вопросам продовольствия и сельского хозяйства; 

В. организация Объединённых наций по вопросам образования, науки и культуры. 

16. Наибольше количество веществ, загрязняющих биосферу, приходится на: 
А.  предприятия химической и угольной промышленности; 

Б.  сельское хозяйство;    В.  бытовую деятельность человека; 

17.  Мероприятие, направленное на восстановление  свойств земли, 
называется 

 А. рекультивация;  Б. дезертификация;   В. мелиорация.  

18. Экологический кризис – это 



А. сложная задача, возникающая в процессе взаимодействия живых организмов с 

окружающей средой, требующая исследования и разрешения; 

Б. природная аномалия или авария технического устройства, приведшая к очень 

неблагоприятным изменениям в среде, массовой гибели населения, животного и 

растительного мира и экономическому ущербу; 

В. критическое состояние окружающей среды, угрожающее существованию 

человека и отражающее несоответствие развития производительных сил и 

производственных отношений. 

19.   Вредные вещества классифицируются на 
А.  на 5 классов опасности;      Б.   на 4 класса опасности; 

В.  на 3 класса опасности.  

20.  К исчерпаемым природным ресурсам относят: 
А.  солнечная радиация, энергия морских приливов и отливов; 

Б. животные;     В. атмосферный воздух и энергия ветра. 

21. Пестициды – это 
А. вещества, применяемые для обогащения почвы элементами питания; 

Б. вещества, применяемые в сельском хозяйстве в борьбе с сорняками, вредителями 

и возбудителями болезней; 

В. вещества, применяемые для ускорения созревания культурных растений. 

22. Система наблюдений, оценки и прогноза, позволяющая выявить 
изменения состояния окружающей среды под влиянием антропогенной деятельности 
называется 

А. прогноз погоды;   Б.  мониторинг;      В.  посты наблюдения ГАИ. 

23. Оптимальный экологический фактор – это 
А. фактор, выходящий за пределы допустимого максимума или минимума; 

Б. наиболее благоприятный для живых организмов фактор; 

В. фактор, связанный с человеческой деятельностью. 

24. Загрязнение экосистем в результате хозяйственной деятельности людей 
называют: 

А. биогенным;          Б. гетерогенным;      В. антропогенным. 

25. Ноосфера – это:  
А. сфера прошлого;      Б.  сфера разума;     В. сфера будущего. 

26. ПДВ – это: 
А. программно-достаточная вентиляция; 

Б. проектно декларированный взнос;     В. предельно допустимые выбросы. 

27. Вырубка лесных массивов приводит к: 
А. увеличению видового разнообразия птиц; 

Б.  увеличению видового разнообразия млекопитающих; 

В. нарушению кислородного режима. 

28. Санкционированные свалки – это  
А. природоохранное сооружение для централизованного сбора, обезвреживания 

отходов, обеспечивающее защиту от загрязнения атмосферы, почв, поверхностных и 

грунтовых вод; 

Б. разрешённые органами исполнительной власти на местах территории для 

размещения ТПрО и ТБО, но не обустроенные в соответствии с нормативными  

требованиями и эксплуатируемые с отклонениями от требований  санитарно-

эпидемиологического надзора; 

В. места на поверхности суши и в акваториях океана, где человеческая 

деятельность может создавать опасные экологические ситуации. 

29. Озоновый слой – необходимое условие существование биосферы, потому 
что слой озона:  

 А. образуется в результате космических излучений; 



 Б.  препятствует проникновению ультрафиолетовых лучей; 

 В.  препятствует загрязнению атмосферы. 

30. Термохимический процесс, в котором происходит разложение 
органической части отходов и получение полезных продуктов под действием 
высокой температуры в специальных реакторах,  называется  

А. компостированием;  Б. сжиганием;  В. пиролизом. 

Вариант IV 
1. Право человека на благоприятную окружающую среду и компенсацию 

вреда, причинённого ему загрязнением, закреплено в Конституции РФ в статье № 
А. 67;    Б.  42;    В.  15. 

2. Ноосфера – это:  
А. сфера прошлого;   Б.  сфера разума;  В. сфера будущего. 

3. Система наблюдений, оценки и прогноза, позволяющая выявить изменения 
состояния окружающей среды под влиянием антропогенной деятельности, 
называется  

А. прогноз погоды;    Б.  мониторинг;   В.  посты наблюдения ГАИ. 

4.  К природным ресурсам относится: 
А.  растительность и животный мир, почва, минеральные соли; 

Б.  заводы, фабрики;     В.  оборудование мастерской. 

5. Важная роль атмосферы заключается в том, что она защищает живые 
организмы от: 

А.  резких колебаний температуры;     Б.  канцерогенных веществ; 

В.  радиоактивного загрязнения; 

6. Пестициды – это 
А. ядохимикаты, используемые для борьбы с сорняками, вредителями и 

возбудителями болезней растений; 

Б. ядохимикаты, используемые для борьбы с мышами; 

В. ядохимикаты, используемые для борьбы с болезнями. 

7.  При расчётах платы за загрязнение среды учитывают 
А. вредность вещества, массу загрязнителя; 

Б. вид предприятия;  В. место расположение предприятия. 

8.  Озоновый слой – необходимое условие существование биосферы, потому 
что слой озона:  

А. образуется в результате космических излучений; 

Б.  препятствует проникновению ультрафиолетовых лучей; 

В.  препятствует загрязнению атмосферы. 

9. Экологический кризис – это 
А. сложная задача, возникающая в процессе взаимодействия живых организмов с 

окружающей средой, требующая исследования и разрешения; 

Б. природная аномалия или авария технического устройства, приведшая к очень 

неблагоприятным изменениям в среде, массовой гибели населения, животного и 

растительного мира и экономическому ущербу; 

В. критическое состояние окружающей среды, угрожающее существованию 

человека и отражающее несоответствие развития производительных сил и 

производственных отношений. 

10.  ЮНЕП – это: 
А.  программа при ООН   по окружающей среде с целью координации 

практической деятельности государств в этой сфере; 

Б.  всемирная организация по вопросам продовольствия и сельского хозяйства; 

В. организация Объединённых наций по вопросам образования, науки и культуры. 

11.   К исчерпаемым природным ресурсам относят: 
А.  солнечная радиация, энергия морских приливов и отливов; 



Б.  животные;    В. атмосферный воздух и энергия ветра. 

12. Прямое воздействие человека на окружающую среду – это 
А. распашка земли, рубка леса, добыча зверей; 

Б. эрозия почв, обмеление рек;    В. разрушение почвенного плодородия. 

13. Полигон - это 
А. природоохранное сооружение для централизованного сбора, обезвреживания 

отходов, обеспечивающее защиту от загрязнения атмосферы, почв, поверхностных и 

грунтовых вод; 

Б. разрешённые органами исполнительной власти на местах территории для 

размещения ТПрО и ТБО, но не обустроенные в соответствии с нормативными  

требованиями и эксплуатируемые с отклонениями от требований  санитарно-

эпидемиологического надзора; 

В. места на поверхности суши ив акваториях океана, где человеческая деятельность 

может создавать опасные экологические ситуации. 

14.  Особо токсичный компонент кислотных дождей:  
А. H2S;   Б.  HCl;  В. SO2. 

15. Основной параметр, определяющий вредность того или иного химического 
вещества в почве: 

А. реакция почвенной среды. 

Б. предельно допустимая концентрация  химического вещества в почве; 

В. влажность почвы. 

16.   Рациональное использование природных ресурсов предполагает: 
А.  разумное их освоение; 

Б.  разумное их освоение, охрану и воспроизводство; 

В.  изучение законов природы. 

17. Разрушение озонового слоя ведет к увеличению заболеваний: 
А.  желудочно-кишечного тракта; 

Б.  сердечно-сосудистой системы;      В.  кожи;  

18. Основным средством борьбы  с промышленным загрязнением атмосферы 
являются: 

А.озеленение городов;   Б. очистные фильтры;   В. планировка местности. 

19.  Парниковый эффект возникает в результате накопления в атмосфере: 
А.  угарного газа;    Б. углекислого газа;     В.  диоксида азота. 

20.  Разрушение озонового слоя в атмосфере происходит из-за: 
А. массового уничтожения лесов;   Б. широкого использования фреонов; 

В.  распыления ядохимикатов на полях. 

21.  Способность организмов приспосабливаться к действию экологических 
факторов называется:             

А. акклиматизация;     Б. адаптация;      В.  реанкарнация. 

22. Взрыв ёмкостей с ядерными отходами, приведший к сильному 
радиоактивному заражению большой территории и к эвакуации населения (Касли, 
Челябинская обл., СССР, 1957г) называется 

А. экологическая катастрофа;  Б.  экологический кризис; 

В.  экологическое бедствие. 

23.  Для уменьшения токсических веществ в выхлопных газах автомобилей 
необходимо: 

А. замена бензина смесью различных спиртов; 

Б. озеленение городов и посёлков;    В. строительство переходов. 

24.  Для окружающей среды наиболее опасно: 
А.  радиоактивное загрязнение;     Б.  шумовое загрязнение; 

В.  промышленное загрязнение. 



25.  Термохимический процесс, в котором происходит разложение 
органической части отходов и получение полезных продуктов под действием 
высокой температуры в специальных реакторах,  называется  

А. компостированием;     Б. сжиганием;     В. пиролизом. 

26. Главным  (базовым) актом в области экологии является 
А. закон РФ «Об охране окружающей природной среды»; 

Б. закон о «О недрах»;    В. конституция РФ. 

27.  Мероприятие, направленное на восстановление  свойств земли, 
называется 

А. рекультивация;   Б. дезертификация;  В. мелиорация.  

28.  В крупных городах основным источником загрязнения воздуха являются:  
А. тепловые электростанции;  

Б. предприятия строительных материалов;    В.  автотранспорт. 

29.  Биосфера – это 
А. оболочка земли, населённая живыми организмами; 

Б.  верхний слой атмосферы;   В. нижний слой атмосферы. 

30. Вырубка лесных массивов приводит к: 
А. увеличению видового разнообразия птиц; 

Б.  увеличению видового разнообразия млекопитающих; 

В. нарушению кислородного режима. 

Инструкция для студентов: 
1. Внимательно прочитайте задание. 

2. Выполните задания на бумажных носителях 

Общее время на выполнение теста – 45 минут 

Количество вариантов задания для студентов – 4 варианта 

Время выполнения задания – 45  мин.    

Эталоны ответов: 
Ключи к тестам: 

Вариант I 

1 А 7 А 13 А 19 А 25 Б 

2 В 8 Б 14 Б 20 А 26 Б 

3 Б 9 А 15 Б 21 А 27 В 

4 Б 10 В 16 Б 22 А 28 Б 

5 Б 11 В 17 А 23 А 29 А 

6 А 12 Б 18 А 24 Б 30 В 

 

Вариант II 

1 Б 7 А 13 Б 19 В 25 В 

2 В 8 А 14 А 20 А 26 В 

3 Б 9 Б 15 В 21 Б 27 Б 

4 Б 10 А 16 Б 22 Б 28 Б 

5 Б 11 Б 17 В 23 Б 29 А 

6 В 12 Б 18 Б 24 Б 30 А 

 

Вариант III 

1 Б 7 А 13 А 19 Б 25 Б 

2 Б 8 В 14 А 20 Б 26 В 

3 А 9 А 15 А 21 Б 27 В 

4 А 10 А 16 А 22 Б 28 Б 

5 А 11 А 17 А 23 Б 29 Б 

6 Б 12 В 18 В 24 В 30 В 

 



Вариант IV 

1 Б 7 А 13 А 19 Б 25 В 

2 Б 8 Б 14 В 20 Б 26 А 

3 Б 9 В 15 Б 21 Б 27 А 

4 А 10 А 16 Б 22 А 28 Б 

5 А 11 Б 17 В 23 А 29 А 

6 А 12 А 18 Б 24 А 30 В 

 

2.2. Задания для промежуточной аттестации 

Перечень теоретических вопросов к зачету               

1. Природа и общество. Общество и специфические черты. 

2. Охрана биосферы от загрязнения выбросами хозяйственной 

деятельности. 

3. Научно- технический прогресс и природа в современную эпоху. 

Утилизация бытовых и промышленных отходов. 

4. Признаки экологического кризиса. 

5. Природные ресурсы и их классификация. 

6. Проблемы использования и воспроизводства природных ресурсов, их 

взаимосвязь с размещением производства. 

7. Пищевые ресурсы человечества. Проблемы питания и производства 

сельскохозяйственной продукции. 

8. Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. 

9. Основные пути миграции и накопления в биосфере токсичных и 

радиоактивных веществ. «Зеленая» революция и ее последствия. 

10. Способы ликвидации последствий заражения токсичными и 

радиоактивными веществами окружающей среды. Понятие экологического 

риска. 

11. Основные задачи мониторинга окружающей среды. 

12. История Российского природоохранного законодательства. 

13. Нормативные акты по рациональному природопользованию 

окружающей среды. 

14. Новые эколого-экономические подходы к природоохранной 

деятельности. 

15. Правовая и юридическая ответственность предприятий за нарушение 

экологии окружающей среды. 

16. Понятие об экологической оценке производств и предприятий. 

Задание к комплексному зачету (с химией). 

Билет 1. 

1. Основные понятия и законы физической химии. 



2. Определить массу кристаллогидрата Na2CO3∙ 10H2O и воды, которые 

необходимо взять для приготовления раствора массой 540 г. с 

массовой долей карбоната натрия 15%. 

3. Природа и общество. Общество и специфические черты. 

Билет 2. 

1. Термодинамика: энтальпия, энтропия, энергия Гиббса. 

2. При полном обезвоживании 48, 3 г кристаллогидрата получено 21,3г 

сульфата натрия. Определите формулу кристаллогидрата. 

3. Охрана биосферы от загрязнения выбросами хозяйственной 

деятельности. 

Билет 3. 

1. Классификация химических реакций. Понятия и примеры. 

2. Сколько воды и английской соли (семиводный кристаллогидрат 

сульфата магния) необходимо взять для приготовления 440г 

раствора сульфата магния с массовой долей 8%? 

3. Научно- технический прогресс и природа в современную эпоху. 

Утилизация бытовых и промышленных отходов. 

Билет 4. 

1. Классификация окислительно-восстановительных реакций. 

2. Сколько кристаллизационной воды (масса и 

количество)  содержится в 180 г  гипса  CaSO4· 2H2O ? 

3. Признаки экологического кризиса. 

Билет 5. 

1. Поверхностно-активные вещества, их роль в профессии технолога. 

2. Кристаллогидрат хлорида бария содержит 14,8% 

кристаллизационной воды. Определите формулу кристаллогидрата. 

3. Природные ресурсы и их классификация. 

Билет 6. 

1. Гидролиз органических и неорганических веществ. 

2. Определите формулу кристаллогидрата, если известно, что при 

прокаливании кристаллогидрата карбоната натрия массой 14,3г его 

масса уменьшилась на 9г. 

3. Проблемы использования и воспроизводства природных ресурсов, их 

взаимосвязь с размещением производства. 

Билет 7. 

1. Жидкое состояние веществ, их характеристика. Виды растворов. 

2. Какая масса  кристаллической соды Na2CO3*10H2O потребуется для 

получения 10%-го раствора безводного карбоната натрия массой 

200г? 

3. Пищевые ресурсы человечества. Проблемы питания и производства 

сельскохозяйственной продукции. 

Билет 8. 

1. Основные понятия и законы органической химии. 

2. Какова массовая доля сульфата цинка в растворе, полученном при 

растворении 114,8г ZnSO4*7H2O  в воде объемом 85,2 мл? 



3. Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. 

Билет 9. 

1. Спирты. Фенолы. Простые эфиры.  Их роль в профессии технолога. 

2. Какую массу кристаллогидрата CaCl2*6H2O и какую массу воды 

надо взять для приготовления 300г 15%-ного раствора CaCl2? 

3. Основные пути миграции и накопления в биосфере токсичных и 

радиоактивных веществ.  

Билет 10. 

1. Альдегиды. Кетоны. Карбоновые кислоты.  Их роль в профессии 

технолога. 

2. Определите температуру кипения и замерзания раствора, содержащего 

1 грамм нитробензола (C6H5NO2) в 10 граммах бензола (C6H6). 

Эбулиоскопическая и криоскопическая константы бензола 

соответственно равны 2,57 и 5,1 
0
С. Температура кипения чистого 

бензола 80,2 
0
С, температура замерзания -5,4 

0
С. 

3. Способы ликвидации последствий заражения токсичными и 

радиоактивными веществами окружающей среды. Понятие 

экологического риска. 

Билет 11. 

1. Азотсодержащие соединения: белки, аминокислоты, амины.  Их роль в 

профессии технолога. 

2. Вычислите температуру замерзания раствора 5%-ного раствора 

этилового спирта, зная, что криоскопическая константа воды 1,86 
0
С. 

3. Основные задачи мониторинга окружающей среды. 

Билет 12. 

1. Липиды (жиры). Углеводы.  Их роль в профессии технолога. 

2. Найти температуру кипения раствора 50-процентной сахарозы 

(С12Н22О11)?   Эбулиоскопическая константа воды 0,52. 

3. История Российского природоохранного законодательства. 

Билет 13. 

1. Основные понятия и законы коллоидной химии. 

2.  Рассчитайте ΔH
o

298 химической реакции Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т) 

по значениям стандартных теплот образования веществ (

 см. таблицу ). Укажите тип реакци (экзо- или эндотермическая). 

3. Нормативные акты по рациональному природопользованию 

окружающей среды. 

Билет 14. 

1. Классификация дисперсных систем.  Их роль в профессии технолога. 

2.  Рассчитайте величину ΔS
o

298 Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т),  используя 

значения стандартных энтропий веществ (см. таблицу ). 

3. Новые эколого-экономические подходы к природоохранной 

деятельности. 

Билет 15. 

1. Коллоидные растворы и их свойства. 



2.  Рассчитайте изменение энергии Гиббса (ΔG
o

298) для процесса 

Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т)  по значениям стандартных энергий Гиббса 

образования веществ (см. таблицу ). Возможно ли самопроизвольное 

протекание реакции при стандартных условиях и 298К ? 

3. Правовая и юридическая ответственность предприятий за нарушение 

экологии окружающей среды. 

Билет 16. 

1. Грубодисперсные системы, примеры, свойства, их роль в профессии 

технолога. 

2. Энтальпии образования газообразных уксусного альдегида, метана и 

оксида углерода(II) соответственно равны –166,0; –74,8 и –110,5 

кДж/моль. Рассчитайте ΔН процесса: СН3СНО(г) = СН4(г) + СО(г) . 

3. Понятие об экологической оценке производств и предприятий. 

Билет 17. 

1. Понятие полимеров, виды полимеров, их роль в профессии технолога. 

2.  Температурный коэффициент скорости реакции равен трем. Во ск-ко 

раз увеличится скорость реакции при повышении температуры на 40
o
С. 

3. Природа и общество. Общество и специфические черты. 

Билет 18. 

1. Основные понятия и законы аналитической химии. 

2. Составить формулу мицеллы BaSO4, полученного в избытке BaI2. 

3. Охрана биосферы от загрязнения выбросами хозяйственной 

деятельности. 

Билет 19. 

1. Классификация катионов и анионов по аналитическим группам. 

2. Если пропустить сероводород через спиртовой раствор цианида 

ртути Hg(CN)2, то получится золь сульфида ртути (II). Напишите 

формулу мицеллы сульфида ртути. 

3. Научно- технический прогресс и природа в современную эпоху. 

Утилизация бытовых и промышленных отходов. 

Билет 20. 

1. Титриметрические методы анализа. Их классификация и значение в 

профессии технолога. 

2. Составить формулу мицеллы золя гидроксида хрома. Его получают 

в результате взаимодействия хлорида хрома (III) с карбонатом 

аммония. 

3. Признаки экологического кризиса. 

Билет 21. 

1. Метод нейтрализации, его сущность. 

2. Составить формулу мицеллы золя гидрофосфата железа(III). Из 

FeCl3 и р-ра Na2HPO4. Образуется золь фосфата железа (III). 

3. Природные ресурсы и их классификация. 

Билет 22. 

1. Сущность методов осаждения. 



2. Золь хлорида серебра получен смешиванием 5 мл раствора нитрата 

серебра и 10 мл раствора хлорида лития равной концентрации. 

Запишите формулу мицеллы золя. 

3. Проблемы использования и воспроизводства природных ресурсов, их 

взаимосвязь с размещением производства. 

Билет 23. 

1. Сущность хроматографии. 

2. Как определить состав соли, находящейся в каждой из 3-х пробирок:     

1 K2CO3         2 Ba(NO3)2      3 Na3PO4 

3. Пищевые ресурсы человечества. Проблемы питания и производства 

сельскохозяйственной продукции. 

Билет 24. 

1. Комплексонометрический метод, его сущность. 

2. Как определить состав соли, находящейся в каждой из 3-х пробирок:      

1 BaCl2         2 Na2SO4          3 BaCO3 

3. Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. 

Билет 25. 

1. Классификация окислительно-восстановительных методов в 

аналитической химии. 

2. Как определить состав соли, находящейся в каждой из 3-х пробирок:      

1 Ca(NO3)2     2 Na2CO3          3 MgCl2 

3. Основные пути миграции и накопления в биосфере токсичных и 

радиоактивных веществ.  

Билет 26. 

1. Перманганатометрия и её сущность. 

2. По термохимическому уравнению реакции: C2H4 + H2O = C2H5OH + 46 

кДж, вычислите обьем этилена, если при этом выделилось 920 кДж 

энергии. 

3. Способы ликвидации последствий заражения токсичными и 

радиоактивными веществами окружающей среды. Понятие 

экологического риска. 

Билет 27. 

1. Хроматографические методы анализа. 

2. Вычислите по термохимическому уравнению реакции: 4P + 5O2 = 2P2O5 + 

3010 кДж, количество теплоты, выделяемое при сгорании 120 г фосфора. 

3. История Российского природоохранного законодательства. 
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1. Паспорт комплекта контрольно-измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно-измерительных 

материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для 

проверки результатов освоения учебной дисциплины ОП. 01 Микробиология, 

санитария и гигиена в пищевом производстве программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности СПО 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания 

Комплект контрольно-измерительных материалов позволяет оценивать: 

1. Формирование элементов профессиональных компетенций 

(ПК) и элементов общих компетенций (ОК): 

Таблица 1 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01-

07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать 

лабораторное 

оборудование; 

− определять основные 

группы микроорганизмов; 

− проводить 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным 

результатам; 

− соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в условиях 

пищевого производства; 

− производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

− осуществлять 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства. 

 

- основные понятия и термины 

микробиологии; 

- классификацию микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов; 

- генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 

- роль микроорганизмов в круговороте веществ 

в природе; 

- характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; 

- особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

- возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве, условия 

их развития; 

- методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

- схему микробиологического контроля; 

- санитарно-технологические требования к 

помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

- правила личной гигиены работников 
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пищевых производств. 

 

1.2. Система контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины 

Таблица 2 

Учебная дисциплина Формы промежуточной аттестации 

1 2 

ОП.01 Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве 

Экзамен 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 

 

 

2. Задания для контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины 

2.1. Задания для текущего контроля 

Темы информационных сообщений 

1.  «Зоонозы» 

2. «Пищевые инфекционные заболевания» 

3. «Пищевые отравления» 

4.  «Санитарная культура повара (кондитера)» 

5. «Санитарные требования к процессу реализации готовой продукции и 

обслуживанию посетителей» 

Темы докладов 

1. «Пищевые инфекционные отравления»; 

2.Причины, вызывающие острые кишечные инфекции и зоонозы; 

3. Причины обсеменения пищевых продуктов кишечной палочкой; 

4. Меры предупреждения ботулизма и стафилококка. 

 

Решение ситуационных задач 

Инструкция 

Внимательно прочитайте вопросы ситуации и задание, сделайте выводы о 

причинах возникновения заболевания. Время выполнения задания - 40 

минут. Задания выполняются письменно. 

Вариант № 1 

У некоторых лиц, постоянно питающихся в столовой по месту работы, в 

последние дни появились боли в области живота, жидкий стул. Все 

заболевшие были направлены больницу, где у них была установлена острая 

дизентерия. 

При обследовании этой столовой санитарным врачом было выявлено 

следующее: 
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1. Уборка производственных помещений производится по мере необходимости 

в течение всего рабочего дня влажным способом. 

2. Столовая посуда моется в трех ваннах с применением моющих (1% 

тринатрийфосфата или кальцинированной соды, 0,5% раствора моющего 

средства «Прогресс») я дезинфицирующих (из расчета 200 мл 10% 

осветленного раствора хлорной извести на ведро воды) средств. 

3. Кухонная посуда моется в двухгнездных ваннах с использованием тех же 

моющих и дезинфицирующих средств, что и для мытья столовой посуды, 

4. Имеется 12 разделочных досок со следующей маркировкой: «СМ» —- сырое 

мясо, «СР» — сырая рыба, «СО» — сырые овощи. «ВМ» — вареное мясо, 

«ВР» — вареная рыба, «ВО» — вареные овощи, «МГ» — мясная 

гастрономия, «Зелень». «КО» —-- квашеные овощи, «сельдь», «X» — хлеб, 

«РГ» -- рыбная гастрономия. 

5. Вода, в которой моется посуда, имеет температуру плюс 30 градусов. 

6. Огурцы для приготовления салата закупаются на рынке (лабораторно с них 

выделены дизентерийные палочки), они моются в овощном цехе в проточной 

воде. 

7. Скоропортящиеся продукты хранятся в холодильных шкафах, температура в 

которых была в момент проверки от 4 до 6 градусов тепла. 

8. В некоторые дни салат из огурцов после приготовления в незаправленном 

виде хранился более 12 часов. 

9. Холодный цех оборудован ванной для охлаждения напитков, киселей, 

компотов н молока. 

10. Столовые приборы: ложки, вилки после промывания прокаливаются в 

жарочных шкафах в течение 2—3 минут. 

11. Для дезинфекции рук на кухне около каждого умывальника имеется емкость 

с раствором хлорной извести, концентрация ее 0.02%. 

12: В смывах, взятых с чистых рук работников, лабораторно выявлена 

кишечная палочка. 

13. В столовой заведен журнал учета гнойничковых заболевании сотрудников. 
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14. Сотрудники столовой при поступлении на работу проходят медицинский 

осмотр, лабораторные исследования на наличие острых кишечных 

инфекционных заболеваний, глистоносительство, сифилис, гонорею и с 

помощью рентгеноскопии грудной клетки проверяются на туберкулез. 

15. Влажная уборка обеденного зала проводится два раза в день: во время 

обеденного перерыва и в конце рабочего дня. 

16. Для мытья обеденного зала выделен специальный инвентарь, он маркирован. 

17. В вестибюле столовой для посетителей оборудованы умывальники с 

подводкой горячей и холодной воды и устройством смесителей. 

18. Умывальники обеспечены мылом, щетками для рук, 0.2% раствором хлорной 

извести и электрополотенцами. 

19. Территория столовой благоустроена, уборка ее производится ежедневно. 

20. Мусоросборник на территории столовой расположен на расстоянии 10 

метров от производственных помещений. 

Ответ: нарушение санитарных норм и правил имеет место в пунктах № 

5,6,8,10,11,12, 20. 

 

Вариант № 2 

В поликлинику за день обратилось 12 человек с жалобами на боли в области 

живота и жидкий стул, при лабораторном исследовании у них обнаружены 

дизентерийные палочки. Свою болезнь пострадавшие связывали с 

употреблением пищи в столовой № 5. При санитарном обследовании ее 

выявлено следующее: 

1. Для влажной уборки помещений столовой имеется маркированный 

инвентарь. Уборка производственных помещений производится по мере 

необходимости в течение всего рабочего дня влажным способом. 

2. На кухне имеются две мясорубки: одна - для сырого мяса, другая - для 

вареного. 

3. Разделочные столы покрыты цельными листами из нержавеющей стали, они 

маркированы. 
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4. Имеются 12 маркированных разделочных досок, они сделаны из березы. 

5. Столовая посуда моется в трехгнездных ваннах без добавления моющих и 

дезинфицирующих средств. 

6. Моечные ванны присоединены к канализации без воздушного разрыва. 

7. Приборы: ложки, вилки и ножи моются с добавлением разрешенных моющих 

средств с последующим ополаскиванием горячей проточной водой, имеющей 

температуру не ниже 65 градусов. 

8. Кухонная посуда моется в двух ваннах без применения моющих и 

дезинфицирующих средств. Температура воды в обеих ваннах в момент 

проверки была плюс 20 градусов. 

9. Щетки и мочалки для мытья посуды ежедневно тщательно промываются с 

применением моющих средств, кипятятся, просушиваются и хранятся в 

специально выделенном помещении. 

10. До начала раздачи качество готовых блюд проверяется поваром, готовившим 

блюдо, а также бракеражной комиссией с соответствующей записью в 

бракеражном журнале. 

11. Для производственных и бытовых нужд используется водопроводная вода, 

имеются частые случаи перебоя в горячем водоснабжении. 

12. В день проверки в моечной не работала канализация. В смывах, взятых с 

чистой столовой и кухонной посуды, лабораторно высеяна кишечная 

палочка. 

13. Все сотрудники столовой при поступлении на работу проходят медицинский 

осмотр и исследуются лабораторно на наличие кишечных инфекционных 

заболеваний, глистоносительство, сифилис, гонорею, и путем 

рентгеноскопии грудной клетки проверяются на туберкулез. 

14. Периодические медицинские осмотры работники столовой проходят один раз 

в квартал. 

15. Повара столовой имеют по три комплекта санодежды. 

16. В обеденном зале имеется естественная и искусственная вентиляция, которая 

эксплуатируется правильно. 
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17. Текущая уборка обеденного зала производится влажным способом два раза в 

день: в обеденный перерыв и в конце рабочего дня. 

18. Для дезинфекции помещений столовой применяется 10% осветленный 

раствор хлорной извести из расчета 1 ООО мл на ведро воды. 

19. В вестибюле для посетителей оборудованы умывальники, они обеспечены 

мылом, щетками, 0,2% раствором хлорной извести и электрополотенцами. 

20. Во всех помещениях столовой имеются мухи. 

Ответ: нарушение санитарных норм и правил имеет место в пунктах № 

5,6,7,8,11,12, 20. 

 

 

ПЕРЕЧЕНЬ  ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 

Тема практического занятия Количество часов 

1. Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований в условиях пищевого производства 

(анализ материалов расследования пищевых 

отравлений) 

2 

2. Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований в условиях пищевого производства 

(анализ материалов расследования пищевых 

отравлений) 

4 

3. Осуществление микробиологического 

контроля пищевого производства (разбор данных 

санитарно-бактериологического анализа готовых 

блюд и кулинарных изделий) 

4 

Итого: 10 

 

ПЕРЕЧЕНЬ  ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

Темы лабораторных работ Количество часов 

1. Изучение лабораторного оборудования и 

овладение техникой микроскопирования. 
4 

2. Определение основных групп 

микроорганизмов. 
6 
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3. Проведение микробиологического 

исследования смывов с рук, с оборудования, 

инвентаря и оценка полученных результатов. 

6 

4. Проведение микробиологического 

исследования кулинарных изделий и оценка 

полученных результатов 

4 

5. Проведение санитарной обработки 

оборудования и инвентаря 
4 

Итого: 24 

 

2.2 Задания для аттестации по общепрофессиональной дисциплине 

РАССМОТРЕНО 

на заседании предметной 

(цикловой) комиссии дисциплин  

общественного питания и сферы обслуживания 

протокол № __  от «__» ______2020 г. 

Председатель предметной (цикловой)  

комиссии  ___________И.В. Хоменко 

УТВЕРЖДАЮ 

Заместитель  директора 

по учебно-

производственной работе 

_______ Е.В. Чапаева 

«__» ________2020г. 

 

Перечень вопросов к экзамену по учебной  дисциплине 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  

специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

2 курс, 3 семестр
 

 

Раздел 1. Основы микробиологии 

1. Классификация микроорганизмов. Характеристика основных групп 

микроорганизмов: бактерии, плесневые грибы, дрожжи, ультрамикробы. 

Особенности их строения, размножения, принципы систематики. Значение 

процессов, вызываемых ими в природе, при производстве и хранении 

пищевых продуктов. 

2. Основные понятия: микробиология, физиология питания, санитария, гигиена.  
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3. Обмен веществ как главная особенность живого организма. Химический 

состав микробной клетки. 

4. Ферменты: понятие, свойства; факторы, влияющие на ферментативную 

активность; использование.  

5. Физиология микроорганизмов. Понятие. Питание микроорганизмов: 

сущность, назначение; понятие о плазмолизе, плазмоптисе, тургорном 

давлении. Классификация микроорганизмов по типу питания: аутотрофы и 

гетеротрофы, сапрофиты и паразиты.  

6. Дыхание микроорганизмов: понятие, назначение. Классификация 

микроорганизмов по типу дыхания: аэробы, анаэробы. 

7. Брожение. Классификация на группы: типичные анаэробные, относительные 

аэробные. Типичные брожения: спиртовое, молочнокислое, маслянокислое. 

Сущность. Краткая характеристика микроорганизмов- возбудителей. 

Конечные продукты брожения. Влияние условий на интенсивность 

брожения. 

8. Использование брожения при производстве продукции пищевой 

промышленности и общественного питания Аэробные окислительные 

процессы: уксуснокислое, лимоннокислое. Понятие. Использование этих 

процессов для получения пищевых кислот /уксусной и лимонной/. 

9. Гниение: сущность, микроорганизмы- возбудители, образующиеся при 

гниении вещества. Условия разложения белковых веществ 

микроорганизмами. Роль гнилостных микроорганизмов в природе, в 

процессах порчи пищевых продуктов.. 

10. Факторы, влияющие на микроорганизмы /температура, влажность, рН-среды, 

концентрация среды, излучения/. Влияние температуры: психрофильные, 

мезофильные и термофильные микроорганизмы. 11.Микробиологические 

основы хранения пищевых продуктов в охлажденном виде. 

Термоустойчивость вегетативных клеток и спор: пастеризация и 

стерилизация. Влияние тепловой обработки пищевых продуктов на их 

микрофлору. 
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11. Влияние концентрации растворенных веществ в среде обитания 

микроорганизмов: осмофильные и галофильные микроорганизмы, их роль в 

процессах порчи пищевых продуктов. 

12. Влияние излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха. 

Влияние химических факторов /реакции среды /рН/, антисептиков/. 

Антисептики, возможности их практического использования для 

дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов. 

13. Влияние биологических факторов на микроорганизмы: симбиоз, метабиоз, 

паразитизм, антагонизм. Антибиотики и фитонциды. Микроорганизмы- 

продуценты антибиотических веществ.  

14. Распространение микроорганизмов в природе. Природная среда как источник 

инфицирования пищевого сырья микроорганизмов, процессы самоочищения 

почвы. Микрофлора почвы. Состав. Типичные сапрофитные 

микроорганизмы. Выживаемость патогенных микроорганизмов, процессы 

самоочищения почвы. 

15. Микрофлора воды. Состав. Методы очистки и обеззараживания природной 

воды. Оценка качества питьевой воды по микробиологическим показателям. 

16. Микрофлора воздуха, происхождение, состав. Особенность микрофлоры 

воздуха в предприятиях общественного питания. Микрофлора тела человека, 

ее состав и значение.   

17. Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

/специфичность, вирулентность, токсичность/. 

18. Инфекции: понятие, источники. Пути проникновения патогенных 

микроорганизмов в организм человека, продукты питания. 

19. Бактерионосительство. Защитные силы организма человека. Иммунитет, его 

виды. Вакцины и сыворотки. Роль кишечной палочки как санитарно-

показательного микроорганизма. 

20. Микробиологический контроль на предприятиях общественного питания как 

средство предупреждения пищевых заболеваний. 



14 

 

21. Микрофлора пищевых продуктов однородных групп /мясных, рыбных, 

молочных, яичных, жировых, плодовоовощных, зерномучных, консервов/: 

состав. Источники обсемененности продуктов. Факторы, влияющие на 

обсемененность. 

22. Основные виды микробиологической порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы. Показатели микробиологической 

обсемененности. 

23. Микрофлора кулинарной продукции и кондитерских изделий: состав, 

происхождение. Виды порчи, возбудители. Условия, способствующие 

развитию микроорганизмов. Микробиологическое обоснование условий и 

сроков хранения и реализации, правил транспортировки кулинарной и 

кондитерской продукции. 

 Раздел 2. Гигиена и санитария предприятий общественного питания 

1. Гигиена и санитария: понятие. Основные направления гигиенической науки. 

Личная и производственная гигиена.  

2. Личная гигиена: уход за кожей тела, полостью рта, требование к чистоте рук. 

Производственный маникюр.  

3. Производственная гигиена. Санитарная одежда, ее виды, правила 

пользования и хранения. Требование к внешнему виду повара, кондитера, 

официанта, бармена, буфетчика.  

4. Медицинский контроль персонала предприятий общественного питания.    

Личная медицинская книжка. Заболевания, препятствующие работе на 

предприятиях общественного питания. Сроки проведения медицинского 

обследования. Контроль на бактерионосительство и его значение для 

профилактики кишечных инфекций. 

5. Пищевые заболевания: классификация. Пищевые инфекции. Виды: 

кишечные /дизентерия, холера, брюшной тиф, паратифы, гепатит А/ и 

зоонозы /туберкулез, сибирская язва, ящур, бруцеллез/.  
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6. Краткая характеристика возбудителей, их устойчивость во внешней среде, 

источники и пути заражения, особенности профилактики.  

7. Сальмонеллез, причины возникновения и меры профилактики, кулинарная 

продукция, представляющая наибольшую опасность.  

8. Пищевые отравления: классификация. Пищевые отравления микробного 

происхождения: токсикозы /ботулизм, стафилококковое отравление, 

микотоксикозы/ токсикоинфекции /в т.ч., вызванные условно-патогенными 

микроорганизмами/. Причины их возникновения, меры профилактики. 

Пищевые отравления немикробного происхождения, их профилактика. 

9.  Гельминтозы: характеристика гельминтов, способы заражения, меры 

профилактики. 

10. Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по 

предупреждению вредного влияния факторов внешней среды на здоровье 

человека. 

11. Санитарные требования к территории предприятия. Гигиена воздуха 

/физические свойства, химический состав, микробное загрязнение/. Условия 

создания благоприятной воздушной среды на предприятиях общественного 

питания. Санитарные требования к отоплению, вентиляции и 

кондиционированию воздуха.  

12. Гигиена водоснабжения. Источники, способы очистки и дезинфекции воды. 

Нормативные требования к качеству питьевой воды.  

13. Гигиена почвы. Санитарные требования к устройству канализации, сбору и 

вывозу пищевых отходов и мусора. 

14. Санитарно-гигиенические основы проектирования предприятий 

общественного питания. Гигиенические принципы планировки.  

15. Санитарно- гигиенические требования к устройству, размерам, отделке 

производственных, торговых, административно-бытовых помещений.  

16. Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению. 
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17. Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления 

оборудования, инвентаря, посуды, тары. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря и посуды.  

18. Санитарный режим. Уборка помещений. Гигиенические требования к 

содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала. 

19. Дезинфекция. Способы и методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства.  

20. Дезинсекция и дератизация: понятие, средства, профилактические и 

истребительные меры. 

21. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и 

оборудования. Моющие средства: классификация, характеристика, 

санитарные правила использования при машинном и ручном способах мытья 

посуды. Экспресс-контроль качества мытья посуды.  

22. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, 

санитарной обработки посуды, инвентаря. 

23. Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного 

сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Гигиенические 

требования к таре.  

24. Санитарный паспорт: понятие, сведения, оформление. Санитарные 

требования к условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов.  

25. Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов 

питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и 

безопасность. 

26. Оценка качества принимаемых продуктов. Показатели, по которым 

запрещается принимать некоторые виды пищевых продуктов. Санитарно-

гигиенические требования к складским помещениям. Санитарные требования 

к содержанию и уборке складских помещений. Санитарные правила 

“Условия, сроки хранения особо скоропортящихся”, гигиенические 

обоснование необходимости их соблюдения. 

27. Санитарно - гигиенические требования к процессам механической 

кулинарной обработке продовольственного сырья. 
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28. Гигиеническое обоснование санитарных условий дефростации мороженых 

продуктов, приготовления мясного и рыбного фарша. 

29. Санитарно-гигиеническая оценка различных способов тепловой обработки 

пищевых продуктов. Санитарные требования к режимам тепловой обработки. 

30. Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий, холодных блюд 

/студней и заливных, паштетов, салатов и винегретов/, омлетов и других 

изделий повышенного эпидемиологического риска. Санитарные требования к 

качеству фритюра. 

31. Санитарно-гигиенические требования к выработке кондитерских изделий: к 

процессам подготовки сырья, приготовления теста, начинок, кремов, 

отделочных полуфабрикатов, к выпечке и отделке готовых изделий. 

32. Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной 

продукции. Перечень блюд и изделий, запрещенных для реализации на 

следующий день.  

33. Санитарные требования к контролю качества готовой продукции. 

Бактериологический контроль качества. Санитарные требования к процессам 

обслуживания посетителей и оказания различных видов услуг. 

34. Санитарное законодательство. Основные законодательные и нормативные 

акты, регламентирующие вопросы санитарии, гигиены, охраны окружающей 

среды. 

35. Государственный и ведомственный санитарный надзор. Цели и задачи. Права 

и обязанности представителей санитарного надзора. 

36. Предупредительный и текущий санитарный надзор: цели, задачи. 

Гигиеническая экспертиза: назначение, сущность. Общественный 

санитарный контроль. 
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3. Библиографический список 

Печатные издания: 

1. Матюхина, З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: 

Учеб. Для  проф. Образования: Учеб. пособие для сред. Проф. Образования. 

–М.: ПрофОбрИздат, 2011. – 184с.   

2. ЛаушкинаТ.А.  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве: Учебник для студ. сред. Учеб. Заведений / Т.А. 

Лаушкина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 304с. 

3.  Т.А. Лаунекина  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве  – М.: Политрафсерфис, 2012. – 407с. 

4. Рубина .Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: уч. 

пособие.  / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: ФОРУМ 2012.-240 с. 

Дополнительные источники:  

1. Жарикова, Г.П. и др. Микробиология, санитария и гигиена пищевых 

производств: Практикум. – М.: Гелан, 2001. – 256с.  

2. Копреева, Р.П. и др. Санитарная микробиология сырья и продуктов 

животного происхождения. – М.: Политрафсерфис, 2006. – 407с.  

3. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены : учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Т.А. Лаушкина. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 240с. – ISBN 978-5-4468-8423-0. - Текст 

непостредственный. 

4. Организация внутреннего контроля качества санитарно-

микробиологических исследований воды. МУ 2.1.4.1057-01. – М.: Минздрав 

России, 2001. – 92с. 

Рекомендуемая литература: 

1. Панов, В.П. и др. Микробиология продуктов питания и объектов 

окружающей среды. – М.: Агар, 2004. – 142с.  

2. Перетрухина, А.Т., Перетрухина И.В. Микробиология сырья и 

продуктов водного происхождения. – СПб.: ГИОРД, 2005.  



19 

 

3. Справочник руководителя предприятия общественного питания. – 

М.: Легкая промышленность и бытовая обслуживание, 2000. 

4. Правила производства и реализации продукции (услуг) 

общественного питания. УТВ. Постановлением Совета Министров 

Правительства Российской Федерации от 13.04.93. № 332. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и 

безопасности пищевых продуктов. 

6. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству воды централизованных систем питьевого снабжения. 

7. СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий. 

8. Сборник рецептур блюд диетического питания. 

 Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, 

пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. 

9. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

10. СанПиН 4.2-123-4116-86 Условия и сроки особо скоропортящихся 

продуктов. 

11. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

12. ГОСТ 28-1-95 Общественное питание. Требования к 

производственному персоналу. 

13. ГОСТ Р 50935-95 Общественное питание. Требование к 

обслуживающему персоналу. 
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1. Паспорт комплекта контрольно-измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 
материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для проверки результатов 

освоения учебного предмета Основы безопасности жизнедеятельности для  программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

 

Комплект контрольно- измерительных материалов позволяет 
оценивать: 

 

1.Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов 

освоения учебного предмета «Основы безопасности жизнедеятельности» 

Таблица 1. 

Метапредметные, 
предметные компетенции 

Показатели оценки 
результата 

Средства проверки 
(№№ заданий) 

1 2 3 

У 1. Овладение 

формулировкой личных 

понятий о безопасности; 

анализировать причины 

возникновения опасных и 

чрезвычайных ситуаций 

 - Выявление взаимосвязи 

между видами 

производственной 

деятельности  и характером  

воздействия на природу. 

-Анализ причин 

возникновения опасных 

ситуаций 

 

Итоговый тест 

Контрольная работа 

У 2 Формировать установку  

на здоровый образ жизни 

-Обоснование выбора 

взаимосвязи между здоровым 

образом жизни и вредными 

привычками; 

Самостоятельная работа 

1,2,3,4 

Практическая работа 

Контрольная работа 

 

У Проектировать модели 

личного безопасного 

поведения 

-Обоснование выбора 

поведения 

Практическая работа 

Контрольная работа 

Итоговый тест 

У 4 Проектировать личное 

безопасное поведение. 

-. Обоснование выбора 

поведения. 

Итоговый тест 

 

У5 Выявлять причинно-

следственные связи опасных 

ситуаций 

 -Выявление связи между 

экологической обстановкой и 

здоровьем человека. 

Практическая работа 

Итоговый тест 
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1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебного 

предмета 

Таблица 3. 

Учебный предмет Формы промежуточной аттестации 

1 2 

0УП. 06 Основы безопасности 

жизнедеятельности  

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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2.  Задания для контроля и оценки освоения программы учебного 
предмета 

2.1 Задания для текущего контроля 
 

Задания для текущего контроля 

Упражнения 1 по теме «Здоровый образ жизни» 

Задание№1 

Перечислите основные составляющие режима дня? 

Задание№2 

Приведите классификацию основных составляющих здорового образа 

жизни? 

Задание№3 

Что включает в себя понятие «здоровье человека»? 

Задание№4 

Почему здоровый образ жизни можно считать индивидуальной системой 

человека? 

Задание№5 

Какие факторы оказывают благоприятное влияние на здоровье человека? 

Задание№6 

Какие факторы оказывают неблагоприятное влияние на здоровье 

человека? 

Задание№7 

Какой режим дня наиболее эффективный? 

Задание№8 

Как влияет на самочувствие длительный просмотр телепередач? 

Задание№9 

Приведите примеры негативных последствий вредных привычек на 

здоровье человека?. 

Задание№10 

Дайте несколько определений понятию здоровье. 
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Задание№11 

Каковы физические нагрузки по определению? 

Самостоятельная работа 1 «Здоровье человека» 

Задание: заполните  таблицу: 

 
составляющие определение пример 

   

 

Самостоятельная работа 2 «Физические нагрузки» 

Задание: заполните таблицу «Индивидуальный план занятий физической 

нагрузкой» 

Перечень Характеристика Примеры 

   

   

 

Самостоятельная работа 3 «Вредные привычки» 

Задание№1. Заполните таблицу «Вредные привычки в жизни человека» 

 

Привычки Характеристика. Влияние. 

  

  

 

Задание№2.В чем заключается профилактика вредных привычек? 

 

Самостоятельная работа 4 «Репродуктивное здоровье человека» 

Вариант 1 

Задание №1. Понятие репродуктивного здоровья. 

Задание №2. Условие сохранности здоровья.  

Задание №3. Факторы, влияющие на здоровье человека? 

Вариант 2 

Задание №1. Социальная роль женщины в современном обществе. 

Задание №2. Репродуктивное здоровье, определение? 
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Задание №3. Какое влияние оказывает загрязнение воздуха на здоровье 

людей? 

Самостоятельная работа 5 «Правовые основы» 

Вариант 1 

1.Правовые основы взаимоотношения полов. 

2.Основные функции семьи.  Приведите примеры. 

3.Основные положения основ семейного права. 

Вариант 2 

1.Основные функции семьи? 

2.Основные положения конвенции ООН «О правах ребенка»? 

3. Права и обязанности родителей? 

2.2 Задания для промежуточной аттестации 

Контрольная работа 

Вариант 1 

Задание №1.Какое влияние оказывают вредные привычки на здоровье 

человека? 

Задание№2. Охарактеризовать основные составляющие здорового образа 

жизни. 

 Задание №3. Какие критерии здоровья  вы знаете? Перечислите факторы 

риска по их удельному весу для здоровья. 

 Задание №4. В чем заключается профилактика вредных привычек? 

Задание №5. Составьте план занятий физической нагрузкой? 

Задание№6. Что такое репродуктивное здоровье человека? 

 Задание№7. Что такое здоровье? 

Задание№8. Что такое правила поведения на дороге. 

Задание№9. Перечислить основополагающие положения, определяющие 

здоровье. 

Задание№10. Факторы, укрепляющие здоровье. 

Вариант 2 
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Задание №1. Назовите виды факторов, влияющие на здоровье человека. 

Задание №2. Охарактеризуйте основные положения здорового образа 

жизни? 

Задание №3. Охарактеризуйте биологическую необходимость двигательной 

активности? 

Задание №4. Перечислите виды вредных привычек. 

Задание№5. Как учитывать биологические ритмы в повседневной жизни? 

Задание№6. Какие факторы усталости существуют? 

Задание№7. В чем состоит определение усталости? 

Задание№8. Что такое здоровый сон? 

Задание№9. Почему необходимо соблюдать распорядок дня? 

Задание№10. Перечислить важнейшие направления здорового образа жизни. 

 

Итоговый тест 

 Ключ к тесту: 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

а в а в б б а б б а а а а а б б а а б а 

  

21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

б б а в в а б а в б а б в в б а в б а б 

  

 Тема1-2раздела. РСЧС,ГО,ОМП.1-27 вопрос. 

 1.Что называется чрезвычайной ситуацией: 

А)Ситуация, в которой возникает реальная угроза жизни человека, его 

имуществу 

Б)Ситуация, в которой возникает угроза имуществу человека 

 2.Чрезвычайные ситуации бывают: 

А)Природного характера 

Б)Техногенного характера 
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В)Природного, техногенного, социального характера 

 3.В каком из ответов правильно перечисленных стихийные бедствия? 

А)Наводнения, землетрясения, оползни, снежные заносы, селевые потоки 

Б)Наводнения, землетрясения, дожди, таяние снега 

 4.Ваши действия при землетрясении? 

А)Выбежать на улицу 

Б)Укрыться в защитном сооружении 

В)При первых толчках по возможности выбежать на улицу, а если не 

предоставляется такой возможности, то стать в оконный или дверной проём 

или лечь в ванную 

 5.Ваши действия при наводнении? 

А)Оставаться дома 

Б)Занять возвышенные места 

В)Выйти на улицу 

 6.Ваши действия при снежных заносах? 

А)Очищать снег 

Б)Прекратить всякие передвижения, а если снегопад застал в пути- не 

прекращать движение 

В)Укрыться в защитном сооружении 

 7.Цели и задачи РСЧС:А)Предупреждение и ликвидация ЧСБ)Оповещение 

населения об угрозе применение ОМП 

  

8.Когда образовалась РСЧС? 

А)1990 год 

Б)1991 год 

В)1992 год 

Г)1994 год 

 9.Ващи действия по сигналу “Внимание! Всем!” 

А)Необходимо выбежать на улицу 
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Б)Необходимо включить телевизор, радио 

 10.Перечислите виды ОМП 

А)Ядерное, химическое, биологическое 

Б)Стрелковое, высокоточное оружие 

 11. В каком ответе правильно перечислены поражающие факторы ядерного 

взрыва? 

А) Ударная волна, световое излучение, проникающая радиация, радиоактивное 

заражение местности, электромагнитный импульс. 

Б) Поражение происходит осколками 

В) Ударная волна, световое излучение 

 12. На чем основано действие химического оружия? 

А) на использовании болезнетворных микробов 

Б) на использовании термоядерной реакции 

В) на использовании токсических свойств химических элементов 

 13. На чем основано действие биологического оружия? 

А) на использовании болезнетворных микробов 

Б) на использовании термоядерной реакции 

В) на использовании токсических свойств химических элементов 

 14.К средствам к индивидуальной защиты органов дыхания относятся: 

А)Противогазы, респираторы, ватно-марлевые повязки, ПТМ 

Б)ОЗК, костюм Л-1 

 15.К индивидуальным  средствам защиты кожи относятся: 

 А) Противогазы, респираторы 

 Б) ОЗК, защитный костюм Л-1, фильтрующая защитная одежда. 

 В) Убежище. 

 16.Как подбирается рост шлем-маски  общевойскового противогаза? 

А) По высоте лица 

Б) По окружности головы через щеки 

 В) По обьему лица 
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 17. Как подбирается рост шлем-маски   противогаза ГП-5? 

 А) По высоте лица 

 Б) По окружности головы через щеки 

 В) По обьему лица 

 18. Общевойсковой противогаз состоит: 

А)Фильтрующий бочёк, шлем-маска, соединительная трубка 

Б)Фильтрующий бочёк, шлем-маска 

В)Полуоткрытая шлем-маска, соединительная трубка, фильтрующий бочёк 

 19. Противогаз ГП-5 состоит: 

А)Фильтрующий бочёк, шлем-маска, соединительная трубка 

Б)Фильтрующий бочёк, шлем-маска 

В)Полуоткрытая шлем-маска, соединительная трубка, фильтрующий бочёк 

 20. Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при   химическом заражении местности: 

   А)Противогаз 

    Б)Ватно-марлевая повязка респиратор 

    В)Противогаз, ватно-марлевая повязка и респиратор 

 21. Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при радиоактивном заражении местности? 

      А) Противогаз 

      Б) Противогаз. Респиратор, ватно-марлевая повязка 

 22.  Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при    заражении биологическими веществами: 

       А)Противогаз 

       Б)Ватно-марлевая повязка, респиратор 

       В)Противогаз, ватно-марлевая повязка и респиратор 

 23.Правила одевания противогаза: 



13 

 

А)Закрыть глаза, прекратить дыхание, противогаз взять таким образом, что бы 

большие пальцы были наружу, вставить подбородок, резким движением одеть 

противогаз, открыть глаза, и сделать глубокий выдох 

Б)Любым способом 

 24. К средствам коллективной защиты относится: 

А)Противогазы, респираторы, ватно-марлевые повязки 

Б)ОЗК, костюм Л-1 

В)Убежище, ПРУ, щели, подвальные помещения 

 25. Какое защитное сооружение обладает наибольшим коэффициентом 

защиты: 

        А)ПРУ 

        Б)Перекрытая щель 

        В)Убежище 

 26.Спасательные работы проводятся с целью: 

А)Спасение людей и оказание им первой медицинской помощи 

Б)Для предотвращении стихийного бедствия 

 27.Ко вторичным факторам при проведении спасательных работ относятся: 

А)Ударная волна, световое излучение 

Б)Загазованность, затопление, разрушение конструкций здания 

 Тема 7.Основы военной службы.28-58вопрос. 

 28.Магнитная стрелка компаса располагается относительно магнитного 

меридиана: 

А)Север – Юг 

Б)Восток – Запад 

 29. В каком ответе правильно перечислены виды уставов ВС РФ? 

А) Огневой, строевой, тактический 

Б) Огневой, строевой, тактический, внутренней службы, дисциплинарный. 

В) Караульной и гарнизонной служб, строевой, внутренней службы, 

дисциплинарный. 
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 30. Военнослужащий это: 

А)Граждане мужского пола от 18 лет 

Б)Лицо, состоящее на действительной военной службе 

 31. Интервал это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 32. Дистанция это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 33. Фланг это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 34. Фронт это: 

А) Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 35. Тыл это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Сторона строя, противоположная фронту 

В) Правая и левая оконечность строя 

  

 36. Гражданин  обязан проходить военную службу в соответствии: 

А) Конституцией РФ 

Б) Воинскими уставами 

В) Законами РФ 

 37. Призыв на военную службу осуществляется в возрасте: 
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А)От 16 до 27 лет 

Б)От 18 до 28 лет 

В)От 18 до 27 лет 

 38. В каком возрасте юношей ставят на первичный воинский учёт? 

А)С 15 лет 

Б)С 16 лет 

В)С 18 лет 

 39. Кто из перечисленных категорий граждан пользуется правом отсрочки? 

А) Лица, впервые обучающиеся в учебных заведениях НПО 

Б) Лица до 27 лет  

В) Работающие юноши 

 40. В каком ответе правильно перечислены воинские звания 

сержантского  состава ВС РФ? 

А) Майор, подполковник, полковник. 

Б) Младший сержант, сержант, старший сержант, старшина 

В) Лейтенант, старший лейтенант, капитан 

 Критерии оценивания:  

Количественным критерием оценки правильности выполнения тестовых 

заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой отношение 

количества правильно выполненных обучающимися существенных операций 

(А) к общему числу существенных операций теста(Р)    Ка = А/Р 

1 вариант – Р =30, 2 вариант  – Р =30 

 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во верных ответов 28 - 26 25 - 23 22-20  19 и менее 

отметка 5 4 3 2 

 

2.2. Задания для промежуточной аттестации  
Перечень теоретических вопросов  

1. Чрезвычайные ситуации военного времени и их последствия. 

2. Мероприятия противорадиационной защиты.  
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3. Организация и проведение мероприятий по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций 

4. Значение изучения безопасности жизнедеятельности при освоении 

специальности. 

5. Основные принципы ФЗ «О защите населения и территории от ЧС 

природного и техногенного характера».  

6. Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту 

7. Мероприятия противохимической защиты. 

8. Мероприятия противобактериальной защиты. 

9. Методы и средства повышения устойчивости функционирования бытовых 

и технических объектов. 

10. Защита персонала при ЧС. 

11. Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики в условиях 

противодействия терроризму. 

12. Определение категории зданий и помещений по пожарной безопасности. 

13. Характеристика чрезвычайных ситуаций и их классификация. 

14.  Национальные интересы и национальная безопасность России. 

15. Определение воинской обязанности, ее содержание.  

16. Организация и порядок призыва граждан на военную службу  

17. Основные части автомата Калашникова. 

18. Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны.  

19. Основные понятия и определения, задачи гражданской обороны. 

20. Воинский долг – обязанность отечеству по его вооруженной защите.  

21. Воинское товарищество как основа сплоченности воинского коллектива. 

22. Виды Вооруженных Сил РФ, рода Вооруженных Сил РФ, рода войск.  

23. Сухопутные войска: история создания, предназначение, структура. 

24. Общие, должностные и специальные обязанности военнослужащих.  
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25. Размещение военнослужащих, распределение времени и повседневный 

порядок жизни воинской части. 

26. Качества личности военнослужащего. 

27. Поступление на военную службу в добровольном порядке. 

Перечень практических вопросов  

1. Ситуационная задача: поступило сообщение об опасности наводнения в 

вашем городе. Ваши действия при угрозе и во время наводнения. 

2.   Ситуационная задача: Вас захватили в заложники. Какие правила личной 

безопасности необходимо соблюдать, чтобы снизить угрозу для вашей жизни. 

3.  Обеспечение личной безопасности в криминальных ситуациях. Как избежать 

опасной криминогенной ситуации. 

4. Задание: что понимают под устойчивостью функционирования объектов 

экономики или другой структуры.  

5. Задание: что относят к объектам экономики.  

6. Задание: что является целью мониторинга опасных явлений и процессов в 

природе и техносфере. 

7. Задание: с какой целью создана система мониторинга и прогнозирования 

чрезвычайных ситуаций и какие мероприятия она включает? 

8. Задание: как осуществляется мониторинг на отдельных объектах экономики 

для прогнозирования чрезвычайных ситуаций техногенного характера? 

9. Задание: какие основные подходы используются для прогнозирования 

чрезвычайных ситуаций природного характера? 

10. Задание: почему прогноз вероятности возникновения чрезвычайных 

ситуаций является наиболее важным? 

11.Практическое задание (ситуация). Вы возвращаетесь домой поздно вечером. 

Ваши действия по обеспечению личной безопасности в подъезде дома и в 

лифте. 



18 

 

12.Практическое задание (ситуация). Вы находитесь дома один (одна). Ваши 

действия, если незнакомый человек звонит в дверь, меры безопасности 

при разговоре по телефону с незнакомым человеком. 
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1. Паспорт комплекта контрольно-измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 
материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для проверки результатов 

освоения учебного предмета Основы безопасности жизнедеятельности для  программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

 

Комплект контрольно- измерительных материалов позволяет 
оценивать: 

 

1.Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов 

освоения учебного предмета «Основы безопасности жизнедеятельности» 

Таблица 1. 

Метапредметные, 
предметные компетенции 

Показатели оценки 
результата 

Средства проверки 
(№№ заданий) 

1 2 3 

У 1. Овладение 

формулировкой личных 

понятий о безопасности; 

анализировать причины 

возникновения опасных и 

чрезвычайных ситуаций 

 - Выявление взаимосвязи 

между видами 

производственной 

деятельности  и характером  

воздействия на природу. 

-Анализ причин 

возникновения опасных 

ситуаций 

 

Итоговый тест 

Контрольная работа 

У 2 Формировать установку  

на здоровый образ жизни 

-Обоснование выбора 

взаимосвязи между здоровым 

образом жизни и вредными 

привычками; 

Самостоятельная работа 

1,2,3,4 

Практическая работа 

Контрольная работа 

 

У Проектировать модели 

личного безопасного 

поведения 

-Обоснование выбора 

поведения 

Практическая работа 

Контрольная работа 

Итоговый тест 

У 4 Проектировать личное 

безопасное поведение. 

-. Обоснование выбора 

поведения. 

Итоговый тест 

 

У5 Выявлять причинно-

следственные связи опасных 

ситуаций 

 -Выявление связи между 

экологической обстановкой и 

здоровьем человека. 

Практическая работа 

Итоговый тест 
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1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебного 

предмета 

Таблица 3. 

Учебный предмет Формы промежуточной аттестации 

1 2 

0УП. 06 Основы безопасности 

жизнедеятельности  

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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2.  Задания для контроля и оценки освоения программы учебного 
предмета 

2.1 Задания для текущего контроля 
 

Задания для текущего контроля 

Упражнения 1 по теме «Здоровый образ жизни» 

Задание№1 

Перечислите основные составляющие режима дня? 

Задание№2 

Приведите классификацию основных составляющих здорового образа 

жизни? 

Задание№3 

Что включает в себя понятие «здоровье человека»? 

Задание№4 

Почему здоровый образ жизни можно считать индивидуальной системой 

человека? 

Задание№5 

Какие факторы оказывают благоприятное влияние на здоровье человека? 

Задание№6 

Какие факторы оказывают неблагоприятное влияние на здоровье 

человека? 

Задание№7 

Какой режим дня наиболее эффективный? 

Задание№8 

Как влияет на самочувствие длительный просмотр телепередач? 

Задание№9 

Приведите примеры негативных последствий вредных привычек на 

здоровье человека?. 

Задание№10 

Дайте несколько определений понятию здоровье. 
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Задание№11 

Каковы физические нагрузки по определению? 

Самостоятельная работа 1 «Здоровье человека» 

Задание: заполните  таблицу: 

 
составляющие определение пример 

   

 

Самостоятельная работа 2 «Физические нагрузки» 

Задание: заполните таблицу «Индивидуальный план занятий физической 

нагрузкой» 

Перечень Характеристика Примеры 

   

   

 

Самостоятельная работа 3 «Вредные привычки» 

Задание№1. Заполните таблицу «Вредные привычки в жизни человека» 

 

Привычки Характеристика. Влияние. 

  

  

 

Задание№2.В чем заключается профилактика вредных привычек? 

 

Самостоятельная работа 4 «Репродуктивное здоровье человека» 

Вариант 1 

Задание №1. Понятие репродуктивного здоровья. 

Задание №2. Условие сохранности здоровья.  

Задание №3. Факторы, влияющие на здоровье человека? 

Вариант 2 

Задание №1. Социальная роль женщины в современном обществе. 

Задание №2. Репродуктивное здоровье, определение? 
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Задание №3. Какое влияние оказывает загрязнение воздуха на здоровье 

людей? 

Самостоятельная работа 5 «Правовые основы» 

Вариант 1 

1.Правовые основы взаимоотношения полов. 

2.Основные функции семьи.  Приведите примеры. 

3.Основные положения основ семейного права. 

Вариант 2 

1.Основные функции семьи? 

2.Основные положения конвенции ООН «О правах ребенка»? 

3. Права и обязанности родителей? 

2.2 Задания для промежуточной аттестации 

Контрольная работа 

Вариант 1 

Задание №1.Какое влияние оказывают вредные привычки на здоровье 

человека? 

Задание№2. Охарактеризовать основные составляющие здорового образа 

жизни. 

 Задание №3. Какие критерии здоровья  вы знаете? Перечислите факторы 

риска по их удельному весу для здоровья. 

 Задание №4. В чем заключается профилактика вредных привычек? 

Задание №5. Составьте план занятий физической нагрузкой? 

Задание№6. Что такое репродуктивное здоровье человека? 

 Задание№7. Что такое здоровье? 

Задание№8. Что такое правила поведения на дороге. 

Задание№9. Перечислить основополагающие положения, определяющие 

здоровье. 

Задание№10. Факторы, укрепляющие здоровье. 

Вариант 2 
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Задание №1. Назовите виды факторов, влияющие на здоровье человека. 

Задание №2. Охарактеризуйте основные положения здорового образа 

жизни? 

Задание №3. Охарактеризуйте биологическую необходимость двигательной 

активности? 

Задание №4. Перечислите виды вредных привычек. 

Задание№5. Как учитывать биологические ритмы в повседневной жизни? 

Задание№6. Какие факторы усталости существуют? 

Задание№7. В чем состоит определение усталости? 

Задание№8. Что такое здоровый сон? 

Задание№9. Почему необходимо соблюдать распорядок дня? 

Задание№10. Перечислить важнейшие направления здорового образа жизни. 

 

Итоговый тест 

 Ключ к тесту: 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

а в а в б б а б б а а а а а б б а а б а 

  

21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

б б а в в а б а в б а б в в б а в б а б 

  

 Тема1-2раздела. РСЧС,ГО,ОМП.1-27 вопрос. 

 1.Что называется чрезвычайной ситуацией: 

А)Ситуация, в которой возникает реальная угроза жизни человека, его 

имуществу 

Б)Ситуация, в которой возникает угроза имуществу человека 

 2.Чрезвычайные ситуации бывают: 

А)Природного характера 

Б)Техногенного характера 
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В)Природного, техногенного, социального характера 

 3.В каком из ответов правильно перечисленных стихийные бедствия? 

А)Наводнения, землетрясения, оползни, снежные заносы, селевые потоки 

Б)Наводнения, землетрясения, дожди, таяние снега 

 4.Ваши действия при землетрясении? 

А)Выбежать на улицу 

Б)Укрыться в защитном сооружении 

В)При первых толчках по возможности выбежать на улицу, а если не 

предоставляется такой возможности, то стать в оконный или дверной проём 

или лечь в ванную 

 5.Ваши действия при наводнении? 

А)Оставаться дома 

Б)Занять возвышенные места 

В)Выйти на улицу 

 6.Ваши действия при снежных заносах? 

А)Очищать снег 

Б)Прекратить всякие передвижения, а если снегопад застал в пути- не 

прекращать движение 

В)Укрыться в защитном сооружении 

 7.Цели и задачи РСЧС:А)Предупреждение и ликвидация ЧСБ)Оповещение 

населения об угрозе применение ОМП 

  

8.Когда образовалась РСЧС? 

А)1990 год 

Б)1991 год 

В)1992 год 

Г)1994 год 

 9.Ващи действия по сигналу “Внимание! Всем!” 

А)Необходимо выбежать на улицу 



11 

 

Б)Необходимо включить телевизор, радио 

 10.Перечислите виды ОМП 

А)Ядерное, химическое, биологическое 

Б)Стрелковое, высокоточное оружие 

 11. В каком ответе правильно перечислены поражающие факторы ядерного 

взрыва? 

А) Ударная волна, световое излучение, проникающая радиация, радиоактивное 

заражение местности, электромагнитный импульс. 

Б) Поражение происходит осколками 

В) Ударная волна, световое излучение 

 12. На чем основано действие химического оружия? 

А) на использовании болезнетворных микробов 

Б) на использовании термоядерной реакции 

В) на использовании токсических свойств химических элементов 

 13. На чем основано действие биологического оружия? 

А) на использовании болезнетворных микробов 

Б) на использовании термоядерной реакции 

В) на использовании токсических свойств химических элементов 

 14.К средствам к индивидуальной защиты органов дыхания относятся: 

А)Противогазы, респираторы, ватно-марлевые повязки, ПТМ 

Б)ОЗК, костюм Л-1 

 15.К индивидуальным  средствам защиты кожи относятся: 

 А) Противогазы, респираторы 

 Б) ОЗК, защитный костюм Л-1, фильтрующая защитная одежда. 

 В) Убежище. 

 16.Как подбирается рост шлем-маски  общевойскового противогаза? 

А) По высоте лица 

Б) По окружности головы через щеки 

 В) По обьему лица 



12 

 

 17. Как подбирается рост шлем-маски   противогаза ГП-5? 

 А) По высоте лица 

 Б) По окружности головы через щеки 

 В) По обьему лица 

 18. Общевойсковой противогаз состоит: 

А)Фильтрующий бочёк, шлем-маска, соединительная трубка 

Б)Фильтрующий бочёк, шлем-маска 

В)Полуоткрытая шлем-маска, соединительная трубка, фильтрующий бочёк 

 19. Противогаз ГП-5 состоит: 

А)Фильтрующий бочёк, шлем-маска, соединительная трубка 

Б)Фильтрующий бочёк, шлем-маска 

В)Полуоткрытая шлем-маска, соединительная трубка, фильтрующий бочёк 

 20. Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при   химическом заражении местности: 

   А)Противогаз 

    Б)Ватно-марлевая повязка респиратор 

    В)Противогаз, ватно-марлевая повязка и респиратор 

 21. Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при радиоактивном заражении местности? 

      А) Противогаз 

      Б) Противогаз. Респиратор, ватно-марлевая повязка 

 22.  Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при    заражении биологическими веществами: 

       А)Противогаз 

       Б)Ватно-марлевая повязка, респиратор 

       В)Противогаз, ватно-марлевая повязка и респиратор 

 23.Правила одевания противогаза: 
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А)Закрыть глаза, прекратить дыхание, противогаз взять таким образом, что бы 

большие пальцы были наружу, вставить подбородок, резким движением одеть 

противогаз, открыть глаза, и сделать глубокий выдох 

Б)Любым способом 

 24. К средствам коллективной защиты относится: 

А)Противогазы, респираторы, ватно-марлевые повязки 

Б)ОЗК, костюм Л-1 

В)Убежище, ПРУ, щели, подвальные помещения 

 25. Какое защитное сооружение обладает наибольшим коэффициентом 

защиты: 

        А)ПРУ 

        Б)Перекрытая щель 

        В)Убежище 

 26.Спасательные работы проводятся с целью: 

А)Спасение людей и оказание им первой медицинской помощи 

Б)Для предотвращении стихийного бедствия 

 27.Ко вторичным факторам при проведении спасательных работ относятся: 

А)Ударная волна, световое излучение 

Б)Загазованность, затопление, разрушение конструкций здания 

 Тема 7.Основы военной службы.28-58вопрос. 

 28.Магнитная стрелка компаса располагается относительно магнитного 

меридиана: 

А)Север – Юг 

Б)Восток – Запад 

 29. В каком ответе правильно перечислены виды уставов ВС РФ? 

А) Огневой, строевой, тактический 

Б) Огневой, строевой, тактический, внутренней службы, дисциплинарный. 

В) Караульной и гарнизонной служб, строевой, внутренней службы, 

дисциплинарный. 
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 30. Военнослужащий это: 

А)Граждане мужского пола от 18 лет 

Б)Лицо, состоящее на действительной военной службе 

 31. Интервал это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 32. Дистанция это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 33. Фланг это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 34. Фронт это: 

А) Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 35. Тыл это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Сторона строя, противоположная фронту 

В) Правая и левая оконечность строя 

  

 36. Гражданин  обязан проходить военную службу в соответствии: 

А) Конституцией РФ 

Б) Воинскими уставами 

В) Законами РФ 

 37. Призыв на военную службу осуществляется в возрасте: 
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А)От 16 до 27 лет 

Б)От 18 до 28 лет 

В)От 18 до 27 лет 

 38. В каком возрасте юношей ставят на первичный воинский учёт? 

А)С 15 лет 

Б)С 16 лет 

В)С 18 лет 

 39. Кто из перечисленных категорий граждан пользуется правом отсрочки? 

А) Лица, впервые обучающиеся в учебных заведениях НПО 

Б) Лица до 27 лет  

В) Работающие юноши 

 40. В каком ответе правильно перечислены воинские звания 

сержантского  состава ВС РФ? 

А) Майор, подполковник, полковник. 

Б) Младший сержант, сержант, старший сержант, старшина 

В) Лейтенант, старший лейтенант, капитан 

 Критерии оценивания:  

Количественным критерием оценки правильности выполнения тестовых 

заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой отношение 

количества правильно выполненных обучающимися существенных операций 

(А) к общему числу существенных операций теста(Р)    Ка = А/Р 

1 вариант – Р =30, 2 вариант  – Р =30 

 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во верных ответов 28 - 26 25 - 23 22-20  19 и менее 

отметка 5 4 3 2 

 

2.2. Задания для промежуточной аттестации  
Перечень теоретических вопросов  

1. Чрезвычайные ситуации военного времени и их последствия. 

2. Мероприятия противорадиационной защиты.  
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3. Организация и проведение мероприятий по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций 

4. Значение изучения безопасности жизнедеятельности при освоении 

специальности. 

5. Основные принципы ФЗ «О защите населения и территории от ЧС 

природного и техногенного характера».  

6. Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту 

7. Мероприятия противохимической защиты. 

8. Мероприятия противобактериальной защиты. 

9. Методы и средства повышения устойчивости функционирования бытовых 

и технических объектов. 

10. Защита персонала при ЧС. 

11. Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики в условиях 

противодействия терроризму. 

12. Определение категории зданий и помещений по пожарной безопасности. 

13. Характеристика чрезвычайных ситуаций и их классификация. 

14.  Национальные интересы и национальная безопасность России. 

15. Определение воинской обязанности, ее содержание.  

16. Организация и порядок призыва граждан на военную службу  

17. Основные части автомата Калашникова. 

18. Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны.  

19. Основные понятия и определения, задачи гражданской обороны. 

20. Воинский долг – обязанность отечеству по его вооруженной защите.  

21. Воинское товарищество как основа сплоченности воинского коллектива. 

22. Виды Вооруженных Сил РФ, рода Вооруженных Сил РФ, рода войск.  

23. Сухопутные войска: история создания, предназначение, структура. 

24. Общие, должностные и специальные обязанности военнослужащих.  
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25. Размещение военнослужащих, распределение времени и повседневный 

порядок жизни воинской части. 

26. Качества личности военнослужащего. 

27. Поступление на военную службу в добровольном порядке. 

Перечень практических вопросов  

1. Ситуационная задача: поступило сообщение об опасности наводнения в 

вашем городе. Ваши действия при угрозе и во время наводнения. 

2.   Ситуационная задача: Вас захватили в заложники. Какие правила личной 

безопасности необходимо соблюдать, чтобы снизить угрозу для вашей жизни. 

3.  Обеспечение личной безопасности в криминальных ситуациях. Как избежать 

опасной криминогенной ситуации. 

4. Задание: что понимают под устойчивостью функционирования объектов 

экономики или другой структуры.  

5. Задание: что относят к объектам экономики.  

6. Задание: что является целью мониторинга опасных явлений и процессов в 

природе и техносфере. 

7. Задание: с какой целью создана система мониторинга и прогнозирования 

чрезвычайных ситуаций и какие мероприятия она включает? 

8. Задание: как осуществляется мониторинг на отдельных объектах экономики 

для прогнозирования чрезвычайных ситуаций техногенного характера? 

9. Задание: какие основные подходы используются для прогнозирования 

чрезвычайных ситуаций природного характера? 

10. Задание: почему прогноз вероятности возникновения чрезвычайных 

ситуаций является наиболее важным? 

11.Практическое задание (ситуация). Вы возвращаетесь домой поздно вечером. 

Ваши действия по обеспечению личной безопасности в подъезде дома и в 

лифте. 
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12.Практическое задание (ситуация). Вы находитесь дома один (одна). Ваши 

действия, если незнакомый человек звонит в дверь, меры безопасности 

при разговоре по телефону с незнакомым человеком. 
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1. Паспорт комплекта контрольно-измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 
материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для проверки 

результатов освоения учебной дисциплины Информационные технологии в 

профессиональной деятельности  программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания 

Комплект контрольно- измерительных материалов позволяет 
оценивать: 

 

Таблица 1. 

Профессиональные и общие 
компетенции  

Показатели оценки результата  Средства проверки 
(№№ заданий) 

ОК  1.  Понимать  сущность  и 
социальную значимость своей 
будущей 
профессии, проявлять к ней 
устойчивый интерес. 
 

Объяснение сущности и социальной 
значимости своей будущей 
профессии. 
Проявление интереса  
К инновациям в области социальной 
сферы населения. 
Участие в тематических 
профессионально- 
ориентированных мероприятиях. 

Защита 
практических работ. 
 
 
Выполнение 
самостоятельной 
работы. 
 
 
Устный опрос 
 
 
 
 
Письменный  опрос 
 
Выполнение 
самостоятельной 
работы. 
 
 
Защита 
практических работ. 
 
 
Письменный опрос 

ОК 3. Принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них 
ответственность. 
 

Способность выявлять методические 
проблемы в социальной сфере. 
Умение определять возможные 
причины проблем в социальной 
сфере. Готовность принимать 
решения в нестандартных ситуациях. 

ОК  4. Осуществлять поиск и 
использование информации, 
необходимой 
для  эффективного 
выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального 
и личностного развития. 
 

Владение основными способами 
поиска, анализа и оценки 
информации, необходимой для 
постановки и решения 
профессиональных задач, и 
личностного развития. 
Умение пользоваться источниками 
различных 
информационных ресурсов в 
социальной сфере. 
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     ОК  5.  Использовать  
информационно-
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 
 

Умение проектировать способы 
решения 
профессиональных задач с 
использованием 
средств ИКТ социальной сферы 
населения. 
Владение средствами ИКТ для 
совершенствования процесса 
управления социальной сферой 

     ОК  6.  Работать  в  
коллективе  и команде, 
эффективно общаться с 
коллегами, руководством, 
потребителями. 
 

Владение методами, формами и 
приемами взаимодействия с 
социальными слоями населения, 
представителями администрации, 
социальными партнерами. 
Владение деловым стилем общения, 
профессиональной лексикой. 
Осуществление партнерских 
отношений внутри группы, 
колледжа. 

ОК  7.  Брать  на  себя  
ответственность за работу 
членов команды 
(подчиненных), за результат 
выполнения заданий. 
 

Ответственность за результат 
выполнения заданий на практике. 
Способность к самоанализу и 
коррекции 
результатов собственной работы. 
Использование специализированных 
программных средств для работы в 
социальной сфере. 

Защита 
практических работ. 
 
 
 
Выполнение 
самостоятельной 
работы. 
Устный опрос 
 
 
 
Защита 
практических работ. 
Выполнение 
самостоятельной 
работы. 
 
 
 

Устный опрос 

     ОК   8.  Самостоятельно  
определять  задачи  
профессионального  и 
личностного    развития,    
заниматься   
самообразованием,   
осознанно 
планировать повышение 
квалификации. 
 

Умение выявлять пробелы в своих 
образовательных достижениях. 
Готовность самостоятельно 
определять задачи в области 
методического развития. 
Способность самостоятельно 
определять задачи 
личностного развития, составлять 
программу 
саморазвития. 

     ОК  9.  Ориентироваться  в  
условиях  частой  смены  
технологий в 
профессиональной 
деятельности. 
 

Готовность осуществлять 
профессиональную 
деятельности в условиях внедрения 
ФГОС СПО: 
обновление целей, содержания, 
смены технологий в области 
социальной сферы населения. 
Владение технологией реализации 
деятельностного подхода в 
социальной сфере. 
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1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины 

Таблица 3. 

Учебная дисциплина Формы промежуточной аттестации 

1 2 

0П. 07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности  

Промежуточная аттестация в форме зачета 
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2.  Задания для контроля и оценки освоения программы учебной 
дисциплины  

2.1 Задания для текущего контроля 
 

Тест №1. 
Основные принципы, методы и свойства информационных и 

телекоммуникационных технологий, их эффективность 
 
Вариант 1 
 
Задание 1. Выберите один верный ответ 
 
1.   За единицу измерения количества информации принят ... 
а)  1 бит          б) 1 байт           в)  1 бод                      г)  1 бар 
 
2.   Укажите правильный порядок возрастания  единиц измерения количества 
информации. 

а)  Байт, килобайт, мегабайт, гигабайт 
б) Бит, байт, гигабайт, килобайт 
в) Килобайт, гигабайт, мегабайт,байт 
г) Байт, мегабайт, килобайт, гигабайт 

 
3.  Процессор входит в состав ... 
              а)  монитора                    б) дисковода 
             в)  системного блока         г)  клавиатуры 
4.  Накопителем информации является ... 
               а) процессор               б) дисплей 
               в)  диск                       г)  принтер 
5.  Не является носителем информации ... 
             а)  книга               б) глобус 
              в)  ручка               г)  видеопленка 
 
Задание 2. Продолжите предложение 
 
6.     Современный компьютер — это ... 

а) устройство для обработки текстов 
б)  многофункциональное электронное автоматическое устройство для 
работы с информацией 
в) быстродействующее вычислительное устройство 
г)  устройство для хранения информации 
 

7.  Одной из основных характеристик компьютера является быстродействие, 
которое характеризуется ... 
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а) количеством выполняемых одновременно программ 
б) количеством операций в секунду 
в) временем связи между оперативной памятью и постоянной 
г)  динамическими характеристиками устройств ввода/вывода 

 
8.   Для долговременного хранения информации служит ... 
          а)  оперативная память        б) дисковод 
          в)  внешняя память            г)  процессор 
 
9.    Монитор — это ... 

а) устройство, позволяющее поддерживать компьютер в рабочем 
состоянии 
б) устройство вывода информации 
в)  устройство для рисования картинок 
г)  устройство для ввода информации 

10.  Носителем информации являет (ют) ся ... 
 а)  провода                          б) принтер 
в)  классный журнал          г)  телефон 

11.  Одним из основных свойств информации является ... 
          а)  доступность               б) результативность 
         в)  хаотичность                г)  измеримость 
12.   Понятие информации в информатике означает ... 
        а)  сведения               б) знания 
       в)  уменьшение неопределенности                  г)  компьютерную программу 
 
Задание 3. Выберите правильный ответ на вопрос. 
 
13.   Какое из перечисленных устройств относится к внешним запоминающим 
устройствам? 
         а)  Жесткий диск   б) Дискета 
        в)  Оперативная память        г)  CD-ROM 
14.   Что объединяет папирус, берестяную грамоту, книгу и дискету? 
          а)  Размер                 б) Хранение информации 
         в)  Материал, из которого они изготовлены              г)  Стоимость 
 
15.  Какой объем информации содержит слово «школа!»? 
         а)  2 Мбайт             б) 1 Мбайт             в)  6 байтг)  60 бит 
 
 
Ключ к тестовому заданию  № 1  

№ 
вопроса  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Ответ а а в в в б б в б в б в б б в 
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Критерии оценки: 

• «отлично», если дано 15 правильных ответов; 
•  «хорошо», если дано 10 правильных ответов; 
•  «удовлетворительно», если дано 7  правильных ответов; 

 «неудовлетворительно», если дано менее 7 правильных ответов. 

 

Тест на тему «Прикладное программное обеспечение и информационные 
ресурсы в профессиональной деятельности» 

 

Задание 1. Выберите правильный  один ответ 
1. В процессе работы Windows открыто пять окон программ. Как определить, 
какое окно активное? 
          а)  Оно самое большое 
б) Заголовок этого окна выделен цветом 
          в)  Оно расположено в правом верхнем углу 
          г)  Это окно, в котором расположен указатель мыши 
2. В каком устройстве компьютера происходит обработка информации? 
          а)  Во внешней памяти                б) В процессоре 
          в)  В дисплее                                г)  В клавиатуре 
3.  Какое устройство компьютера может оказывать вредное воздействие на 
здоровье человека? 
           а)  Гибкий диск               б) Дисплей 
           в)  Системный блок        г)  Клавиатура 
4.   От чего зависти четкость изображения на дисплее ? 
            а)  от числа и плотности расположения точек растра      б) от размера 
экрана 
            в)  от количества оперативной памяти                           г) от  количества 
цветовой гаммы 
 
Задание 2. Продолжите предложение 
5. Неверно утверждение, что на рабочем столе окно может быть ... 
          а)  в полноэкранном виде            б) в нормальном виде 
          в)  в виде пиктограммы               г)  в скрытом виде 
6.  Под термином «интерфейс» понимается ... 
             а) внешний вид программной среды, служащий для обеспечения диалога с 
пользователем 
            б) связь текстового редактора с устройством печати 
           в) совокупность файлов содержащихся в одном каталоге 
           г)  устройство для хранения графической информации 
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7.  Чтобы вставить строку в текстовом редакторе, нужно нажать на ... 
           а)  клавишу v                     б) клавишу ^ 
           в)  клавишу Insert             г)  клавишу Shift                 д)  клавишу Enter 
8.    Графический редактор нужен для ... 
         а)  нормальной работы баз данных             б) быстрого поиска информации 
        в)  проигрывания звуковых файлов            г)  создания рисунков 
9.     Операционная система — это ... 
               а)  программы для поддержания компьютера во включенном состоянии 
              б) система программ, необходимых для организации работы всех задач и   
                   распределения ресурсов 
              в)  MS-DOS 
              г)  система программ, позволяющая читать, редактировать текстовые 
файлы и  
                    вставлять в них графическую информацию 
               д)  Norton Commander 
 10. Неверно утверждение, что на рабочем столе окно может быть ... 
           а)  в полноэкранном виде              б) в скрытом виде 
           в)  в виде пиктограммы                 г)  в нормальном виде 
 
Задание 3.  

11. Определите по рисунку с помощью, какой пиктограммы можно запустить 
редактор Word? 

 
 
 
                                1       2     3      4       5     6     7      8       9  
 

12.Какой из приведенных ниже списков является маркированным? 
 
1.                    
Зима. 
Весна 
Лето 
Осень 
 
2.  

 Зима 
 Весна 
 Лето 
 Осень 

 
Задание 4. Расположите предложенные варианты ответов в правильном 
порядке 
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13.   Укажите номера функций данных клавиш. 
 
 
 
                                    1          2       3          4 
1.Выравнивание по центру 
2.Выравнивание по ширине. 
3.Выравнивание по левому краю 
4.Выравнивание по правому краю 
 
14. Укажите номера пиктограмм, выполняющих указанное действие:  
1.Ввод документа с диска. 
2.Печать документа. 
3.Запись документа на диск. 
4.Предварительный просмотр. 
 
 
 
                                                               1       2        3          4 

 
Ключ к тестовому заданию  
 
№ 
Вопросы 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Ответы б б б а г а д г б б 
№ 
Вопросы 

11 12 13 14       

Ответы 6 2 2,4,1,3, 3,1,4,2       
 
 
 

Критерии оценки: 

• «отлично», если дано 14 правильных ответов; 
•  «хорошо», если дано 9 правильных ответов; 
•  «удовлетворительно», если дано  6 правильных ответов; 

 «неудовлетворительно», если дано менее 6 правильных ответов. 
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Тест № 3Вариант 1. 
Проблемно-ориентированные программы управленческой и финансово-
экономической деятельности в АПК 
 
Задание 1. Продолжите предложение 

1. Компьютерная сеть - это: 
1.Программа, для подключения компьютера в Internet; 
2.Несколько компьютеров, находящихся в одном помещении; 
3.Система компьютеров, связанных каналами передачи информации; 
4.Часть аппаратуры компьютера, обеспечивающая работу в сети. 

2. Модем – это: 
       1.  Высоко-производительный компьютер с большим объёмом памяти; 

2.Устройство для преобразования цифровой информации в аналоговую; 
3.Устройство для преобразования аналоговой информации в цифровую; 
4.Устройство для преобразования цифровой информации в аналоговую 
и обратно. 

3. Электронная почта позволяет передавать… 
1.Только сообщения; 
2.Только файлы; 
3.Сообщения и приложенные файлы; 
4.Видеоизображение. 

    4.Прикладная программа, для работы пользователя с WWWназывается… 
1.Web-броузер; 
2.Web-страница; 
3.Web-сервер; 
4.Internet. 

5.   Каналами связи в глобальных сетях могут быть: 
1.Витая пара; 
2.Телефонные линии; 
3.Коаксиальный кабель; 

       4. Оптико-волоконная линия. 
Задание 2. Выберите один верный ответ 

      6.Сети по географическому признаку делятся на: 
1.Персональные; 
2.Глобальные; 
3.Локальные; 
4.Местные. 

7.Локальная сеть, в которой все компьютеры выполняют одинаковые 
функции, называется: 

1.Одноранговая; 
2.Многоранговая; 
3.Сеть с выделенным сервером; 
4.Персональная. 
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8. Сеть, работающая в пределах одного помещения, называется:  
1.Локальная; 
2.Всемирная; 
3.Глобальная; 
4.Телекоммуникационная. 

9. Укажите неправильный электронный адрес: 
1.Ivanov.mail.ru 
2.Ktv@pgu.ru  
3.Miller@frend.de 

      4.  Sveta_petrova@rest.com 
 

10. Электронный почтовый ящик пользователя E-mail создается на.. 
1.Пользовательском компьютере, подключенном к глобальной сети 
2.Почтовом сервере 
3.Сервере локальной сети 
4.FTP-сервере 
 
Задание 3. Выберите правильный ответ на вопрос. 
 

11. Как называется программное обеспечение, которое даёт возможность 
абоненту на своём компьютере принимать и отправлять письма, 
просматривать корреспонденцию, формировать текст письма, называется:  

1.Сервер-программа; 
      2. Клиент-программа; 

3.Хост-машина; 
4.Всемирная паутина. 

    12. Как называются технические средства, связывающие компьютеры в 
сетях? 

1.Хост-машинами; 
2.Пропускной способностью; 
3.Скоростью передачи информации; 
4.Каналами связи. 

     13. Как называется  общий стандарт на представление и преобразование 
передаваемой информации по сети? 

1.Сервер-программа. 
2.Клиент-программа.  
3.Протокол. 
4.Интернет. 

   14. Какие аппаратные средства необходимы для подключения вашего 
персонального компьютера к сети через телефонную линию? 

1.Хост-машина. 
2.Принтер. 
3.Модем. 
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4.Телефонная линия. 
  15.   Какие услуги может предоставить  пользователю компьютерная сеть ? 

       1. Обмен электронными письмами. 
2. Распространение программного обеспечения. 
3.Обмен информацией на определённую тему. 
4.Базы данных со справочной информацией (поиск информации). 
 
 
 

 
Тест № 3Вариант 2.  
 
Проблемно-ориентированные программы управленческой и финансово-
экономической деятельности в АПК 
 
Задание 1. Продолжите предложение 

1.Система обмена информацией на определённую тему между абонентами 
сети – это 

1.Электронная почта;    
   2.Телеконференция; 

      3.Чат;                            
     4.Веб- страница. 

    2.Для  передачи информации в локальных сетях обычно используют… 
1.Телефонную сеть; 
2.Волоконно - оптический кабель; 

      3. Спутниковую связь; 
      4.Кабель. 

    3.Электронное письмо-это… 
1.Текстовый файл. 
2.Графический файл. 
3.Электронная таблица. 
4.База данных. 

4.Электронный почтовый ящик пользователя E-mail создается на.. 
1.Пользовательском компьютере, подключенном к глобальной сети 
2.Почтовом сервере 
3.Сервере локальной сети 
4.FTP-сервере 

 
5.Служба FTP в Интернете предназначена… 

1.Для создания, приёма и передачи Web-страниц; 
2.Для удалённого управления техническими системами; 
3.Для приёма и передачи файлов любого формата; 
4.Для обеспечения работы телеконференций. 
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Задание 2. Выберите один верный ответ 

    6.Сеть, работающая в пределах одного помещения, называется:  
1.Локальная; 
2.Всемирная; 
3.Глобальная; 
4.Телекоммуникационная. 

  7.Компьютер, который распределяет между многими пользователями общие 
ресурсы, называется: 

1.Провайдер;                   
2. Рабочая станция; 
    3. Терминал абонента; 
    4. Сервер. 
 8.Общими ресурсами в сети могут быть: 

1.Телефон; 
2.Программы; 
3.Принтер;       

       4.   внешняя   память 
9.Отличительной чертой Web-документа является.. 

1.Наличие в нём гипертекстовых ссылок; 
2.Наличием в нём иллюстраций; 

     3. Отсутствие строго определённого формата представления документа; 
     4.  Его компактность. 

10.  Средством телекоммуникации является … 
1.Сканер; 
2.Факс; 
3.Ксерокс; 
4.Принтер. 

 
 
 

Задание 3. Выберите правильный ответ на вопрос.  
11.Какие компоненты обязательно присутствуют в электронном адресе? 

1.Имя почтового сервера. 
2.Имя почтового ящика. 
3.Имя Web-сервера 
4.Страна 

12. Какой тип сервера используется для хранения файлов? 
1.FTP-сервер 
2.WWW-сервер 
3.HTTP-сервер 
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4.HTML-сервер 
13.Задан адрес электронной почты в сети Internet: user_name@int.glasnet.ru 
Каково имя владельца электронного адреса? 

1.Int.glasnet.ru; 
2.User_name; 
3.Glasnet.ru; 
4.Ru. 

14.Какой из способов подключения к Internet обеспечивает наибольшие 
возможности? 

1.Постоянное подключение по оптоволоконному каналу; 
2.Удалённый доступ по коммутируемому телефонному каналу; 
3.Постоянное соединение по выделенному телефонному каналу; 
4.Терминальное соединение по коммутируемому телефонному каналу. 

 
15.ЧтотакоеWorld Wide Web? 

1.Всемирная информационная система с гиперсвязями, существующая на 
технической базе Internet; 
2.Программа, с помощью которой, осуществляется доступ в Internet; 
3.Система обмена информацией на определённую тему между абонентами 
сети; 
4.Компания, обеспечивающая доступ в Internet. 

 
Ключ к тестовому заданию 
Вариант 1. 
№ 
вопроса 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Ответы  3 3 3 1 2 2 1 1 1 1 2 3 3 3 4 
 
Вариант 2. 
№ 
вопроса 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Ответы  3 2 1 1 3 1 4 3 1 2 1 1 2 1 1 
 

Критерии оценки: 

• «отлично», если дано 15 правильных ответов; 
•  «хорошо», если дано 10 правильных ответов; 
•  «удовлетворительно», если дано 7  правильных ответов; 

 «неудовлетворительно», если дано менее 7 правильных ответов. 
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Тест Интернет 
 
Задание 1. Установите соответствие  
 

Термин Определение 
1.Бразуер – это  А) техническое устройство 

 
2.Глобальная 
компьютерная сеть – это  

Б) программа просмотра web - страниц 
 

3. WWW.yandex.ru - это В) текст, в котором могут осуществляться 
переходы по выделенным ссылкам 
 

4. Модем - это 
 

Г) домашняя страница 

5.Логин – это  Д) группа компьютеров, связанных каналами 
передачи информации и находящимися в пределах 
здания 
 

6.Гипертекст – это  Е) почтовая программа 
 Ж) поисковая система 

 
 З) сервер Интернета 

 
 

1-   ;          2-        ;              3-        ;               4-      ;                5 -  ;            6-        
; 

 
Задание 2. Выберите один верный ответ 

7.  Поиск информации в Интернете по ключевым словам предполагает… 
1.ввод слова (словосочетания) в строку поиска 
2.ввод слова (словосочетания) в адресную строку 
3.переход по гиперссылкам с первой загруженной страницы 

 
      8.  Группа компьютеров, связанных каналами передачи информации и 
находящимися в  

пределах здания называется… 
1.глобальной компьютерной сетью 
2.информационной системой с гиперсвязями 
3.локальной компьютерной сетью 
4.электронной почтой 

 
9.  Электронная почта позволяет передавать… 

1.только сообщения 
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2.только файлы 
3.сообщения и приложенные файлы 
4.видеоизображение 
 

10.  Модем обеспечивает… 
1.преобразование двоичного кода в сигнал, передаваемый по телефону и 

обратно 
2.преобразование двоичного кода в сигнал, передаваемый по телефону 
3.преобразование сигнала, передаваемого по телефону в двоичный код 
4.усиление сигнала двоичного кода 

 
11.  Сеть, в которой каждый пользователь сам решает вопрос доступа к своим 

файлам называют 
1.сетью с выделенным узлом 
2.корпоративной компьютерной сетью 
3.одноранговой компьютерной сетью 
 

Задание 3.Ответьте  правильно  на вопрос.  
12.  Задан адрес электронной почты в сети Интернет: username@mtu-net.ru. 

Каково имя владельца этого электронного адреса? 
1.ru;                     2.mtu-net.ru 
           3.username        4.mtu-net 
 
13.  Задан адрес электронной почты в сети Интернет: username@mtu-net.ru; 

каково имя сервера? 
1.ru                  2.mtu-net.ru           3.username           4.mtu-net 
 
14.  Ниже приведены запросы к поисковому серверу. Выберите запрос, по 

которому будет  найдено самое малое количество страниц. 
1.музыка & классика & Моцарт 
2.музыка | классика | Моцарт 

 
15.   Что включает  в себя почтовый адрес?  

1.имя пользователя и пароль 
2.имя сервера и пароль 
3.имя пользователя, имя сервера, пароль 
4.имя пользователя и имя сервера 

 
Ключ к тестовому заданию 
 

№ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
ответ Б Д Ж А З В 1 3 3 3 3 3 2 2 4 
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2.2. Задания для промежуточной аттестации 

Тест создан средствами программы MyTest. Тест содержит 40 вопросов и состоит из трех 
частей. 

ЗАДАНИЕ (теоретическое, с выбором ответа)  № 1 
Теоретические задание, направленное на: 
- проверку усвоения теоретических понятий, демонстрирующих знания определений 
теоретико-методологических основ информатизации социальной сферы; определение вида 
программного продукта в соответствии с классификацией информационных технологий; 
изложение теоретико-методологического подхода к информатизации общества; 
- определение основных понятий автоматизации делопроизводства в различных сферах 
профессиональной деятельности (здравоохранении, образовании, социальной защите). 
Выполнение релевантного поиска информации, необходимой для решения конкретных задач 
по оказанию помощи и поддержки клиенту. Демонстрация возможностей использования 
глобальной сети Интернет в социальной сфере 
 

Часть 1 (А) содержит 20 вопросов базового уровня. В этой части собраны задания, 
подразумевающие выбор одного или нескольких правильных ответов. Программа 
автоматически выбирает 12 вопросов из 20 предложенных. 
 
Текст задания: 
 
Вопрос №1 
Вопрос: Виды информационно-поисковых систем 
Выберите несколько из 7 вариантов ответа: 

1) автоматизированные  
2) текстовые 
3) библиографические 
4) диалоговые 
5) цифровые 
6) документальные 
7) фактографические 
 
Вопрос №2 
Вопрос: В каком году образована компания «Консультант Плюс»,  
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) 1993 
2) 1992 
3) 1991 
4) 1990 
 
Вопрос №3 
Вопрос: База данных - это: 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) Специальным образом организованная и хранящаяся на внешнем носителе совокупность 
взаимосвязанных данных о некотором объекте 
2) Совокупность программ для хранения и обработки больших массивов информации; 
3) Интерфейс, поддерживающий наполнение и манипулирование данными 
4) Определенная совокупность информации.  
 



20 

 

Вопрос №4 
Вопрос: Перечислите основные типы информационных систем 
Выберите несколько из 5 вариантов ответа: 

1) Локальные ИС  
2)  Клиент-серверные  
3) Разделенные ИС  
4) Серверные ИС  
5) Файл-серверные  
 
Вопрос №5 
Вопрос: Отметьте основные типы баз данных 
Выберите несколько из 7 вариантов ответа: 

1) Глобальные  
2) Программные  
3) Системные  
4) Реляционные  
5) Иерархические  
6) Сетевые  
7) Табличные  
 
Вопрос №6 
Вопрос: Сетевая БД это: 
Выберите один из 5 вариантов ответа: 

1) Данные в виде одной таблицы  
2) Набор взаимосвязанных таблиц  
3) Набор данных в виде многоуровневой структуры  
4) Набор узлов, в которых каждый может быть связан с каждым  
 
Вопрос №7 
Вопрос: В иерархической базе данных совокупность данных и связей между ними 
описывается: 
 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) таблицей;  
2) сетевой схемой; 
3) древовидной структурой;   
4) совокупностью таблиц.  
 
Вопрос №8 
Вопрос: Наиболее распространенными в практике являются: 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1)  иерархические базы данных;    
2) сетевые базы данных;   
3) распределенные базы данных;   
4) реляционные базы данных.  
 
Вопрос №9 
Вопрос: Процесс, использующий совокупность средств и методов сбора, обработки и 
передачи данных для получения информации нового качества о состоянии объекта, процесса 
или явления называется 
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Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) Информационное общество  
2) Информационная технология  
3) Технология 
4) Процесс 
 
Вопрос №10 
Вопрос: Система, состоящая из персонала и комплекса средств автоматизации его 
деятельности, реализующая автоматизированную технологию выполнения установленных 
функций называется 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) Информационная система 
2) Экспертная система 
3) Автоматизированная система 
4) Глобальная система 
 
Вопрос №11 
Вопрос: В каких годах в России стало использоваться понятие “Автоматизированная система 
управления”  
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) в 60-х годах 
2) в 50-х годах 
3) в 70-х годах 
4) в 80-х годах 
 
Вопрос №12 
Вопрос: Совокупность программных и аппаратных средств, предназначенных для хранения и 
(или) управления данными и информацией, а также для производства вычислений 
называется 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) Специализированная система 
2) Система делопроизводства 
3) Поисковая система 
4) Автоматизированная информационная система 
 
Вопрос №13 
Вопрос: К основным принципам автоматизации информационных процессов относят: 
Выберите несколько из 9 вариантов ответа: 

1) окупаемость 
2) распространенность 
3) надежность 
4) гибкость 
5) управляемость 
6) безопасность 
7) точность 
8) дружественность 
9) соответствие стандартам 
 
Вопрос №14 
Вопрос: Автоматизированная информационно-поисковая система бывают 
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Выберите несколько из 4 вариантов ответа: 

1) Документальные 
2) Информационные 
3) Фактографические  
4) Профессиональные 
 
Вопрос №15 
Вопрос: Какая функция в Excel выполняет проверку условия, задаваемого первым 
аргументом логического выражения 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) МАКС 
2) ЕСЛИ 
3) СРЗНАЧ 
4) СУММ 
 
Вопрос №16 
Вопрос: Отметьте статистические функции Excel 
Выберите несколько из 6 вариантов ответа: 

1) = СРЗНАЧ 
2) = ЕСЛИ 
3) = МИН 
4) = МАКС 
5) = СЧЕТЕСЛИ 
6) = ИЛИ 
 
Вопрос №17 
Вопрос: Как это называется? 
 
Изображение: 

 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) область диаграммы 
2) область построения 
3) метка 
4) легенда 
 
Вопрос №18 
Вопрос: Определите тип диаграммы 
Изображение: 
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Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) гистограмма 
2) график 
3) точечная 
4) круговая 
 
Вопрос №19 
Вопрос: Совокупность взаимосвязанных через каналы передачи данных компьютеров, 
обеспечивающих пользователя средствами обмена информацией и коллективного 
использования ресурсов сети 
Выберите один из 4 вариантов ответа: 

1) Интернет 
2) компьютерная вычислительная сеть 
3) база данных 
4) автоматизированная информационная система 
 
Вопрос №20 
Вопрос: Сопоставьте название логических схем соединения компьютеров каналами связи с 
их изображением 
Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа: 

1)  

2)  

3)  
__ Структура звездообразной топологии вычислительной системы 
__ Структура кольцевой топологии вычислительной системы 
__ Структура шинной топологии вычислительной системы 

Шина

Звезда

Кольцо
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ЗАДАНИЕ (теоретическое, с краткой формой ответа)  № 2 

Теоретические задание, направленное на: 
- проверку готовности обучающегося применять теоретические знания и 
профессионально значимую информацию, демонстрирующих знания определений 
теоретико-методологических основ информатизации социальной сферы; определение вида 
программного продукта в соответствии с классификацией информационных технологий; 
изложение теоретико-методологического подхода к информатизации общества; 
- определение основных понятий автоматизации делопроизводства в различных сферах 
профессиональной деятельности (здравоохранении, образовании, социальной защите); 
изложение содержания нормативных документов в области информационной безопасности, 
основных методов и приемов информационной безопасности. 
 

Часть 2 (В) содержит 16 вопросов базового, повышенного и высокого уровня 
сложности. В этой части собраны задания с краткой формой ответа, подразумевающие 
самостоятельное формулирование и вод ответа. Программа MyTest автоматически выбирает 
8 вопросов из 16 предложенных. 
 
Текст задания: 
Вопрос №1 
Вопрос: Это поле (или комбинация полей), которое однозначно определяет запись 
Составьте слово из букв: 

ЛКЧЮ -> __________________________________________ 
 
Вопрос №2 
Вопрос: Достоинство локальной информационной системы 
Составьте слово из букв: 

СМНОАТОНОЬВТ -> __________________________________________ 
 
Вопрос №3 
Вопрос: Разработка такой структуры БД, в которой нет избыточных данных и связей 
Составьте слово из букв: 

ЦМЯИРЛОИЗАНА -> __________________________________________ 
 
Вопрос №4 
Вопрос: База данных в которой  набор простых таблиц, между которыми установлены связи 
(отношения) с помощью числовых кодов 
Составьте слово из букв: 

НЛЯИЯАРЦЕНО -> __________________________________________ 
 
Вопрос №5 
Вопрос: Заранее определенная формула в Excel, которая работает с одним или несколькими 
значениями и возвращает результат. 
Составьте слово из букв: 

КФИУНЯЦ -> __________________________________________ 
 
Вопрос №6 
Вопрос: Вычислительная сеть, объединяющая пользователей, расположенных на 
значительном расстоянии друг от друга 
Запишите ответ:__________________________________________ 
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Вопрос №7 
Вопрос: Сопоставьте название сетей с их характеристиками 
Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа: 

1) объединяют компьютеры одной организации, которые располагаются в одном и 
нескольких зданиях 
2) объединяют пользователей, расположенных на значительном расстоянии друг от друга 
3) объединяют различные города, области и небольшие страны 
__ Глобальные вычислительные сети 
__ Региональные вычислительные сети 
__ Локальные вычислительные сети 
 
Вопрос №8 
Вопрос: Автоматизированная информационно-поисковая система, использующая табличные 
реляционные БД с фиксированной структурой данных  
Запишите ответ:__________________________________________ 
 
Вопрос №9 
Вопрос: Взаимосвязанная совокупность средств, методов персонала, используемых для 
обработки данных - это 
Запишите ответ: __________________________________________ 
 
Вопрос №10 
Вопрос: Система управления базой данных (СУБД) - это  
Запишите ответ: __________________________________________ 
 
Вопрос №11 
Вопрос: Сопоставьте типы ИС с их характеристикой 
Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа: 

1) БД находится на сервере сети (файловом сервере), а СУБД на компьютере пользователя. 
2) БД и СУБД находятся на одном компьютере 
3) БД и основная СУБД находятся на сервере, СУБД на рабочей станции посылает запрос и 
выводит на экран результат 
__ локальные ИС  
__ клиент-серверные 
__ файл-серверные 
 
Вопрос №12 
Вопрос: Сопоставьте типы баз данных с их характеристиками 
Укажите соответствие для всех 4 вариантов ответа: 

1) набор взаимосвязанных таблиц 
2) набор узлов, в котором каждый может быть связан с каждым 
3) данные в виде одной таблицы 
4) в виде многоуровневой структуры 
__ табличные БД  
__ иерархические БД 
__ сетевые БД 
__ реляционные БД  
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Вопрос №13 
Вопрос: Сопоставьте виды поисками в базах данных с их характеристиками 
Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа: 

1) это вспомогательная таблица, которая предназначена для быстрого поиска в основной 
таблице по выбранному столбцу 
2) это перебор всех записей до тех пор, пока не будет найдена нужная 
3) требует предварительной сортировки 
 
__ Линейный поиск  
__ Двоичный поиск  
__ Поиск по индексам 
 
Вопрос №14 
Вопрос: Сопоставьте названия связей в базах данных с их характеристикой 
Укажите соответствие для всех 4 вариантов ответа: 

1) через третью таблицу и две связи один ко многим 
2) одной записи в первой таблице соответствует сколько угодно записей во второй 
3) одной записи в первой таблице соответствует ровно одна запись во второй.  
4) одной записи в первой таблице соответствует сколько угодно записей во второй, и 
наоборот 
__ Один к одному  
__ Многие ко многим  
__ Один ко многим  
__ Реализация 
 
Вопрос №15 
Вопрос: Компании, специализирующиеся на предоставлении услуг доступа в сеть Интернет 
Составьте слово из букв: 

ЙЕОРЫРПДВА -> __________________________________________ 
 
Вопрос №16 
Вопрос: Сопоставьте уровни средств защиты информации с их характеристикой 
Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа: 

1) На этом уровне формируется политика безопасности и комплекс процедур, определяющих 
действия персонала в штатных и критических ситуациях 
2) К этому уровню относятся программные и аппаратные средства, которые составляют 
технику информационной безопасности 
3) В Уголовном кодексе РФ имеется статья 28. Преступления в сфере компьютерной 
информации 
__ Законодательный уровень 
__ Административный и процедурный уровень 
__ Программно-технический уровень 

 
ЗАДАНИЕ (практическое, с краткой формой ответа)  № 3 

 
Практическое задание, направленное на: 
-  проверку приобретенного практического опыта выполнения релевантного поиска 
информации, необходимой для решения конкретных задач по оказанию помощи и 
поддержки клиенту в сети Интернет 
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Часть 3 (С) содержит 4 вопроса высокого уровня сложности. Задания этой части 
предполагают поиск ответа в сети Интернет средствами СПС «Консультант-Плюс». 
Программа MyTest автоматически выбирает 2 вопросов из 4 предложенных. 
 
Текст задания: 
 
Вопрос №1 
Вопрос: Используя СПС«Консультант-Плюс» в разделе «Кодексы и наиболее 
востребованные законы» необходимо определить Статью о Среднем профессиональном 
образовании 
Запишите ответ: __________________________________________ 
 
Вопрос №2 
Вопрос: Используя СПС«Консультант-Плюс» в разделе «Кодексы и наиболее 
востребованные законы» необходимо определить Статью о о Замена товара ненадлежащего 
качества 
Запишите ответ: __________________________________________ 
 
Вопрос №3 
Вопрос: Используя СПС«Консультант-Плюс» в разделе «Кодексы и наиболее 
востребованные законы» необходимо определить Статью о Порядке, месте и сроках выплаты 
заработной платы 
Запишите ответ:__________________________________________ 
 
Вопрос №4 
Вопрос: Используя СПС«Консультант-Плюс» в разделе «Кодексы и наиболее 
востребованные законы» необходимо определить Статью о Предоставление жилых 
помещений в домах системы социального обслуживания населения 
Запишите ответ:__________________________________________ 
 

Ключ к тесту. 
 

№ вопроса Верные ответы 
Часть 1 (А) 

1 1; 3; 4; 6; 7; 
2 2 
3 1 
4 1; 2; 5; 
5 4; 5; 6; 7; 
6 4 
7 3 
8 4 
9 2 

10 3 
11 2 
12 2 
13 1; 3; 4; 6; 8; 9; 
14 1; 3; 
15 2 
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16 1; 3; 4; 5; 
17 4 
18 3 
19 2 
20 2; 3; 1; 

Часть 2 (В) 
1 "КЛЮЧ". 
2 "АВТОНОМНОСТЬ". 
3 "НОРМАЛИЗАЦИЯ". 
4 "РЕЛЯЦИОННАЯ". 
5 "ФУНКЦИЯ" 
6 "глобальная". 
7 2; 3; 1; 
8 "фактографическая". 
9 "информационные системы". 

10 "программное обеспечение 
для работы с БД". 

11 2; 3; 1; 
12 3; 4; 2; 1; 
13 2; 3; 1; 
14 3; 4; 2; 1; 
15 "ПРОВАЙДЕРЫ". 
16 3;1; 2; 

Часть 3 (С) 
1 "Статья 23" 
2 "Статья 21" 
3 "Статья 136" 
4 "Статья 107" 
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3. БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК  

Печатные издания: 
-  

Электронные издания 

- 

Дополнительные источники 

1. Горячев, А. В. Практикум по информационным технологиям / А. В. Горячев, 

Ю. В. Шафрин. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2002. — 272 c. — 

Текст : непосредственный. 

2. Киселев, С. В. Современные офисные технологии: Учебное пособие для 10-

11кл / С. В. Киселев, И. Л. Киселев. — Москва : Академия, 2002. — 208 c. — 

Текст : непосредственный. 

3. Макарова, Н. В. Информатика 10-11 класс / Н. В. Макарова. — СПб : Питер, 

2003. — 300 c. — Текст : непосредственный. 

4. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ / Н. В. Макарова. — СПб : Лидер, 2009. 

— 416 c. — Текст : непосредственный. 

5. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ. Учебник для 8-9 класс / Н. В. 

Макарова. — СПб : Лидер, 2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

6. Семакин, И. Г. Информатика Задачник-практикум в 2 т / И. Г. Семакин, Е. К. 

Хеннер. — том 1. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 304 c. — 

Текст : непосредственный. 

7. Семакин, И. Г. Информатика Задачник-практикум в 2 т / И. Г. Семакин, Е. К. 

Хеннер. — том 2. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 278 c. — 

Текст : непосредственный. 

8. Угринович, Н. Д. Информатика и информационные технологии / Н. Д. 

Угринович. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 512 c. — Текст : 

непосредственный. 
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9. Угринович, Н. Д. Информатика и ИКТ. Базовый курс: Учебник для 9 класса / 

Н. Д. Угринович. — 5-е издание. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2007. 

— 320 c. — Текст : непосредственный. 

10. Угринович, Н. Д. Информатика и ИКТ. Базовый курс: Учебник для 10 

класса / Н. Д. Угринович. — 9-е издание. — Москва : Бином. Лаборатория 

знаний, 2012. — 213 c. — Текст : непосредственный. 

 

Рекомендуемая литература 

1. АстафьеваН.Е.,ГавриловаС.А.,ЦветковаМ.С.Информатика и ИКТ: 

практикум для профессий и специальностей технического и социально-

экономического профилей / под ред.М. С. Цветковой. — М., 2014. 

2. Грацианова Т. Ю. Программирование в примерах и задачах : учебное 

пособие — М. : 2016. 

3. Мельников В.П. , Клейменов С.А. , Петраков А.В. Информационная 

безопасность: Учебное пособие / под ред. С.А. Клейменова. – М.: 2013 

Новожилов Е.О. , Новожилов О.П. Компьютерные сети: учебник. – М.: 2013 

4. Мельников В.П.,КлейменовС.А.,ПетраковА.В.Информационная 

безопасность: учеб. пособие / под ред. С. А. Клейменова. — М., 2013. 

5. Назаров С.В.,ШироковА.И.Современные операционные системы: учеб. 

пособие. — М., 2011. 

6. Новожилов Е.О.,НовожиловО.П.Компьютерные сети: учебник. — М., 2013. 

7. Парфилова Н. И. , Пылькин А. Н. , Трусов Б. Г. Программирование: Основы 

алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. Трусова. – 

М.: 2014 

8. Парфилова Н.И., Пылькин А.Н., Трусов Б.Г. Программирование: Основы 

алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. Трусова. — 

М., 2014. 

9. Сулейманов Р.Р. Компьютерное моделирование математических задач. 

Элективный курс: учеб. пособие. — М.: 2012 
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10. Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ: учебник. — М., 

2014. 

11. Цветкова М.С., Хлобыстова И.Ю. Информатика и ИКТ: Практикум для 

профессий и специальностей естественно-научного и гуманитарного 

профилей. — М., 2014. 

12. Шевцова А.М., Пантюхин П.Я. Введение в автоматизированное 
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1. Паспорт комплекта контрольно-измерительных материалов  

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 
материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для проверки 

результатов освоения учебной дисциплины Безопасность жизнедеятельности для  программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности по специальности СПО 19.02.10  

Технология продукции общественного питания 

 

Комплект контрольно- измерительных материалов позволяет 
оценивать: 

 

1.Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов 

освоения учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

Таблица 1. 

Метапредметные, 
предметные компетенции 

Показатели оценки 
результата 

Средства проверки 
(№№ заданий) 

1 2 3 

У 1. Овладение 

формулировкой личных 

понятий о безопасности; 

анализировать причины 

возникновения опасных и 

чрезвычайных ситуаций 

 - Выявление взаимосвязи 

между видами 

производственной 

деятельности  и характером  

воздействия на природу. 

-Анализ причин 

возникновения опасных 

ситуаций 

 

Итоговый тест 

Контрольная работа 

У 2 Формировать установку  

на здоровый образ жизни 

-Обоснование выбора 

взаимосвязи между здоровым 

образом жизни и вредными 

привычками; 

Самостоятельная работа 

1,2,3,4 

Упражнение 1 

Контрольная работа 

У Проектировать модели 

личного безопасного 

поведения 

-Обоснование выбора 

поведения 

Контрольная работа 

Итоговый тест 

 

У 4 Проектировать личное 

безопасное поведение. 

-. Обоснование выбора 

поведения. 

Итоговый тест 

 

У5 Выявлять причинно-

следственные связи опасных 

ситуаций 

 -Выявление связи между 

экологической обстановкой и 

здоровьем человека. 

 

Итоговый тест 

 

 



5 

 

1.2 Система контроля и оценки освоения программы учебной 

дисциплины 

Таблица 3. 

Учебная дисциплина Формы промежуточной аттестации 

1 2 

0П. 06 Безопасность жизнедеятельности  Промежуточная аттестация в форме:  

5 семестр-зачет, 7 семестр - зачет 
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2.  Задания для контроля и оценки освоения программы учебной 
дисциплины  

2.1 Задания для текущего контроля 
 

Задания для текущего контроля 

Упражнения 1 по теме «Здоровый образ жизни» 

Задание№1 

Перечислите основные составляющие режима дня? 

Задание№2 

Приведите классификацию основных составляющих здорового образа 

жизни? 

Задание№3 

Что включает в себя понятие «здоровье человека»? 

Задание№4 

Почему здоровый образ жизни можно считать индивидуальной системой 

человека? 

Задание№5 

Какие факторы оказывают благоприятное влияние на здоровье человека? 

Задание№6 

Какие факторы оказывают неблагоприятное влияние на здоровье 

человека? 

Задание№7 

Какой режим дня наиболее эффективный? 

Задание№8 

Как влияет на самочувствие длительный просмотр телепередач? 

Задание№9 

Приведите примеры негативных последствий вредных привычек на 

здоровье человека?. 

Задание№10 

Дайте несколько определений понятию здоровье. 
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Задание№11 

Каковы физические нагрузки по определению? 

Самостоятельная работа 1 «Здоровье человека» 

Задание: заполните  таблицу: 

 
составляющие определение пример 

   

 

Самостоятельная работа 2 «Физические нагрузки» 

Задание: заполните таблицу «Индивидуальный план занятий физической 

нагрузкой» 

Перечень Характеристика Примеры 

   

   

 

Самостоятельная работа 3 «Вредные привычки» 

Задание№1. Заполните таблицу «Вредные привычки в жизни человека» 

 

Привычки Характеристика. Влияние. 

  

  

 

Задание№2.В чем заключается профилактика вредных привычек? 

 

Самостоятельная работа 4 «Репродуктивное здоровье человека» 

Вариант 1 

Задание №1. Понятие репродуктивного здоровья. 

Задание №2. Условие сохранности здоровья.  

Задание №3. Факторы, влияющие на здоровье человека? 

Вариант 2 

Задание №1. Социальная роль женщины в современном обществе. 

Задание №2. Репродуктивное здоровье, определение? 
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Задание №3. Какое влияние оказывает загрязнение воздуха на здоровье 

людей? 

Самостоятельная работа 5 «Правовые основы» 

Вариант 1 

1.Правовые основы взаимоотношения полов. 

2.Основные функции семьи.  Приведите примеры. 

3.Основные положения основ семейного права. 

Вариант 2 

1.Основные функции семьи? 

2.Основные положения конвенции ООН «О правах ребенка»? 

3. Права и обязанности родителей? 

2.2 Задания для промежуточной аттестации 

Контрольная работа 

Вариант 1 

Задание №1.Какое влияние оказывают вредные привычки на здоровье 

человека? 

Задание№2. Охарактеризовать основные составляющие здорового образа 

жизни. 

 Задание №3. Какие критерии здоровья  вы знаете? Перечислите факторы 

риска по их удельному весу для здоровья. 

 Задание №4. В чем заключается профилактика вредных привычек? 

Задание №5. Составьте план занятий физической нагрузкой? 

Задание№6. Что такое репродуктивное здоровье человека? 

 Задание№7. Что такое здоровье? 

Задание№8. Что такое правила поведения на дороге. 

Задание№9. Перечислить основополагающие положения, определяющие 

здоровье. 

Задание№10. Факторы, укрепляющие здоровье. 

Вариант 2 



9 

 

Задание №1. Назовите виды факторов, влияющие на здоровье человека. 

Задание №2. Охарактеризуйте основные положения здорового образа 

жизни? 

Задание №3. Охарактеризуйте биологическую необходимость двигательной 

активности? 

Задание №4. Перечислите виды вредных привычек. 

Задание№5. Как учитывать биологические ритмы в повседневной жизни? 

Задание№6. Какие факторы усталости существуют? 

Задание№7. В чем состоит определение усталости? 

Задание№8. Что такое здоровый сон? 

Задание№9. Почему необходимо соблюдать распорядок дня? 

Задание№10. Перечислить важнейшие направления здорового образа жизни. 

 

Итоговый тест 

1 вариант 

Тестовая работа №1 

  

 Ключ к тесту: 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

а в а в б б а б б а а а а а б б а а б а 

  

21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

б б а в в а б а в б а б в в б а в б а б 

  

 Тема1-2раздела. РСЧС,ГО,ОМП.1-27 вопрос. 

 1.Что называется чрезвычайной ситуацией: 

А)Ситуация, в которой возникает реальная угроза жизни человека, его 

имуществу 

Б)Ситуация, в которой возникает угроза имуществу человека 
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В) Ситуация, в которой может возникнуть угроза жизни человека 

Г) Ситуация, возникшая в результате аварии 

 2.Чрезвычайные ситуации бывают: 

А)Природного характера 

Б)Техногенного характера 

В)Природного, техногенного, социального характера 

 3.В каком из ответов правильно перечисленных стихийные бедствия? 

А)Наводнения, землетрясения, оползни, снежные заносы, селевые потоки 

Б)Наводнения, землетрясения, дожди, таяние снега 

 4.Ваши действия при землетрясении? 

А)Выбежать на улицу 

Б)Укрыться в защитном сооружении 

В)При первых толчках по возможности выбежать на улицу, а если не 

предоставляется такой возможности, то стать в оконный или дверной проём 

или лечь в ванную 

 5.Ваши действия при наводнении? 

А)Оставаться дома 

Б)Занять возвышенные места 

В)Выйти на улицу 

 6.Ваши действия при снежных заносах? 

А)Очищать снег 

Б)Прекратить всякие передвижения, а если снегопад застал в пути- не 

прекращать движение 

В)Укрыться в защитном сооружении 

 7.Цели и задачи РСЧС:А)Предупреждение и ликвидация ЧСБ)Оповещение 

населения об угрозе применение ОМП 

  

8.Когда образовалась РСЧС? 

А)1990 год 
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Б)1991 год 

В)1992 год 

Г)1994 год 

 9.Ващи действия по сигналу “Внимание! Всем!” 

А)Необходимо выбежать на улицу 

Б)Необходимо включить телевизор, радио 

 10.Перечислите виды ОМП 

А)Ядерное, химическое, биологическое 

Б)Стрелковое, высокоточное оружие 

 11. В каком ответе правильно перечислены поражающие факторы ядерного 

взрыва? 

А) Ударная волна, световое излучение, проникающая радиация, радиоактивное 

заражение местности, электромагнитный импульс. 

Б) Поражение происходит осколками 

В) Ударная волна, световое излучение 

 12. На чем основано действие химического оружия? 

А) на использовании болезнетворных микробов 

Б) на использовании термоядерной реакции 

В) на использовании токсических свойств химических элементов 

 13. На чем основано действие биологического оружия? 

А) на использовании болезнетворных микробов 

Б) на использовании термоядерной реакции 

В) на использовании токсических свойств химических элементов 

 14.К средствам к индивидуальной защиты органов дыхания относятся: 

А)Противогазы, респираторы, ватно-марлевые повязки, ПТМ 

Б)ОЗК, костюм Л-1 

 15.К индивидуальным  средствам защиты кожи относятся: 

 А) Противогазы, респираторы 

 Б) ОЗК, защитный костюм Л-1, фильтрующая защитная одежда. 
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 В) Убежище. 

 16.Как подбирается рост шлем-маски  общевойскового противогаза? 

А) По высоте лица 

Б) По окружности головы через щеки 

 В) По обьему лица 

 17. Как подбирается рост шлем-маски   противогаза ГП-5? 

 А) По высоте лица 

 Б) По окружности головы через щеки 

 В) По обьему лица 

 18. Общевойсковой противогаз состоит: 

А)Фильтрующий бочёк, шлем-маска, соединительная трубка 

Б)Фильтрующий бочёк, шлем-маска 

В)Полуоткрытая шлем-маска, соединительная трубка, фильтрующий бочёк 

 19. Противогаз ГП-5 состоит: 

А)Фильтрующий бочёк, шлем-маска, соединительная трубка 

Б)Фильтрующий бочёк, шлем-маска 

В)Полуоткрытая шлем-маска, соединительная трубка, фильтрующий бочёк 

 20. Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при   химическом заражении местности: 

   А)Противогаз 

    Б)Ватно-марлевая повязка респиратор 

    В)Противогаз, ватно-марлевая повязка и респиратор 

 21. Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при радиоактивном заражении местности? 

      А) Противогаз 

      Б) Противогаз. Респиратор, ватно-марлевая повязка 

 22.  Какие средства индивидуальной защиты органов дыхания вы используете 

при    заражении биологическими веществами: 

       А)Противогаз 
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       Б)Ватно-марлевая повязка, респиратор 

       В)Противогаз, ватно-марлевая повязка и респиратор 

 23.Правила одевания противогаза: 

А)Закрыть глаза, прекратить дыхание, противогаз взять таким образом, что бы 

большие пальцы были наружу, вставить подбородок, резким движением одеть 

противогаз, открыть глаза, и сделать глубокий выдох 

Б)Любым способом 

 24. К средствам коллективной защиты относится: 

А)Противогазы, респираторы, ватно-марлевые повязки 

Б)ОЗК, костюм Л-1 

В)Убежище, ПРУ, щели, подвальные помещения 

 25. Какое защитное сооружение обладает наибольшим коэффициентом 

защиты: 

        А)ПРУ 

        Б)Перекрытая щель 

        В)Убежище 

 26.Спасательные работы проводятся с целью: 

А)Спасение людей и оказание им первой медицинской помощи 

Б)Для предотвращении стихийного бедствия 

 27.Ко вторичным факторам при проведении спасательных работ относятся: 

А)Ударная волна, световое излучение 

Б)Загазованность, затопление, разрушение конструкций здания 

 Тема 7.Основы военной службы.28-58вопрос. 

 28.Магнитная стрелка компаса располагается относительно магнитного 

меридиана: 

А)Север – Юг 

Б)Восток – Запад 

 29. В каком ответе правильно перечислены виды уставов ВС РФ? 

А) Огневой, строевой, тактический 
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Б) Огневой, строевой, тактический, внутренней службы, дисциплинарный. 

В) Караульной и гарнизонной служб, строевой, внутренней службы, 

дисциплинарный. 

 30. Военнослужащий это: 

А)Граждане мужского пола от 18 лет 

Б)Лицо, состоящее на действительной военной службе 

 31. Интервал это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 32. Дистанция это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 33. Фланг это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 34. Фронт это: 

А) Сторона строя, в которую военнослужащие обращены лицом 

Б) Расстояние между военнослужащими в глубину строя 

В) Правая и левая оконечность строя 

 35. Тыл это: 

А) Расстояние между военнослужащими по фронту 

Б) Сторона строя, противоположная фронту 

В) Правая и левая оконечность строя 

  

 36. Гражданин  обязан проходить военную службу в соответствии: 

А) Конституцией РФ 
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Б) Воинскими уставами 

В) Законами РФ 

 37. Призыв на военную службу осуществляется в возрасте: 

А)От 16 до 27 лет 

Б)От 18 до 28 лет 

В)От 18 до 27 лет 

 38. В каком возрасте юношей ставят на первичный воинский учёт? 

А)С 15 лет 

Б)С 16 лет 

В)С 18 лет 

 39. Кто из перечисленных категорий граждан пользуется правом отсрочки? 

А) Лица, впервые обучающиеся в учебных заведениях НПО 

Б) Лица до 27 лет  

В) Работающие юноши 

 40. В каком ответе правильно перечислены воинские звания 

сержантского  состава ВС РФ? 

А) Майор, подполковник, полковник. 

Б) Младший сержант, сержант, старший сержант, старшина 

В) Лейтенант, старший лейтенант, капитан 

 Критерии оценивания:  

Количественным критерием оценки правильности выполнения тестовых 

заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой отношение 

количества правильно выполненных обучающимися существенных операций 

(А) к общему числу существенных операций теста(Р)    Ка = А/Р 

1 вариант – Р =30, 2 вариант  – Р =30 

 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во верных ответов 28 - 26 25 - 23 22-20  19 и менее 

отметка 5 4 3 2 
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2.2. Задания для промежуточной аттестации 5 семестр 

Перечень вопросов  

1. Назовите чрезвычайные ситуации военного времени и их последствия. 

2. Назовите мероприятия противорадиационной защиты.  

3. Опишите план мероприятий по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций 

4. Раскройте значение изучения безопасности жизнедеятельности при 

освоении специальности. 

5. Назовите основные принципы ФЗ «О защите населения и территории от 

ЧС природного и техногенного характера».  

6. Назовите основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту 

7. Перечислите мероприятия противохимической защиты. 

8. Перечислите мероприятия противобактериальной защиты. 

9. Перечислите методы и средства повышения устойчивости 

функционирования бытовых и технических объектов. 

10.  Назовите способы защиты персонала при ЧС. 

11. Ситуационная задача: поступило сообщение об опасности наводнения в 

вашем городе. Ваши действия при угрозе и во время наводнения. 

12.    Ситуационная задача: Вас захватили в заложники. Какие правила 

личной безопасности необходимо соблюдать, чтобы снизить угрозу для 

вашей жизни. 

13.  Обеспечение личной безопасности в криминальных ситуациях. Как 

избежать опасной криминогенной ситуации. 

14.  Задание: что понимают под устойчивостью функционирования объектов 

экономики или другой структуры.  

15.  Задание: что относят к объектам экономики.  

16.  Задание: что является целью мониторинга опасных явлений и процессов в 

природе и техносфере. 
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Задания для промежуточной аттестации 7 семестр 

Перечень вопросов 

1. Назовите принципы обеспечения устойчивости объектов экономики в 

условиях противодействия терроризму. 

2. По каким признакам определяют категории зданий и помещений по 

пожарной безопасности? 

3. Характеристика чрезвычайных ситуаций и их классификация. 

4. Национальные интересы и национальная безопасность России. 

5. Раскройте определение воинской обязанности, ее содержание.  

6. Охарактеризуйте организацию и порядок призыва граждан на военную 

службу  

7. Перечислите и охарактеризуйте основные части автомата Калашникова. 

8. Основные понятия и определения, задачи гражданской обороны. 

9. Перечислите виды Вооруженных Сил РФ, рода Вооруженных Сил РФ, 

рода войск.  

10. Сухопутные войска: история создания, предназначение, структура. 

11. Перечислите общие, должностные и специальные обязанности 

военнослужащих.  

12. Назовите и охарактеризуйте основные качества личности 

военнослужащего. 

13. Задание: с какой целью создана система мониторинга и прогнозирования 

чрезвычайных ситуаций и какие мероприятия она включает? 

14. Задание: как осуществляется мониторинг на отдельных объектах 

экономики для прогнозирования чрезвычайных ситуаций техногенного 

характера. 

15. Задание: какие основные подходы используются для прогнозирования 

чрезвычайных ситуаций природного характера? 

16. Задание: почему прогноз вероятности возникновения чрезвычайных 

ситуаций является наиболее важным. 
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17. Практическое задание (ситуация). Вы возвращаетесь домой поздно 

вечером. Ваши действия по обеспечению личной безопасности в подъезде 

дома и в лифте. 

18. Практическое задание (ситуация). Вы находитесь дома один (одна). Ваши 

действия, если незнакомый человек звонит в дверь, меры безопасности 

при разговоре по телефону с незнакомым человеком. 
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1. Паспорт комплекта контрольно-измерительных материалов 

1.1. Область применения комплекта контрольно- измерительных 

материалов 

Комплект контрольно-измерительных материалов предназначен для 

проверки результатов освоения учебной дисциплины (далее УД) программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

 

Комплект контрольно-измерительных материалов позволяет 

оценивать: 

1. Формирование элементов профессиональных компетенций (ПК) и 

элементов общих компетенций (ОК): 

Таблица 1. 

Профессиональные и 

общие компетенции 

Показатели оценки 

результата 

Средства проверки 

(№№ заданий) 

1 2 3 

ОК 1. Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый 

интерес. 

Проявление интереса к 

профессионально –

ориентированным текстам в 

процессе учебной 

деятельности. Участие в 

мероприятиях, проводимых 

в рамках специальности и 

предметной недели. 

№ 9,16,17 

ОК 2. Организовывать 

собственную деятельность, 

исходя из цели и способов 

ее достижения, 

определенных 

руководителем. 

Точность выполнения 

требований преподавателя. 

Рациональность планирова-

ния своей деятельности при 

выполнении внеаудиторных 

и самостоятельных работ. 

№ 1,6,12,16 

ОК 3. Анализировать 

рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку 

и коррекцию собственной 

деятельности, нести 

ответственность за 

результаты своей работы. 

Отбор профессионально- 

значимой информации для 

эффективного выполнения 

учебной задачи по 

предмету. Объективность 

анализа рабочей ситуации и 

оценивания своей 

деятельности. 

№ 2,3,7,9,10,17 

ОК 4. Осуществлять поиск 

информации, необходимой 

для эффективного 

выполнения 

Целесообразность 

использования различных 

источников информации для 

эффективного выполнения 

№ 3,4,8,13 
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профессиональных задач. учебных задач.  

ОК 5. Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Целесообразность 

использования различных 

информационно-

коммуникационных 

источников для 

эффективного выполнения 

учебных задач. 

Рациональность 

использования их для 

научной организации своего 

труда в сфере 

профессиональной 

деятельности. 

№ 5,6, 8,10,15 

ОК 6. Работать в команде, 

эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Корректность и 

эффективность 

взаимодействия 

обучающимися, 

преподавателями и 

мастерами в ходе 

выполнения учебной задачи. 

№ 9,17,18 

 

2. Освоение умений и усвоение знаний 

Таблица 2. 

Освоенные умения, 

усвоенные знания 
Показатели оценки результата 

№№ заданий 

для проверки 

1 2 3 

У1. Устно и 

письменно общаться 

на английском языке 

на 

профессиональные и 

повседневные темы. 

-употребление разговорных формул (клише) в 

коммуникативных ситуациях; 

- составление связного текста с использованием 

ключевых слов на бытовые и профессиональные 

темы; 

- представление устного сообщения на заданную 

тему (с предварительной подготовкой); 

- воспроизведение краткого или подробного 

пересказа прослушанного или прочитанного 

текста; 

- беседа с использованием элементов описания, 

повествования и рассуждения по тематике 

текущего года обучения и предыдущих лет 

обучения 

- обсуждение прочитанного и прослушанного 

текста, выражая свое мнение и отношение к 

изложенному 

№ 5,6,9,16,18 

У2. Переводить со 

словарем 

иностранные тексты 

профессиональной 

направленности. 

- нахождение слова в иностранно-русском 

словаре, выбирая нужное значение слова;   

- ориентировка в формальных признаках 

лексических и грамматических явлений 

- осуществление языковой и контекстуальной 

№ 8,10,14,17 
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догадки   

- адекватная передача содержания переводимого 

текста в соответствии с нормами русского 

литературного языка. 

У3. Самостоятельно 

совершенствовать 

устную и 

письменную речь, 

пополнять 

словарный запас 

- самостоятельное овладение продуктивными 

лексико-грамматическими навыками, 

разговорными формулами и клише, 

отражающими специфику общения и 

необходимой для обмена информацией по 

интересующим их проблемам 

- развитие умения публично выступать с 

подготовленным сообщением 

- составление и запись краткого плана текста, 

озаглавливание его части, составление вопросов к 

прочитанному 

- сделать выписки из текста, составить записи в 

виде опор, написание делового письма, заявление, 

заполнить анкету . 

№ 9,18,16 

У4. Понимать осно-

вное содержание 

аутентичных аудио- 

или видеотекстов 

познавательного 

характера на темы, 

предлагаемые в 

рамках курса, выбо-

рочно извлекать из 

них необходимую 

информацию 

Понимать 

относительно полно 

(общий смысл) 

высказывания на 

изучаемом 

иностранном языке 

в различных 

ситуациях общения 

- восприятие на слух речь преподавателя и 

диктора в звукозаписи, построенную в основном 

на изученном материале и включающую до 3% 

незнакомых слов, о значении которых можно 

догадываться и незнание которых не влияет на 

понимание прослушанного; 

- понимание относительно полно (общий смысл) 

высказывания на изучаемом иностранном языке в 

различных ситуациях общения; 

- выделение ключевых слов и основной идеи 

звучащей речи; 

- распознавание смысла монологической и 

диалогической речи; 

- понимание основного содержания аутентичных 

аудио- или видеотекстов познавательного 

характера на темы, предлагаемые в рамках курса, 

выборочно извлекать из них необходимую 

информацию; 

- восприятие на слух материалов по тематике 

специальности средней трудности. 

№ 9,10 

У5. Читать аутен-

тичные тексты 

разных стилей 

(публицистические, 

художественные, 

научно-популярные 

и технические), 

используя основные 

виды чтения 

(ознакомительное, 

изучающее, 

просмотровое/поиск

овое) в зависимости 

- грамотное чтение новых текстов обще-

культурного, общенаучного характера и тексты 

по специальности; 

- определение содержания текста, по знакомым 

словам, интернациональным словам, 

географическим названиям и т.п.; 

- распознавание значения слов по контексту; 

- выделение главной и второстепенной 

информации; 

- перевод (со словарем) бытовые, литературные и 

специальные тексты технического содержания с 

иностранного на русский и с русского на 

иностранный язык 

№ 3,4,14,17 
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от коммуникативной 

задачи 

 

З.1. Лексический 

минимум (1200-1400 

ЛЕ), необходимый 

для чтения и 

перевода со слова-

рем иностранных 

текстов 

профессиональной 

направленности. 

- овладение лексическими и фразеологическими 

явлениями, характерными для технических 

текстов 

- выбор нужного значения слова из серии 

представленных в словаре 

- расширение потенциального словаря за счёт 

конверсии, а также систематизации способов 

словообразования. 

- включение в активный словарь учащихся 

общенаучной терминологической и 

профессионально-направленной лексики 

- расширение объёма рецептивного словаря 

учащихся 

№7,8,16 

З.2. Грамматический 

минимум по каждой 

теме УД. 

- систематизация, объяснение примеров 

грамматических правил и явлений 

- применять в речи грамматических конструкций 

и структур 

№ 1,5,6,15 

З.3. Характерные 

особенности 

фонетики 

английского языка 

- различение характерных особенностей 

иностранной языковой речи 

- воспроизведение всех звуков иностранного 

языка, интонации повелительных, повествова-

тельных (утвердительных и отрицательных) и 

вопросительных предложений. 

№ 12,13 

З.4. Лингвострано-

ведческую, 

страноведческую и 

социокультурную 

информацию, 

расширенную за 

счет новой тематики 

и проблематики 

речевого общения 

- увлечение объема знаний о социально-

культурной специфике стран изучаемого языка 

при помощи чтения и аудирования текстов 

страноведческого характера  

- совершенствование умений строить свое речевое 

и неречевое поведение адекватно этой специфике 

- формирование умений выделять общее и 

специфическое в культуре родной страны и 

страны изучаемого языка 

- расширение кругозора учащихся, их 

информированности и общей эрудиции 

- подготовка учащихся к участию в 

межкультурном общении на иностранном языке в 

письменной и устной формах с учётом интересов 

и профильных устремлений 

№ 3,4,14 

З.5. Тексты, постро-

енные на языковом 

материале 

повседневного и 

профессионального 

общения 

- расширение технического кругозора учащихся, 

их научной информированности и общей 

эрудиции при помощи чтения профессиональных 

текстов 

- потребность практического использования 

иностранного языка в будущей профессиональной 

деятельности 

№2,3,4,7,10,14,17 
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1.2 Система контроля и оценки освоения рабочей программы учебной 

дисциплины 

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по УД 

Таблица 3. 

Учебная дисциплина Формы промежуточной аттестации 

1 2 

ОГСЭ.03 Иностранный язык (английский) 4,7 семестр – зачёт 

8 семестр – дифференцированный зачёт 

 

1.2.2. Организация текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по итогам освоения рабочей программы учебной дисциплины 

Оценка уровня освоения умений и усвоения знаний по УД производится 

на основании ответов на контрольные вопросы, в том числе по результатам 

практических работ, по выполнению заданий внеаудиторных и 

самостоятельных работ, по текущему контролю.  

Формой итоговой аттестации по УД является дифференцированный 

зачёт. 
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2.  Задания для контроля и оценки освоения рабочей программы 

учебной дисциплины 

2.1 Задания для текущего контроля 

Задание № 1 

Выберите правильный вариант пропущенного слова 

1. I ……….. TV at eight o’clock yesterday evening. 

a) was watching b) watched c) am watching 

2. I …………… all day yesterday. 

a) painted b) was painting c) had painted 

3. They …………… the whole time they were together. 

a) quarreled b) were quarreling c) are quarreling 

4. As I ……….. down the road, I saw Philip. 

a) were walking b) was walking c) walked 

5. The phone rang while I …………. dinner. 

a) was having b) had c) am having 

6. It happened while I …………….. in Southampton last year. 

a) lived b) was living c) had been living 

7. When I entered her room, she ……………. the piano. 

a) was playing b) played c) were playing 

8. When I got up this morning, the sun ………………. 

a) shone b) was shining c) were shining 

9. At the time when it happened, I ………… to the opera a lot. 

a) was going b) went c) am going 

Ключ 

1. I was watching TV at eight o’clock yesterday evening. 

2. I was painting all day yesterday. 

3. They were quarreling the whole time they were together. 

4. As I was walking down the road, I saw Philip. 

5. The phone rang while I was having dinner. 

6. It happened while I was living in Southampton last year. 
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7. When I entered her room, she was playing the piano. 

8. When I got up this morning, the sun was shining. 

9. At the time when it happened, I was going to the opera a lot. 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 9-8 7-6 5 

 

Задание№ 2 

Прочитай текст и выполни задания. 

Two friends went on a trip to London. Once there, they went into a restaurant for 

dinner. On a table stood a jar of mustard. Not having seen mustard before, one of 

them took a big spoonful into his mouth. Tears immediately filled his eyes. His friend 

asked him what he was crying about. “I am crying at the thought of the death of my 

unfortunate father, who was hanged twenty years ago”, the man answered. 

They continued eating, and soon the other traveller also took a big helping of 

mustard. As soon as he had done so, tears ran down his cheeks also. “What are you 

crying about?” asked his friend. “Oh, I’m crying because you were not hanged many 

years ago with your poor father”, was the answer. 

В каждом задании (1–5) обведи букву (a, b, c или d), соответствующую 

выбранному тобой варианту ответа. Занеси ответы в таблицу. 

1. The text is about… 

а) friends who wanted to buy a house. 

b) friends who met at the theatre. 

c) travellers who didn’t know what mustard was. 

d) friends who went to a restaurant on business. 

2. …went into a restaurant for dinner. 

a) Students 

b) Travellers 

c) Dockers 

d) Doctors 
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3. Why did one of the friends cry? 

a) He cried because his father had been hanged. 

b) He was unfortunate. 

c) He ate a big spoonful of mustard. 

d) He was sorry for his friend. 

4. The friends were… 

a) true. 

b) false. 

c) devoted. 

d) real. 

5. Choose the best title. 

a) A Trip to London 

b) A Mistake 

c) Two Real Friends 

d) Two Travellers 

 

Ключи 

1. c; 2. b; 3. c; 4. b; 5. C 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 5 4 3 

 

Задание №3 

Прочитай текст и выполни задание. 

William the Conqueror as a fortress and a palace began the Tower of London. Later 

kings made it larger and stronger and kept soldiers, amour, weapons, treasure, and 

sometimes important prisoners there. For five hundred years coins of realm were 

minted at the Tower and official documents stored in some of the castle buildings. 

There was even a zoo there which began as the king’s private collection of animals. 

Nowadays it is busy with thousands of visitors. In fact the Tower today is like a 
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traditional English village. The ravens are certainly among the most important 

residents in the Tower, for – so the story goes – if they ever leave, the Tower will 

fall and England with it. These days there are usually about six or eight ravens 

hopping and pecking around the Tower lawns in the daytime. One of the Yeoman 

Warders cares for them. He feeds them on raw meat, biscuits soaked in blood, 

rabbits’ heads, fruit and eggs. He takes them back into their cage every night, and 

from time to time clips their wings – just to make sure that they never leave. 

Дополни предложения в соответствии с содержанием текста. 

1. The Tower was built by _________________. 

2. The Tower was a __________ and a _________. 

3. ______ of tourists come to the Tower nowadays. 

4. The most important residents in the Tower are ___________. 

5. The Ravens’ Master __________ their wings from time to time. 

6. The text is about ________________. 

7. For _____________ years coins of realm were minted at the Tower. 

8. There are usually _____________ ravens in the Tower now. 

9. ___________________ looks after the ravens. 

10. Every night the birds sleep in their ________. 

Ключ 

1. William the Conqueror; 2. fortress, palace; 3. Thousands; 4. the ravens; 5. clips; 6. 

The Tower of London; 7. five hundred; 8. about six or eight; 9. One of the Yeoman 

Warders; 10. cages 

 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 10-9 8-7 6-5 

 

Задание №4 

Прочитай текст и выполни задание. 
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Two Americans were travelling in Spain. One morning they entered a little restaurant 

for lunch. They didn’t know Spanish, however, and the waiter did not know English. 

So they tried to make him understand that they wanted some milk and sandwiches. 

At first they pronounced the word “milk” many times. Then they spelled it. But the 

waiter still could not understand. 

At last one of them took a piece of paper and began to draw a cow. He was just 

finishing his drawing, when the waiter looked at it and ran out of the restaurant.  

“You see”, said the traveller who had drawn the cow, “what pencil can do for a man 

who has difficulties in a foreign country”. 

After some time the waiter was back, but he brought no milk. He put down on the 

table in front of the two men two tickets for a bullfight. 

В каждом задании (1–5) обведи букву (a, b, c или d), соответствующую 

выбранному тобой варианту ответа. Занеси ответы в таблицу. 

1. The text describes… 

a) the difficulties of two Americans in Spain. 

b) the difficulties of two Americans, who didn’t know the Spanish language. 

c) the traditions of people in Spain. 

d) the habits and customs of Americans in foreign countries. 

2. Choose the best title. 

a) Two Americans in Spain. 

b) A Lunch in a Spanish Restaurant. 

c) He Understood! 

d) A Talk in a Restaurant. 

3. The Americans had difficulties with… 

a) lunch  

b) paper  

c) tickets  

d) the language 

4. Which sentence is incorrect? 
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a) The American wrote the word “milk”. 

b) The American spelled the word ‘milk”. 

c) The American drew a cow on a piece of paper. 

d) The waiter did not bring milk. 

5. The waiter was… 

a) kind 

b) rude 

c) silly 

d) quick-witted 

1 2 3 4 5 

          

Ключи 

 1. b; 2. b; 3. d; 4. a; 5. d 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 5 4 3 

 

Задание №5 

1. Put the words in the correct order: 

a) every/ goes /week/ Sue /swimming. 

b) don’t / volleyball/They/play/on Sundays. 

c) darts/ Tom/ is/ playing/ now. 

d) you/ painting/Do/ enjoy? 

e) at/ good/Ann/is/ acting? 

f) they /the shopping/ at the moment/Are/doing? 

 

2. Choose the correct item: 

1) I…….a special dish now. 

a) am making  b) make  c) makes 
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2) Jess…….reading. 

a) love   b) loves  c) is loving 

3) …….Ben ……windsurfing in summer? 

a) Does, goes  b) Is, going  c) Does, go 

4) They ……..to school on Sundays. 

a) go never  b) never goes  c) never go 

5) …….you fond…..comedies? 

a) Is, of  b) Are, of  c) Are, at 

6) Mum …….the dusting now. 

a) isn’t doing b) doesn’t do  c) isn’t do 

7) They often…….the dishes. 

a) are washing b) wash  c) doesn’t wash 

Ключи  

1. a)  Sue goes swimming every week. 

b) They don’t play volleyball on Sundays. 

c) Tom is playing darts now. 

d) Do you enjoy painting? 

e) Is Ann good at acting? 

f) Are they doing the shopping at the moment? 

 

2. 1)  a am making 

2) b loves 

3) c Does go 

4) c never go 

5) b Are of 

6) a isn’t doing 

7) b wash 

Критерии 

Оценка 5 4 3 
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Кол-во баллов 13-12 11-10 9-7 

 

Задание №6 

I. Change the sentences to indirect speech. 

1. I lost my money yesterday 

Mary said … 

2. What is the time? 

Mother asked … 

3. You can ask me questions 

He says …  

4. Do your homework! 

Mother told me … 

5. Will you go to school? 

She asked … 

II. Use the correct form of the verbs in the brackets. 

1. If you ……………. (to phone) Bob he will certainly come. 

2. When you ………………. (to finish) reading this book, I’ll read it. 

3. The boy was upset because he ………………. (to lose) his telephone. 

4. Grandmother looked sad because she ………………. (to break) her cup. 

III. From the words with necessary suffixes or prefixes and use them. 

1. He was ill and could not sleep, the night seemed ……………….. (end). 

2. Be ……………… (care) when you cross the street. 

3. We can’t believe ……………. (honest) people. 

4. The child’s ……………. (kind) to his granny made her happy. 

Ключ 

I  

1Mary said that she had lost her money the day before 

2Mother asked what the time was 

3He says that I can ask him a question 

4Mother told me to do my homework 
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5She asked me if / whether  I would go to school 

II 

1phone 

2finish 

3had lost 

4had broken 

III 

1endless 

2careful 

3dishonest 

4kindness 

 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 13-12 11-10 9-7 

 

Задание №7 

Чтение 

Fill the gaps with the correct word for each gap from the list on the right. Use each 

word only once. 

Weather. 

The weather is a subject we can always (1) ………………. about. It (2) …………….. 

changes and brings cold and heat, sunshine and rain, frost and snow. One day is often 

(3) …………….. the next. In summer the sun shines, often there is no wind and there 

are no (4) …………….. in the sky. (5) ……………… is blue and beautiful. We can 

see stars and the moon at (6) …………….. and people like walks, outdoor(7) 

…………….. and sports in the fresh air. When autumn (8) ………………, the days 

become shorter and colder. It gets (9) ……………….. earlier and often heavy clouds 

(10) ……………… the sky bringing rain with them. 
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dark often cover it unlike comes it night games talk 

 

Ключ 

I. 1- talk, 2 –often, 3- unlike, 4- clouds, 5- it, 6- night, 7- games, 8- comes, 

 9- dark, 10- cover 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 10-9 8-6 5-4 

 

Задание №8 

Country studies test – the USA Страноведческий тест  

 

1.The US is washed by … 

a) the Pacific Ocean in the east and the Atlantic Ocean in the west; 

b) the Caribbean Sea in the west and the Gulf of Mexico in the east; 

c)  Great Lakes in the south and the Caribbean Sea in the north; 

d) the Pacific Ocean in the west and the Atlantic Ocean in the east; 

2. More than … people live in the USA. 

a) 150 thousand; b) 250 million; c) 250 thousand; d) 200 million; 

3. The greatest river in the US is … 

a) the Colorado river; b) the Missouri river; c) the Mississippi river; d) the Potomac 

river; 

4. The Grand Canyon is … 

a) 2 miles deep and 150 miles long; b) one mile deep and 100 miles long; 

c) half a mile deep and  50 miles long; d) one mile deep and 200 miles long;  

5. The colonies in America won the War of Independence in … 

a) 1774-1778; b) 1775- 1783; c) 1778-1785; d) 1779-1784; 

6. The US government has three branches: 
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a) the Congress, the President and the Supreme Court; b) the Congress, the President 

and the Senate; c) the Senate, the Constitution and the President; d) the President, the 

House of Representatives and the Supreme Court; 

7. Americans vote for the President in … every leap year. 

a) September; b) November; c) December; d) January; 

8. The first ten amendments to the Constitution were made in …. 

a) 1785; b) 1795; c) 1791; d) 1891; 

9. In 1920 the 19
th
 amendments to the Constitution gave …. 

a) blacks the right to vote; b) white men the right to vote; c) women the right to vote; 

d) people 18 years old the right to vote; 

10. George Washington became the first President in …. 

a) 1789; b) 1799; c) 1785; d) 1795; 

11. When Abraham Lincoln became a lawyer and a politician, he was elected… 

a) to the Supreme Court; b) to the Senate; c) to the House of Representatives; 

12. The Civil War broke out between … 

a) the North and the South of the US; b) North America and South America; c) the 

US and England; 

13. The youngest person ever elected president was…. 

a) G. Washington; b) J. Kennedy; c) T. Jefferson; d) F.D. Roosevelt; 

14. A terrorist air attack at the World Trade Center in New York (September, 2001) 

happened in… term. 

a) Bill Clinton’s; b) George Bush’s; c) Ronald Reagan’s; d) Barack Obama 

15. The nickname “Red Fox” had …. 

a) G. Washington; b) A. Lincoln; c) T. Jefferson; d) F.D. Roosevelt; 

Ключ 

1  2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

 d  b c d b a b c c a c a b a c 

 

Критерии 



20 

 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 15-14 13-12 11-10 

 

Задание № 9 

Примеры вопросов, на которые студент должен уметь отвечать устно и 

письменно 

Questions  on  the topics: 

I.  About  Myself: 

1. What's your name?   2. How old are you?   3. When and where were you 

born?   4. What family were you born in?   5. What are (were) your parents by 

profession?   6. When did you enter school?   7. What school did you attend?   8.  

What were your favourite subjects at school?    9. When did you leave school?   10. 

What did you do after leaving school?   11. Why did you decide to enter the Law 

Academy?   12. What did you do to pass your entrance exams successfully?           13. 

What entrance exams  did you take?   14. Were you happy to become a first-year 

student of the correspondence department of the Academy?   15. What are your plans 

for the future? 

  2My  (Our)  Family: 

1. Is your family large or small?   2. How many are you in the family?   3. 

What relatives do you have in the family?   4. What's your father's (mother's) name?   

5. Where do your parents work?   6. Have you any aunts and uncles?   7. Where do 

they live and work?   8. Have you got any cousins?   9. How old are they?   10. What 

do they do?       11. Have you a sister or a brother?   12. How old is she (he)?   13 

Does she (he) study or work?   14. Have you grandparents?   15. Where do they live 

and what do they do? 

3  My Native City (Town) 

 1.  What is your native city (town)?   2. Where is it situated?         3.  When was 

it founded?  4. What do you know about its history? 5. What is its population now?   

6. What can you say about your city (town) as an industrial centre?   7. Is it possible 

to call your city (town) a centre of education and science?  Why?   8. Can you call 
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your city (town) a centre of culture?  Why?   9. What museums can one visit in your 

city (town)?   10. What monuments and places of interest can you show to the guests 

of your city (town)?   11. Do you like your city (town)? Why? 

4.London: 

1. What city is the capital of the UK?   2. What is its population?   3. When 

was London founded?   4. Where is it situated?   5. What are its main parts?   6. Why 

is the City called the financial centre of the UK?   7. How many people work and live 

in the City?   8. What is the West End associated with?   9. Why is the East End 

considered important to the country's commerce?   10. Why is Westminster called the 

political centre? 

5. Our Country 

1. What country do you live in?   2. Where is it situated?   3. What is its territory?   

4. What countries does it border ?   5. What seas and oceans is it washed by?   6. 

What can you say about rivers and lakes?   7.  What minerals is the country rich in?   

8. What is the population of the country?   9. What are the federal branches of power?  

10. What can you say about the highest legislative organ?   11. What is the main 

function of the Federal Assembly?   12. How do bills become laws?       13. What do 

you know about the executive power?   14. What does the Government ensure?   15. 

What can you say about the judicial branch?   16. What are the state symbols of the 

Russian Federation?   17. What can you say about the capital of Russia? 

6. Great  Britain: 

1. What is the official name of the country?   2. What parts does the country 

consist of?   3. Where is it situated?   4. What is the territory of the country?   5. What 

seas and oceans wash Britain?   6. What can you say about the surface of the country?   

7. What do you know about its rivers?   8. What natural resources is the country rich 

in?   9. What branches of industry are developed in the UK?   10. What are the largest 

cities?   11. What can you say about the state system of the country?   12. What is its 

highest legislative body?   13. When was it founded?   14. What do you know about 

the Houses of Parliament?       15. What is its function?   16. How are Parliamentary 

elections held?   17. What political parties do you know in Britain?   18. What is the 
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highest executive body of the country?   19. Who heads the Government of the UK?   

20. What do you know about the Commonwealth? 

 Критерии  

Оценка 5 4 3 

Критерии  Ответ верный, 

полный, 

грамматически 

верно построен, 

использована 

изучаемая лексика 

Ответ верный, 

полный, 

незначительные 

грамматические 

ошибки, 

использована 

изучаемая лексика 

Ответ верный,  но не 

полный, 

незначительные 

грамматические 

ошибки, 

использована 

изучаемая лексика 

 

Задание №10 

Прослучайте текст  

Определите правильные утверждения (+) и неправильные (-): 

1. We know more about global warming than we don’t. 

2. Because the concentration of greenhouse gases in the atmosphere has risen, 

temperatures have increased. 

3. The scientists are sure of how much the temperature will rise in the next century. 

4. By 2100 northern regions will warm less than other regions. 

5. Stabilizing emissions can prevent global warming. 

 

Прослушайте текст и найдите 5 ошибок. Выпишите в бланк ответов ошибки 

и исправьте их. 

The United Kingdom consists of 3 parts: Wales, Scotland and Northern Ireland. It is 

situated on the British Isles which lie off the south-west coast of Europe. Great 

Britain is washed by Indian Ocean and the Northern Sea. It borders on Russia. The 

British coast only 35 kilometers from France and now these countries are linked by 

tunnel under the English Channel. The capital of the country is London. The major 

cities are: Birmingham, Glasgow, Liverpool and others. The most well known river in 

Great Britain is the Thames, because it is the longest river in the world. 

Критерии 

Оценка 5 4 3 
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Кол-во баллов 10-9 8-7 6-5 

 

Задание №11 

 Ответьте на вопросы и запишите 5 предложений по одной из указанных тем: 

                     “Great Britain” 

                     “The United states of America” 

                     “Canada” 

                     “Australia” 

                     “New Zealand” 

                     “Russia” 

1. Where is it situated? 

2. What mountains ( rivers, lakes) are there? 

3. What is the capital of this country? 

4. What are the main cities? 

5. What language do the people speak there? 

Критерии  

Оценка 5 4 3 

Критерии  Ответ верный, 

полный, ответ и 

предложения 

грамматически 

верно построены, 

использована 

изучаемая лексика 

Ответ верный, 

полный, в ответе и 

предложениях  есть 

незначительные 

грамматические 

ошибки, 

использована 

изучаемая лексика 

Ответ верный,  но не 

полный, ответы и 

предложения имеют 

значительные 

грамматические 

ошибки, 

использована 

изучаемая лексика 

или выполнена лишь 

одна часть задания 

 

Задание №12 

Прочитайте вслух следующие предложения. Следите за правильностью 

произношения. Рядом указаны звуки, на которые обращается особое 

внимание. 

1. Young King Kong was stronger than strong. [ŋ] 

2. Rose knows Joe phones Sophie, but Sophie and Joe don’t know Rose knows. [əʊ] 
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3. The fat cat sat on the man’s black hat. [æ] 

4. Sarah and Mary share their pears fairly. [eə] 

5. Martha Smith’s an author and an athlete. [θ] 

6. Vera drove to Venice in a Van. [v] 

7. Wendy went away twice a week. [w] 

8. Nile crocodiles have the wildest smiles. [ai] 

9. My mother’s brother’s my uncle; my uncle’s son’s my cousin. [ʌ] 

10. The rabbits raced right around the ring. [r] 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Критерии Предложения 

прочитаны 

фонетически и 

интонационно верно 

Предложения 

прочитаны 

фонетически верно,  

присутствуют 

интонационные 

ошибки 

Половина 

предложений 

прочитана верно, а 

половина прочитана 

с фонетическими и 

интонационными 

ошибками 

 

Задание №13 

Прочитайте следующие слова. В каждой строке найдите слово с другим 

гласным звуком. 

1. rude, run, but, luck, mug. 

2. done, love, move, son, much. 

3. calm, star, fair, half, March. 

4. light, quite, type, pair, might. 

5. cow, start, now, house, found. 

Ключ  

1 rude     2 move     3 fair     4 pair     5 start 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 5 4 3 
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Задание №14 

Установите соответствие между заголовками A–F и текстами 1–5. 

A. Geographical position B. Education C. The famous town 

D. State holiday E. Pages of history F. Sights 

1. More than 80 percent of New Zealand’s population are Britons or Europeans. 

That's why the New Zealand school system is similar to the British one. Education is 

free and compulsory for children between the ages of 6 and 16.The school year starts 

in January (after the summer holidays) and ends in December. In most schools 

wearing a school uniform is obligatory. For New Zealand teenagers daily life takes 

place in school where they stay up to the late afternoon. 

2. Canada occupies most of the northern North America continent as well as some 

islands. It stretches from the Atlantic Ocean in the east to the Pacific Ocean in the 

west. It's also washed by the Arctic Ocean in the north. The country was discovered 

in 1497 by John Cabot, an Italian sea captain. About 2% of the Canadian territory is 

covered with ice. The eastern part of the country is mainly valleys and plains. The 

western territories are made up of the Cordilleras. 

3. Most Americans simply call the Independence Day the “Fourth of July”. It always 

falls on this day, and it celebrates the signing of the Declaration of Independence on 

July 4, 1776. At that time, the people of the 13 British colonies were involved in a 

war which had begun in 1775. The colonists were fighting for freedom from the 

English. The Declaration of Independence stated it clearly. For the first time in 

history the colonies were defined as the United States of America. 

4. With great weather, great events and terrific crowds Australia Day in Melbourne in 

2010 was one of the best ever! It is a day for all Australians to get together and, in 

whatever way they choose, celebrate being Australian. 1788 is when the British Fleet 

first arrived at Sydney Cove and lifted the British flag. Now, major cities throughout 

the country celebrate the national day with parades, free food, and different events. 

5. Cambridge lies in East Anglia, about 50 miles north of London. The river Cam 

flows through it. It gets the name Cambridge from the river. It's a compact green city. 

There is always something to do and to see in the city: walk in the parks and gardens, 
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visit museums and galleries, enjoy the festivals or relax in small cafés. The city is 

best known as the home of Cambridge University, one of the world's best 

universities. It was founded in 1209 and it consists of 30 colleges. 

Ключ 

1 B     2 A     3 E     4 D     5 C 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 5 3 2 

 

Задание №15 

1 вариант 

1) Choose the correct variant of the verbs to be and to have: 

      1. I … got two brothers. (have, am, is) 

2. We … going to school. (have, are, is) 

3. … you a student? (am, is, are) 

4. They … fond of sport. (are, have, is) 

5. Her sister …17 years old. (has, are, is) 

6. There …ten players on the skating rink. (are, have, is) 

7. We … got animals at home. (have, has, are) 

8. He …a clever student. (are, have, is) 

9. I … nice to meet you. (am, is, are) 

10. Her aunt … got an interesting photo for you. (has, are, is) 

2 вариант 

1) Choose the correct variant of the verbs to be and to have: 

      1. He … got one brother. (have, has, is) 

2. There …some sportsmen in the swimming pool. (are, have, is) 

3. I … 16. (have, is, am) 

4. We … fond of sport. (are, have, is) 

5. … he a vet? (has got, is, are) 

6. They … got some sheep. (has, are, have) 
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7. The men … very old. (are, have, is) 

8. I … happy to see you. (have, is, am) 

9. … she got a good job? (has, are, have) 

10. We … got a merry holiday. (are, have, is) 

Ключ 

1 вариант 2 вариант 

1. have 1. has 

2. are 2. are 

3. are 3. am 

4. are 4. are 

5. is 5. is 

6. are 6. have 

7. have 7. are 

8. is 8. am 

9.am 9.has 

10. has 10.have 

 Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 10 9-8 7-6 

 

Задание №16 

Словесный диктант: 

1. Money  2. Commerce  3. Bank  4. manage 5.forecast  6. Cash 7. Overdraft  8. Debt  

9. Condition 10. Powerful 11. ограничение12. Term 13. платить 14. повышение 

15.срок 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Кол-во баллов 14-15 слов без 

ошибок 

12-13 слов без 

ошибок 

9 - 11 слов без 

ошибок 
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Задание №17 

Переведите текст 

Business. 

Business is an organization which involves the trade of goods and services. Every 

day thousands of people start their own business. To be successful in business one 

should have special character traits, for example, to be hard-working, clever, 

energetic and even adventurous. If a person wishes to launch a new business he or 

she has to take some preparatory steps. The first one is the selection of a legal form. 

Different countries have different laws about legal types of businesses. Usually they 

are a limited liability company, a partnership and a sole proprietor. These forms of 

business slightly differ. The limited liability company is a legal entity. In case of a 

bankruptcy it has to reimburse its debts with all its assets. Sole proprietors or partners 

do not form a legal entity. In case of their bankruptcy they reimburse the debts not 

only with their assets but also with their own belongings. It includes houses, cars, 

money, etc. That’s why the majority of businessmen prefer to set up the limited 

liability companies. The second step is the preparation of certain documents. The 

third step includes initial investments and the appointment of a director. Every new 

business has to be registered with the official company register. Business should 

mainly bring profit. However, the founders sometimes don’t have enough experience 

and make many mistakes. This leads to losses instead of profit. All financial 

information of the company can be kept in the financial reports. There are a lot of 

reports submitted annually, semi-annually and quarterly. Every government requires 

detailed information on the company’s performance and collects taxes. That’s why 

financial reports are important. In conclusion, I’d like to add that every business is 

not an easy activity. Thus, the knowledge of basic economic principles is vital for 

people who want to set up a business. 

Ключ 

Бизнес. 
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Бизнес – это организация, которая включает в себя торговлю товарами и 

услугами. Каждый день тысячи людей начинают свой собственный бизнес. 

Чтобы быть успешным в бизнесе, нужно иметь особые черты характера, 

например, быть трудолюбивым, умным, энергичным и даже предприимчивым. 

Если человек желает начать новый бизнес, он или она должны принять 

некоторые подготовительные шаги. Первый из них состоит в выборе правовой 

формы. Разные страны имеют разные законы о правовых видах бизнеса. Как 

правило, это компании с ограниченной ответственностью, партнерство или 

индивидуальное предпринимательство. Эти формы бизнеса незначительно 

отличаются. Общество с ограниченной ответственностью является 

юридическим лицом. В случае банкротства оно должно возместить свои долги 

имуществом фирмы. Индивидуальные предприниматели или партнеры не 

являются юридическим лицом. В случае их банкротства они возмещают долги 

не только своими активами, но и с личным состоянием. Это включает в себя 

дома, машины, деньги и т.д. Вот почему большинство предпринимателей 

предпочитает создавать общества с ограниченной ответственностью. Вторым 

шагом является подготовка некоторых документов. Третий этап включает в 

себя первоначальные инвестиции и назначение директора. Каждый новый 

бизнес должен быть зарегистрирован в официальном реестре компаний. Бизнес 

должен в основном приносить прибыль . Тем не менее, иногда учредители не 

имеют достаточного опыта и делают много ошибок. Это приводит к потерям, а 

не прибыли. Вся финансовая информация компании может храниться в 

финансовых отчетах. Такие отчеты сдаются раз в год, раз в полгода и раз в 

квартал. Каждое правительство требует детальной информации о деятельности 

компании и собирает налоги. Вот почему финансовые отчеты важны. В 

заключение я хотел бы добавить, что каждый бизнес не является легкой 

деятельности. Таким образом, знание основных экономических принципов 

является жизненно важным для людей, которые хотят создать бизнес. 

Критерии 

Оценка 5 4 3 
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Критерии Текст переведен 

полностью, без 

стилистических 

ошибок, смысл 

текста не изменен 

Текст переведен 

полностью, но 

присутствует 

несогласованность 

предложений и 

словосочетаний, 

смысл текста не 

изменен 

Текст переведен не 

полностью, 

присутствует 

несогласованность 

предложений и 

словосочетаний, 

смысл текста 

отчасти изменен 

 

Задание №18 

Составьте диалог по теме 

Время на подготовку: 10 минут 

Ключ:  

А: Hello! How are you? 

B: I’m fine, thank you. And you? 

A: Fine, thanks. Have you ever been to Moscow? 

B: Oh, yes. I have been there for 3 times. Why? 

A: I want to go there with my friends. What can you advise us to see? 

B: Well, there are many interesting places to see there. First of all, it’s certainly 

Red Square with St. Basil’s Cathedral. It’s interesting simply to walk in the 

streets, to watch people of different nations, to look at the buildings and squares. 

A: Did you visit any museums? 

B: Yes, we did. There are a lot of different museums in Moscow.  

A: What is the most interesting? 

B: I liked Pushkin’s museum of fine Arts. 

     A: Thank you. See you later. Good bye. 

     B: Good bye. 

Критерии 

Оценка 5 4 3 

Критерии Диалог соответствует 

теме, грамматически 

правильно построены 

предложения, 

прослеживается 

логика, использована 

изучаемая лексика 

Диалог соответствует 

теме, присутствует малое 

количество 

грамматических ошибок, 

прослеживается логика, 

использована изучаемая 

лексика 

Диалог соответствует 

теме, присутствует 

небольшое количество 

грамматических ошибок, 

логика не всегда 

соблюдена, использовано 

мало изучаемой лексики 
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2.2 Задания для промежуточной аттестации 

Перечень вопросов к зачёту 

по дисциплине «Иностранный язык (английский)»  

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

2 курс 2 семестр 

1. Лексические единицы по теме «Хобби» 

2. Перевод текста по теме «Увлечения Британцев» 

3. Придаточные предложения времени и условия (if, when). Выполнение 

лексико-грамматического упражнения 

4. Лексические единицы по теме «СМИ» 

5. Перевод текста по теме «СМИ: телевидение» 

6. Составление монолога о любимой телепрограмме 

7. Лексические единицы по теме «Интернет» 

8. Мой выходной день. Составление рассказа по плану 

9. Перевод текста с использованием словаря по теме «Цифровые технологии» 

10.  Использование в речи  местоимений: указательных (this/these, that/those), 

личных, притяжательных. Выполнение лексико-грамматического 

упражнения 

11.  Составление сообщения о роли Интернета в жизни людей 

12.  Перевод текста по теме «Погода» 

13.  Составление прогноза погоды по предоставленным данным 

14.  Лексические единицы по теме «Экология» 

15.  Перевод текста по теме «Экологические проблемы» 

16.  Косвенная речь. Выполнение лексико-грамматического упражнения  

17.  Выполнение грамматического упражнения по теме «Согласование времен». 

18.  Лексические единицы по теме «Образование» 

19.  Перевод текста по теме «Образование в России» 

20.  Перевод текста по теме «Обычаи России» 

21.  Перевод текста по теме «Праздники Великобритании» 

22.  Составление монолога о любимом празднике 
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23.  Составление сообщения о праздниках США 

24.  Выполнение лексико-грамматического упражнения на дифференциальные 

признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in the Past 

25.  Решение страноведческого теста по теме «Праздники и традиции стран 

изучаемого языка» 

Перечень вопросов к зачёту 

по дисциплине «Иностранный язык (английский)»  

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

4 курс 1 семестр 

1. Лексические единицы по теме «Кухонная, столовая посуда» 

2. Перевод диалога по теме «Заказ горячего блюда» 

3. Перевод текста «Фермерские продукты в системе организации 

продовольственного снабжения» 

4. Перевод текста «Кейтеринг» 

5. Перевод рецепта рыбного блюда 

6. Перевод текста со словарем «Обеденный зал» 

7. Лексические единицы по теме «Кухня. Оборудование» 

8.  Перевод текста «Виды меню» 

9.  Составить диалог «Заказ блюда в ресторане» 

10.  Заказ еды по телефону 

11.  Поисковое чтение текста «Ресторанный бизнес» 

12.  Составить меню для ресторана 

13.  Составить диалог «В баре» 

14.  Выполнение лексико-грамматического упражнения по теме «Предлоги 

места в структуре there is/there are. 

15.  Составить диалог по образцу «Заказ обеда из фирменных блюд» 

16.  Перевод текста «Должностные обязанности повара» 

17.  Составить схему по тексту «Типы ресторанов» 

18.  Составить инструкции по технике безопасности для повара. 

19.  Разработать меню для кофейни «Лакомка». 
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20. Разработать праздничное меню с презентацией основного блюда и десерта. 

21.  Описать сервировку стола. 

Перечень вопросов к дифференцированному зачёту 

по дисциплине «Иностранный язык (английский)»  

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

4 курс 2 семестр 

1. Лексические единицы по теме «Алкогольные и безалкогольные напитки» 

2. Перевод рецепта безалкогольного коктейля 

3. Составить рецепт алкогольного коктейля 

4. Составить диалог «В баре» 

5. Перевод тематического текста с полным пониманием «Работа официанта» 

6. Перевод тематического текста со словарем «Должностные инструкции 

бармена» 

7. Предложение и заказ напитков. Речевой этикет 

8. Лексические единицы по теме «Кухни народов мира» 

9. Поисковое чтение «Кухни народов мира» 

10. Составление сообщения по теме «Особенности питания итальянцев» 

11. Перевод тематического текста «Восточная кухня» 

12. Составление сообщения по теме «Особенности питания японцев» 

13. Особенности русской кухни 

14. Составление монолога по теме «Мое любимое блюдо» 

15. Перевести рецепт блюда русской кухни 

16. Составить рецепт борща 

17. Диалог-расспрос о кулинарных предпочтениях 

18. Составить диалог «Заказ блюд в китайском ресторане» 

19. Особенности питания Британцев 

20. Перевод тематического текста «Французская кухня» 

21. Перевод тематического текста «Кулинарное путешествие» 

22. Перевод тематического текста «Национальные блюда» 
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3. Библиографический список 

Печатные издания 

1. Тимофеев, В. Г. Up&Up 10: Student’s Book : учебник английского языка для 

10 класса / В. Г. Тимофеев [и др.]. – 5-е изд. – Москва : Издательский центр 

«Академия», 2012. – 144 с.; 28 см.- 10 000 экз. – ISBN 978-5-7695-8579-1.- 

Текст: непосредственный. 

Дополнительные источники: 

1. Рогова, Г. В. Английский язык за два года / Г. В. Рогова, Ф. М. Рожкова. – 

12-е изд. – Москва : «Просвещение», 2003. – 384 с.; 22 см.- 30 000 экз. – ISBN 

5-09-011887-6.- Текст: непосредственный. 

2. Oxenden, Clive New English File / Clive Oxenden, Christina Latham-Koenig, 

Paul Seligson. – 2-е изд. – Oxford : Oxford University Press, 2014. – 160 с.; 28 

см.- Библиогр: с. 160. – ISBN 978-0-19-4384254.- Текст: непосредственный. 

3. Карпова, Т. А. English for colleges : учебное пособие / Т. А. Карпова. – 

Москва : КНОРУС, 2015. – 282 с.; 22 см.- Библиогр: с. 281.– 1 500 экз. – ISBN 

978-5-406-04298-4.- Текст: непосредственный. 

4. Агабекян, И. П. Английский язык для бакалавров / И. П. Агабекян. – Ростов-

на-Дону : «Феникс», 2017. – 382 с.; 22 см.- 3 000 экз. – ISBN 978-5-222-27833-

8.- Текст: непосредственный. 

5. Воробьева, С. А. Деловой английский язык для ресторанного бизнеса : учеб. 

пособие / С. А. Воробьева, А.В. Киселёва. – Москва : Филоматис, 2014. – 272 

с.; 20 см.– 1 500 экз. – ISBN 978-5-98111-170-9.- Текст: непосредственный. 

Рекомендуемая литература: 

1. Безкоровайная, Г. Т.  Planet of English : Учебник английского языка для 

студентов учреждений сред. проф. образования / Г. Т. Безкоровайная. – 

Москва : Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с.; 22 см.- 10 000 экз. - 

ISBN 978-5-7695-8063-5.- Текст: непосредственный. 

2. Голубев, А. П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред. 

проф. образования / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. - 14-е изд. – 
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Москва : Издательский центр «Академия», 2014. - 336 с.; 22 см.- 5 000 экз. - 

ISBN 978-5-7695-9875-3.- Текст: непосредственный. 

3. Агабекян, И. П. Английский язык для обслуживающего персонала : учеб. 

пособие / И. П. Агабекян. - М.: ФЕНИКС СПО, 2014. – 319 с.; 20 см.- 5 000 

экз. - ISBN 5-222-06793-9.- Текст: непосредственный. 

Рекомендуемые электронные источники 

1. www.lingvo-jnline.ru (более 30 англо-русских, русско-английских и толковых 

словарей общей и отраслевой лексики). 

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/enjoy (Macmillan Dictionary с 

возможностью прослушать произношение слов). 
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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

1.1. Область применения комплекта контрольно-оценочных 

средств 

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для оценки 

результатов освоения профессионального модуля (далее ПМ) ПМ. 07 

выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (по профессии 33.010 повар, 33.011 кондитер) 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать: 

1.1.1 Освоение профессиональных компетенций (ПК), 

соответствующих виду профессиональной деятельности, и элементов общих 

компетенций (ОК):  

Таблица 1. 

Профессиональные и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата Средства 

проверки 

(№№ заданий) 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 
социальную значимость 
своей будущей профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес 

-Демонстрация интереса к будущей 
профессии через: 

- повышение качества обучения по ПМ; 
-участие в студенческих олимпиадах, 
научных конференциях; 
-участие в органах студенческого 
самоуправления, 
- участие в социально-проектной 
деятельности; 
- портфолио студента 

Текущий 
контроль: 
Устный опрос, 
тестирование, 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; 
- заданий по 
самостоятельной 
работе 
Промежуточная 
аттестация: 

ОК 2 Организовывать 
собственную деятельность, 
выбирать типовые методы 
и способы выполнения 
профессиональных задач, 
оценивать их 
эффективность и качество 

- Выбор и применение методов и 
способов решения профессиональных 
задач в области организации процесса 
и приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции; 

- оценка эффективности и качества 
выполнения; 

ОК 3 Принимать решение в  Решение стандартных и 
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стандартных и 
нестандартных ситуациях и 
нести за них 
ответственность 

нестандартных профессиональных 
задач в области организации процесса 
и приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции; 

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 

ОК 4 Осуществлять поиск 
использование 
информации, необходимой 
для эффективного 
выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и 
личностного развития 

- Получение необходимой информации 
с использованием различных 
источников, включая электронные; 
-обоснованность выбора и 
оптимальность состава источников, 
необходимых для решения 
поставленной задачи 
-рациональное распределение времени 
на все этапы решения задачи; 

ОК 5 Использовать 
информационно-
коммуникативные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

- Оформление результатов 
самостоятельной работы с 
использованием ИКТ; 
- работа с Интернет 

ОК 6 Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 
потребителями 

- Взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями и мастерами в ходе 
обучения и практики; 
- умение работать в группе; 
- наличие лидерских качеств;  
- участие в студенческом 
самоуправлении; 
- участие спортивно- и культурно-
массовых мероприятиях 

ОК 7 Брать на себя 
ответственность за работу 
членов команды 
(подчиненных), результат 
выполнения заданий 

- Проявление ответственности за работу 
подчиненных, результат выполнения 
заданий; 
- самоанализ и коррекция результатов 
собственной работы 

ОК 8 Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение квалификации 

- Организация самостоятельных 
занятий при изучении 
профессионального модуля; 
- самостоятельный, профессионально-
ориентированный выбор тематики 
творческих и проектных работ 
(курсовых, рефератов, докладов и т.п.); 
- составление резюме; 
- посещение дополнительных занятий; 
- освоение дополнительных рабочих 
профессий; 
- обучение на курсах дополнительной 
профессиональной подготовки; 
- уровень профессиональной зрелости; 
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ОК 9 Ориентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности 

- Анализ инноваций в области 
разработки технологических процессов; 
- использование «элементов 
реальности» в работах обучающихся 
(курсовых, рефератов, докладов и т.п.). 

ОК 10 Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных 
профессиональных знаний 
(для юношей) 

- соблюдение техники безопасности; 
- соблюдение корпоративной этики 
(выполнение правил внутреннего 
распорядка); 
- ориентация на воинскую службу с 
учётом профессиональных знаний 

ПК 1 Производить 
первичную обработку 
сырья, готовить и 
оформлять блюда и 
гарниры  из овощей и 
грибов 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

Рациональное распределение  времени 
на выполнение задания (ознакомление с 
заданием и планирование работы, 
получение информации, подготовка 
продукта, рефлексия выполнения 
задания и коррекция подготовленного 
продукта) 

ПК 2 Производить 
подготовку сырья, готовить 
и оформлять блюда и 
гарниры из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, 
творога, теста 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 
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 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

Рациональное распределение  времени 
на выполнение задания (ознакомление с 
заданием и планирование работы, 
получение информации, подготовка 
продукта, рефлексия выполнения 
задания и коррекция подготовленного 
продукта) 

ПК 3 Готовить простые 
супы и соусы 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

Рациональное распределение  времени 
на выполнение задания (ознакомление с 
заданием и планирование работы, 
получение информации, подготовка 
продукта, рефлексия выполнения 
задания и коррекция подготовленного 
продукта) 

ПК 4 Производить 
обработку рыбы, готовить 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    
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полуфабрикаты, готовить и 
оформлять простые блюда 
из рыбы 

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

Рациональное распределение  времени 
на выполнение задания (ознакомление с 
заданием и планирование работы, 
получение информации, подготовка 
продукта, рефлексия выполнения 
задания и коррекция подготовленного 
продукта) 

ПК 5 Производить 
обработку сырья, 
подготовку 
полуфабрикатов, готовить 
и оформлять блюда из мяса 
и домашней птицы 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

Рациональное распределение  времени 
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на выполнение задания (ознакомление с 
заданием и планирование работы, 
получение информации, подготовка 
продукта, рефлексия выполнения 
задания и коррекция подготовленного 
продукта) 

ПК 6 Готовить и оформлять 
холодные блюда и закуски 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

Рациональное распределение  времени 
на выполнение задания (ознакомление с 
заданием и планирование работы, 
получение информации, подготовка 
продукта, рефлексия выполнения 
задания и коррекция подготовленного 
продукта) 

ПК 7 Готовить и оформлять 
сладкие блюда и напитки 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
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инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

 Рациональное распределение  
времени на выполнение задания 
(ознакомление с заданием и 
планирование работы, получение 
информации, подготовка продукта, 
рефлексия выполнения задания и 
коррекция подготовленного продукта) 

ПК 8 Готовить 
хлебобулочные, мучные и 
кондитерские изделия 

 Правильность в   определении 
доброкачественности сырья    

 Точность выполнения расчетов и 
грамотность  оформления 
технологических карт 

 Обоснованность выбора 
технологического оборудования, 
СММ производственного инвентаря, 
инструментов и посуды 

 Правильность организации 
рабочего места 

 Соблюдение технологической 
дисциплины 

 Правильность владения 
инструментами, СММ и 
демонстрации рабочих приемов 

 Соответствие требованиям технике 
безопасности и культуре труда 

 Соответствие полуфабрикатов   
требованиям качества 

 Рациональное распределение  
времени на выполнение задания 
(ознакомление с заданием и 
планирование работы, получение 
информации, подготовка продукта, 
рефлексия выполнения задания и 
коррекция подготовленного продукта) 

 
 

 



11 
 

1.1.2. Освоение умений и усвоение знаний 

Таблица 2. 

Освоенные умения, 

усвоенные знания 
Показатели оценки результата 

№№ заданий 

для проверки 

1 2 3 

проверять 
органолептическим 
способом качество сырья, 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним 

проверка органолептическим способом 
качество сырья, основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним 

Устный опрос, 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; 
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам; 
- экспертная оценка 
по выполнению 
квалификационного 
экзамена 
 
 
 

выбирать 
производственный 
инвентарь и 
оборудование и 
безопасно им 
пользоваться 

выбор производственного инвентаря и 
оборудования и его безопасное 
использование 

обрабатывать 
различными методами, 
нарезать и формовать 
традиционные виды 
овощей и грибов 

обработка различными методами, 
нарезка и формование традиционных 
видов овощей и грибов 

охлаждать, 
замораживать, 
размораживать 
нарезанные овощи, 
грибы, отдельные 
компоненты для соусов 

Правильное охлаждение, 
замораживание, размораживание 
нарезанных овощей, грибов, отдельных 
компонентов для соусов 

использовать различные 
технологии 
приготовления и 
оформления блюд и 
изделий 

Использование различных технологий 
приготовления и оформления блюд и 
изделий 

оценивать качество 
готовых блюд и изделий 

оценивание качества готовых блюд и 
изделий (бракераж) 

ассортимент, 
товароведную 
характеристику, 
требования к качеству 
различных видов овощей, 
грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий, 
муки, молочных и 
жировых продуктов, яиц, 
творога, хлебобулочных, 
мучных и кондитерских 
изделий 

Знание ассортимента, товароведной 
характеристики, требований к качеству 
различных видов овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий, муки, 
молочных и жировых продуктов, яиц, 
творога, хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 

классификацию, 
пищевую ценность, 

Знание классификации, пищевой 
ценности, требований к качеству сырья, 
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требования к качеству 
сырья, полуфабрикатов и 
готовых блюд 

полуфабрикатов и готовых блюд 

способы минимизации 
отходов при подготовке 
продуктов 

Знание способов минимизации отходов 
при подготовке продуктов 

температурный режим и 
правила охлаждения, 
замораживания и 
хранения 
полуфабрикатов и 
готовых блюд 

Знание температурных режимов и 
правил охлаждения, замораживания и 
хранения полуфабрикатов и готовых 
блюд 

последовательность 
выполнения 
технологических 
операций при подготовке 
сырья и приготовлении 
блюд и изделий 

Знание последовательности выполнения 
технологических операций при 
подготовке сырья и приготовлении 
блюд и изделий 

температурный режим и 
правила приготовления 
блюд 

Знание температурных режимов и 
правил приготовления блюд 

способы сервировки, 
варианты оформления, 
температуру подачи 

Знание способов сервировки, вариантов 
оформления, температуры подачи 
готовых блюд, закусок, напитков 

правила проведения 
бракеража 

Знание правил проведения бракеража 

правила хранения, сроки 
реализации, требования к 
качеству готовых блюд 

Знание правил хранения, сроков 
реализации, требований к качеству 
готовых блюд 

виды технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря, правила их 
безопасного 
использования 

Знание видов технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, правил их безопасного 
использования 

 

 

 

 

 

 



13 
 

1.2 Система контроля и оценки освоения программы 

профессионального модуля 

1.2.1. Формы промежуточной аттестации по ППССЗ при освоении 

профессионального модуля 

Таблица 3.  

Элементы модуля, профессиональный 

модуль 
Формы промежуточной аттестации 

1 2 

МДК 07.01. Технология приготовления 

кулинарной продукции 

экзамен 

МДК 07.02. Технология приготовления 

мучных кондитерских изделий 

экзамен 

УП 07  Дифференцированный зачет  

ПМ Экзамен (квалификационный) 

1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы 

профессионального модуля 

Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности 

Выполнение работ по профессиям Повар, Кондитер осуществляется на 

экзамене (квалификационном). Условием допуска к экзамену 

(квалификационному) является положительная аттестация по МДК, учебной 

практике и производственной практике. 

Экзамен (квалификационный) проводится в виде выполнения 

практических заданий, основанных на профессиональных ситуациях. 

Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности 

освоен) на экзамене (квалификационном) является положительная оценка 

освоения всех профессиональных компетенций по всем контролируемым 

показателям. 

При отрицательном заключении хотя бы по одной из 

профессиональных компетенций принимается решение «вид 

профессиональной деятельности не освоен». 
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Промежуточный контроль освоения профессионального модуля 

осуществляется при проведении комплексного экзамена по МДК и зачета по 

учебной практике.  

Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания. Экзамен 

по МДК проводится с учетом результатов текущего контроля (рейтинговая 

система оценивания).  

Обучающийся, имеющийся рейтинг не менее 4,7, освобождается от 

выполнения заданий на экзамене и получает оценку «отлично». 

Обучающийся, имеющийся рейтинг не менее 4, освобождается от 

выполнения заданий на экзамене и получает оценку «хорошо». Если 

обучающийся претендует на получение более высокой оценки, он должен 

выполнить задания на экзамене. Перечень заданий определяется в 

зависимости от результатов текущего контроля. 

Обучающийся, имеющийся рейтинг не менее 3,5, выполняет на 

экзамене только задания, оценки за выполнение которых в рамках текущего 

контроля были ниже необходимых для положительной аттестации по 

накопительной системе. 

Обучающийся, имеющийся рейтинг менее 3, выполняют все 

экзаменационные задания. 

Предметом оценки по учебной практике является приобретение 

практического опыта.  

Контроль и оценка по учебной практике проводится на основе 

характеристики обучающегося с места прохождения практики, составленной 

и завизированной представителем образовательного учреждения и 

ответственным лицом организации (базы практики).  
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2. Комплект материалов для оценки сформированности элементов 

общих профессиональных компетенций по виду профессиональный 

деятельности Выполнение работ по профессиям Повар, Кондитер  

2.1. Комплект материалов для оценки сформированности 

элементов общих и профессиональных компетенций по виду 

профессиональной деятельности с использованием практических 

заданий  

В состав комплекта входят задания для экзаменующихся и пакет 

экзаменатора (эксперта). 

 
ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ  

количество вариантов  20 

Оцениваемые компетенции: 

ПК8.1,ПК 8.2,  ПК 8.3,ПК 8.4,ПК 8.5, ПК 8.6, ПК.8.7, ПК. 8.8 

ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 6. 

Таблица 4.  
 

Профессиональные и общие 
компетенции, которые можно 
сгруппировать для проверки 

Показатели оценки результата 

ПК 1. Производить первичную 
обработку сырья,  готовить и 
оформлять блюда и гарниры  из 
овощей и грибов. 
 

 

 

 
ПК 2. Производить подготовку 
сырья, готовить и оформлять блюда 
и гарниры  из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, 
теста. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Правильно давать органолептическую оценку 
овощам и грибам; 
-эффективно и безопасно  использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в соответствии 
с правилами техники безопасности; 
 
Правильно давать органолептическую оценку 
сырью, блюдам и гарнирам из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста; 
-эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд и гарниров из 
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста в соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста; 
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ПК 3. Готовить основные супы и 
соусы 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 4. Производить обработку 
рыбы, готовить полуфабрикаты, 
готовить и оформлять простые 
блюда  из рыбы. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 5. Производить обработку 
сырья, подготовку полуфабрикатов, 
готовить и оформлять блюда  из 
мяса и домашней птицы. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 6. Готовить и оформлять 
холодные блюда и закуски. 
 
 
 
 
 
 

- эстетично оформлять блюда и гарниры из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
 
 
Правильно давать органолептическую оценку 
основным супам и соусам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления основных супов и 
соусов в соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления основных супов и соусов; 
- эстетично оформлять блюда. 
 
Правильно давать органолептическую оценку 
сырью и блюдам из рыбы; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в 
соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в соответствии 
с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда из рыбы.  

Правильно давать органолептическую оценку 
сырью и  блюдам; из мяса и домашней птицы; 
- правильно обрабатывать сырье из мяса и 
домашней птицы; 
- правильно готовить полуфабрикаты из мяса и 
домашней птицы в соответствии со сборником 
рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в соответствии 
с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления блюд из мяса и домашней птицы; 
- эстетично оформлять блюда из мяса и домашней 
птицы. 
 
Правильно давать органолептическую оценку 
холодным блюдам и закускам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в соответствии 
с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления блюд 
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ПК 7. Готовить и оформлять 
сладкие блюда и напитки 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 8. Готовить и оформлять 
хлебобулочные, мучные и 
кондитерские изделия. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ОК.2. Организовывать собственную 
деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать 
их эффективность и качество. 
 
 
ОК.3. Принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них 
ответственность. 
 
ОК.4. Осуществлять поиск и 
использование информации, 
необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных 
задач, профессионального и 
личностного развития. 
 
ОК.6. Работать в коллективе и 
команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством, 
потребителями. 
 

- эстетично оформлять холодные блюда и закуски. 
 
Правильно давать органолептическую оценку 
сладким блюдам и напиткам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в соответствии 
с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления сладких блюд и напитков. 
 

Правильно давать органолептическую оценку 
сырью и хлебобулочным, мучным и кондитерским 
изделиям; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления изделий в 
соответствии с правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные технологии для 
приготовления хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 
- эстетично оформлять  хлебобулочные, мучные и 
кондитерские изделия. 
 
Правильный выбор и применение методов и 
способов решения профессиональных задач в 
области приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции; 
- качественная оценка эффективности и качества 
выполнения 
 
Рациональное решение стандартных и 
нестандартных профессиональных задач в области 
производства полуфабрикатов 
 
 
Эффективный поиск необходимой информации; 
- эффективное использование различных 
источников, включая электронные 
 
 
 
 
Эффективное взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями, руководителями практики в 
ходе обучения 
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Количество вариантов 20 

Оцениваемые компетенции: 

ПК 7.1. Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять 

блюда и гарниры  из овощей и грибов. 

ПК.7.2.Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 

гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

ПК.7.3. Готовить основные супы и соусы 

ПК.7.4. Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда  из рыбы. 

ПК.7.5. Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить 

и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы. 

ПК.7.6. Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

ПК.7.7. Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки 

ПК.7.8. Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские 

изделия. 

ОК.2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК.3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести 

за них ответственность. 

ОК.4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК.6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 
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Условия выполнения заданий:  

Вариант №1 
Задание №1 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Рагу 
овощное». 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить простое хлебобулочное изделие: хлеб луковый 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите простое 
хлебобулочное изделие: хлеб луковый 
 2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 2 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Грибы в сметанном соусе запечённые» 5 
порций». 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо «Грибы 
в сметанном соусе запечённые». 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить пирожное «Слойка с кремом». 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите пирожное 
«Слойка с кремом». 
 2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 3 
Задание №1 
Приготовить и оформить блюдо: салат столичный 5 порций. 
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Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо: салат 
столичный. 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить простое хлебобулочное изделие: хлеб формовой 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите простое 
хлебобулочное изделие: хлеб формовой. 
 2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 4 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Жареные помидоры в сырном кляре» 5 
порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Жареные 
помидоры в сырном кляре».  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить коврижку медовую с начинкой. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите коврижку 
медовую с начинкой. 
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 5 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Котлета по - киевски» 5 порций. 
Инструкция 
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1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Котлета 
по - киевски».  
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить изделие из слоёного пресного теста: яблоки в 
слойке. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите изделие из 
слоёного пресного теста: яблоки в слойке. 
 2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 6 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Рыба в тесте жареная»5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Рыба в 
тесте жареная»5 порций. 
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить пирожное из слоёного теста: пирожное «Слойка с 
кремом». 
 Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите пирожное из 
слоёного теста:  «Слойка с кремом». 
 2. Максимальное время выполнения задания – 240  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 7 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Щука фаршированная»5 порций. 
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Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Щука 
фаршированная»5 порций. 
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить изделие из дрожжевого теста: кулебяка . 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите изделие из 
дрожжевого теста: кулебяка. 
 2. Максимальное время выполнения задания – 240  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 8 
Задание №1 
Приготовить и оформить блюдо «Окрошка мясная сборная»5 порций 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо 
«Окрошка мясная сборная» 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить изделие из дрожжевого теста: расстегаи . 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите изделие из 
дрожжевого теста: расстегаи. 
 2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 9 
Задание №1 
Приготовить и оформить блюдо «Рассольник ленинградский» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо 
«Рассольник ленинградский» 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
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3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить изделие из дрожжевого теста: пирог «Московский» 
открытый . 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите изделие из 
дрожжевого теста: пирог «Московский» открытый . 
 2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 10 
Задание №1 
Приготовить и оформить блюдо «Солянка сборная мясная»5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо 
«Солянка сборная мясная». 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить пряники медовые. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите пряники 
медовые. 
 2. Максимальное время выполнения задания – 240  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 11 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Бефстроганов»5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо 
«Бефстроганов»5 порций. 
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
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Приготовить и оформить изделие из бисквитного теста: рулет бисквитный. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите изделие из 
бисквитного теста: рулет бисквитный. 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 12 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Жаркое по- домашнему»5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Жаркое 
по- домашнему»5 порций. 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить пирожное из песочного теста: корзиночка песочная 
с желе и фруктами.  
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите пирожное из 
песочного теста: корзиночка песочная с желе и фруктами.  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 13 
Задание №1 
Приготовить и оформить блюдо «Рулет с луком и яйцом» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо «Рулет с 
луком и яйцом».  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
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Приготовить и оформить отечественный классический торт «Сказка»  
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите отечественный 
классический торт «Сказка»  
2. Максимальное время выполнения задания – 240  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 14 
Задание №1 
Приготовить и оформить блюдо «Зразы картофельные» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо «Зразы 
картофельные» 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить отечественный классический торт «Слоёный с 
кремом»  
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите отечественный 
классический торт «Слоёный с кремом»  
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 15 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Азу» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Азу».  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить отечественный классический торт «Бисквитный» с 
белковым кремом.  
Инструкция 
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1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите отечественный 
классический торт «Бисквитный» с белковым кремом.  
 2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 16 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Тельное» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо 
«Тельное».  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить бисквитное пирожное со сливочным кремом.  
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите бисквитное 
пирожное со сливочным кремом.  
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 17 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Сырники» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо 
«Сырники».  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить торт с низким содержанием жира:  йогуртовый с 
клубникой. 
 Инструкция 
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1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите торт с низким 
содержанием жира:  йогуртовый с клубникой. 
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 

Вариант № 18 
Задание №1 
Произвести  первичную обработку сырья, подготовить полуфабрикат, 
приготовить и оформлять блюдо «Вареники ленивые с творогом» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Произведите первичную обработку 
сырья, подготовьте полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Вареники 
ленивые с творогом».  
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить пирожное из слоёного теста: трубочка слоёная с 
сырной начинкой. 
 Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите пирожное из 
слоёного теста: трубочка слоёная с сырной начинкой. 
2. Максимальное время выполнения задания – 180  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 19 
Задание №1 
Приготовить и оформить сладкое блюдо «Кисель из яблок (густой) со 
взбитыми сливками» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо «Кисель 
из яблок (густой) со взбитыми сливками» 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить пирожное с низким содержанием жира:  пирожное 
«Бисквитное с консервированными фруктами». 
 Инструкция 
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1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите пирожное с 
низким содержанием жира:  пирожное «Бисквитное с консервированными 
фруктами». 
 2. Максимальное время выполнения задания – 180 мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
 
Вариант № 20 
Задание №1 
Приготовить и оформить сладкое блюдо «Мусс лимонный» 5 порций. 
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите блюдо «Кисель 
из яблок (густой) со взбитыми сливками» 
2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
Задание №2 
Приготовить и оформить отечественный классический торт «Песочно- 
фруктовый».  
Инструкция 

1.Внимательно прочитайте задание. Приготовьте и оформите отечественный 
классический торт «Песочно - фруктовый».  
 2. Максимальное время выполнения задания – 120  мин. 
3. Перечень раздаточных и дополнительных материалов: инструкционно-
технологические карты, сборник рецептур и кулинарных изделий. 
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ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

Показатели оценки результатов освоения программы профессионального 

модуля 

Таблица 5.  
 

Номер и краткое 
содержание 

задания 

Оцениваемые 
компетенции 

Показатели оценки результата 
(требования к выполнению задания) 

Задание 1. 

Производить 
первичную 
обработку сырья,  
готовить и 
оформлять блюда и 
гарниры  из 
овощей и грибов. 
 

ПК 07.1;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3; ПК.07.4; 
ПК.07.5; ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку овощам и грибам. 
Эффективно и безопасно  использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
Соблюдение безопасных условий труда 
в соответствии с инструкциями по 
охране труда, отсутствие травм в 
работе.  

Соблюдение правил проведения 
бракеража.  

Использование различных технологий 
приготовления и оформления блюд  и 
гарниров  из овощей и грибов. 
  

Задание 1. 

Производить 
подготовку сырья, 
готовить и 
оформлять блюда и 
гарниры  из круп, 
бобовых, 
макаронных 
изделий, яиц, 
творога, теста. 

ПК 07.1 ;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3;ПК.07.4; 
ПК.07.5;ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку сырью , блюдам и гарнирам из 
круп, бобовых, макаронных изделий, 
яиц, творога, теста. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд и гарниров из 
круп, бобовых, макаронных изделий, 
яиц, творога, теста в соответствии с 
правилами техники безопасности. 
Оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, 
теста. 
Эстетично оформлять блюда и гарниры 
из круп, бобовых, макаронных изделий, 
яиц, творога, теста. 
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Задание 1. 

Готовить основные 
супы и соусы. 

ПК 07.1 ;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3;ПК.07.4; 
ПК.07.5;ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку основным супам и соусам. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления основных супов и соусов 
в соответствии с правилами техники 
безопасности. 
Оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления 
основных супов и соусов. 
Эстетично оформлять блюда. 
Последовательное ведение 
технологического процесса 
приготовления супов и соусов в 
соответствии с технологической картой. 

Знание требований к безопасным 
условиям хранения, сроков хранения. 

Определение качества основных 
продуктов, дополнительных 
ингредиентов в соответствии с 
требованиями качества, утвержденных в 
нормативных документах (стандарт) 

Задание 1. 

Производить 
обработку рыбы, 
готовить 
полуфабрикаты, 
готовить и 
оформлять простые 
блюда  из рыбы. 

ПК 07.1 ;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3;ПК.07.4; 
ПК.07.5;ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам из рыбы. 
Правильно обрабатывать сырье. 
Правильно готовить полуфабрикаты в 
соответствии со сборником рецептур. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности. 
Оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд. 
Эстетично оформлять блюда.  

 

Задание 1. 

Производить 
обработку сырья, 
подготовку 
полуфабрикатов, 
готовить и 
оформлять блюда  
из мяса и 
домашней птицы. 

ПК 07.1 ;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3;ПК.07.4; 
ПК.07.5;ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку сырью и  блюдам; из мяса и 
домашней птицы. 
Правильно обрабатывать сырье из мяса 
и домашней птицы. 
Правильно готовить полуфабрикаты из 
мяса и домашней птицы в соответствии 
со сборником рецептур. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
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оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности. 
Оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд из 
мяса и домашней птицы. 
эстетично оформлять блюда из мяса и 
домашней птицы. 
 

Задание 1. 

Готовить и 
оформлять 
холодные блюда и 
закуски. 

ПК 07.1 ;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3;ПК.07.4; 
ПК.07.5;ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку сырью и  блюдам. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления холодных блюд и 
закусок в соответствии с правилами 
техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления 
холодных блюд и закусок. 
- эстетично оформлять холодные блюда 
и закуски. 

Задание 1. 

Готовить и 
оформлять сладкие 
блюда и напитки. 

ПК 07.1 ;  ПК.07.2 ; 
ПК.07.3;ПК.07.4; 
ПК.07.5;ПК.07.6; 
ПК.07.7; 
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления сладких блюд и 
напитков в соответствии с правилами 
техники безопасности. 
Оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления сладких 
блюд и напитков. 
Эстетично оформлять сладкие блюда и 
напитки. 

Задание 2. 

Готовить и 
оформлять 
хлебобулочные, 
мучные и 
кондитерские 
изделия. 

ПК 07.8 ;   
ОК 2, ОК 3, ОК.4,ОК6.; 
 

Правильно давать органолептическую 
оценку сырью и изделиям. 
Эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления изделий в соответствии 
с правилами техники безопасности. 
Оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления 
изделий. 
Эстетично оформлять изделия. 
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Количество вариантов задания для экзаменующихся–  20 

Задание № 1  20 вариантов 

Задание № 2  20 вариантов 

Время выполнения каждого задания: 

Задание № 1 - 120 мин. 

Задание № 2-  180 мин 

 

Условия выполнения заданий: 

Вариант 1 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Рагу овощное» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

- тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 
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Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: овощи сохранили форму нарезки (дольки)и окраску. 

 Вкус и запах: слегка острый с ароматом овощей, специй, чеснока и 

соуса, без привкуса запаренных овощей.  

Цвет: светло – коричневый или оранжевый.  

Консистенция: мягкая, сочная. 

Задание № 2. Приготовить и оформить простое хлебобулочное изделие: 

хлеб луковый 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна,  блендер,  слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис, А.А.Жукова Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы,Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 
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Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид-форма круглая в виде каравая, поверхность посыпана 

семечками и кунжутом. 

Цвет- золотисто- коричневый. 

Запах- свойственный хлебу, с ароматом лука. 

Вкус- в меру солёный, луковый. 

Консистенция- мякиш пропеч1нный, без закала, пористый. 

 

Вариант 2 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Грибы в сметанном соусе 

запеченные» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 
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Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Грибы запеченные под соусом, должны быть полностью залиты 

ровным слоем соуса, на поверхности румяная корочка. Вкус – грибной. 

Консистенция мягкая.  

Задание № 2 Приготовить и оформить пирожное из слоёного теста:  

«Слойка с кремом». 

 Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 
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Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид – форма квадратная, прямоугольная, не деформированна; 

поверхность равномерно покрыта сахарной пудрой. сохранена. 

Цвет- п/ ф.- светло- коричневый, крема- белый с кремовым оттенком.. 

Запах- свойственный выпеченному тесту. 

Вкус- сладкий. 

 

Вариант 3 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Салат столичный» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 
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Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид – салат уложен горкой, форма нарезки сохранилась, 

сверху кусочки курицы, варёного яйца, зелени. 

Консистенция – варёных овощей- мягкая, огурцов- твёрдая, хрустящая.. 

Цвет - светло-кремовый. 

Вкуси запах: острый от майонеза и огурцов, запах свойственный 

входящим продуктам.  

Задание № 2. Приготовить и оформить простое хлебобулочное изделие: 

хлеб формовой 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 
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Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид-форма хорошо сохранена. 

Цвет- светло - коричневый. 

Запах- свойственный хлебу, без запаха перекисшего теста. 

Вкус- в меру солёный, характерный для выпеченного хлеба. 

Консистенция- мякиш пропечённый, без закала, пористый. 

 

Вариант 4 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Жареные помидоры в 

сырном кляре» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования 

(Приложение В) 

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 
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Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: на поверхности золотистая корочка, поверхность ровно 

обжаренная. 

Консистенция: помидор мягкая. 

Цвет: помидор красный, сыра желтый. 

Вкус: в меру острый, немного кислый и слегка сладковатый.  

Запах: обжаренных помидор и сыра. 

Задание № 2 Приготовить и оформить коврижку медовую с начинкой. 

 Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 
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Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид-форма прямоугольная,не деформированна, начинка не 

выходит за края изделия. 

Цвет- серо- жёлтый. 

Запах- выпеченного теста, мёда. 

Вкус- сладкий. 

Консистенция- мягкая, пористая. 

 

Вариант 5 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Котлета по - киевски» 5 

порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 
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Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Котлеты имеют эллипсоидную форму, покрыты румяной корочкой.  

Вкус и запах, свойственные жареной курице.  

Цвет котлеты равномерный, темно-золотистый, на разрезе белый. 

 Котлета мягкая, сочная; корочка хрустящая, не потрескавшаяся. Масло 

внутри котлеты растаявшее. Картофель в меру соленый, нежно-золотистого 

цвета, хрустящий. Морковь мягкая. Зеленый горошек хорошо прогретый, не 

разварившийся с блеском от наличия сливочного масла.  

Задание № 2 

 Приготовить и оформить изделие из слоёного пресного теста: яблоки в 

слойке. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 
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«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид – форма круглая, сохранена. 

Цвет- золотисто- желтый. 

Запах- яблок и корицы. 

Вкус- сладкий. 

 

Вариант 6. 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Котлета по - киевски» 5 

порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 
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шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: Рыбу в тесте подают по 6–8 кусочков. Рыба должна 

быть хорошо прожаренной, но сочной. Тесто – пористым и пышным. Цвет 

светло-золотистый. Для рыбы, жаренной во фритюре, недопустимым 

дефектом является темная окраска обжаренной рыбы. 

Задание № 2 Приготовить и оформить пирожное из слоёного теста: 

пирожное «Слойка с кремом». 

  Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 
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Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид – форма квадратная, прямоугольная, не деформированна; 

поверхность равномерно покрыта сахарной пудрой. сохранена. 

Цвет- п/ ф.- светло- коричневый, крема- белый с кремовым оттенком.. 

Запах- свойственный выпеченному тесту. 

Вкус- сладкий. 

 

Вариант 7. 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Щука фаршированная» 5 

порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 
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Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: Готовую рыбу уложить на рыбное блюдо; оформить 

соусом майонез, отварными или припущенными овощами, лимоном, 

зеленью. 

Сохранена целостность кожи, рыба не деформирована; 

Фарш однородный, без костей; 

Цвет от белого до серого; 

Вкус соответствует данному виду рыбы, с привкусом специй; 

Консистенция мягкая, рыхлая. 

Задание  2. Приготовить и оформить изделие из дрожжевого теста: 

кулебяка . 

 Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 
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«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид – форма продолговатая, нерасплывчатая, высота не менее 

5 см, поверхность отделана узорами из теста, глянцевая. Без притисков, 

равномерно смазанная, без трещин и разрывов ,цвет корочки от золотисто- 

жёлтого до коричневого,, вид на разрезе: начинка расположена по центру и 

составляет не менее 80% от массы изделия, толщина слоя теста 5-6 мм, цвет 

теста на изломе от светло- кремового до светло- жёлтого, пористость 

равномерная, цвет фарша соответствующий. 

Запах- свойственный выпеченному тесту и соответствующего фарша, 

приятный, без постороннего.. 

Вкус- теста сладковатый, фарша соответствующий, изделие в меру 

солёное, без посторонних привкусов. 

Консистенция-мякиш хорошо пропечённый, эластичный, 

некрошливый, пористый; фаршсочный, однородной консистенции, доведён 

до готовности. 

 

 

 

Вариант 8. 

Задание № 1. Приготовьте и оформите блюдо «Окрошка мясная 

сборная» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  
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Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид - овощи нарезаны кубиком или ломтиком, желтки яиц 

растертые, со сметаной и горчицей, сметана размешана, сверху – мелко 

рубленая зелень. 

Цвет - в зависимости от жидкой основы: белый – кефира; желтоватый – 

кваса, овощам, мясо-продуктам, входящим в состав гарнира. 

Консистенция - соблюдено соотношение жидкой и плотной части супа. 

Мясопродукты мягкие, но не разварены, овощи хрустящие. 

Вкус и запах - слегка острый от горчицы, в меру соленый 

соответствующий вареным мясопродуктам, овощам, входящим в состав 

гарнира. С привкусом сметаны. 
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Задание  2. Приготовить и оформить изделие из дрожжевого теста: 

расстегаи  

 Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно - технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид – изделие в форме «лодочки» или круглые , 

нерасплывчатые, середина открыта, виден фарш, без притисков, равномерно 

смазанная, без трещин и разрывов ,цвет корочки от золотисто- жёлтого до 

коричневого,, цвет теста на изломе от светло- кремового до светло- жёлтого, 

пористость равномерная, цвет фарша соответствующий. 

Запах- свойственный выпеченному тесту и соответствующего фарша, 

приятный, без постороннего.. 
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Вкус- теста сладковатый, фарша соответствующий, изделие в меру 

солёное, без посторонних привкусов. 

Консистенция-мякиш хорошо пропечённый, эластичный, 

некрошливый, пористый; фаршсочный, однородной консистенции, доведён 

до готовности. 

 

Вариант 9. 

Задание № 1. Приготовьте и оформите блюдо «Рассольник 

ленинградский» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
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Эталон ответа: Овощи должны сохранить форму нарезки, на 

поверхности блестки жира оранжевого цвета, желтого или бесцветные. В 

ленинградском рассольнике крупа должна быть хорошо разваренной. Вкус 

огуречного рассола острый, в меру соленый. Бульон бесцветный или слегка 

мутный. Консистенция овощей мягкая, огурцов – слегка хрустящая. 

Задание 2. Приготовить и оформить изделие из дрожжевого теста: : 

пирог «Московский» открытый . 

  Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование:  плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид – форма правильная, нерасплывчатая, поверхность 

отделана узорами из теста, блестящая. равномерно смазанная яйцом, без 
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трещин, надрывов,  без вытекания повидла, ,цвет корочки от золотисто- 

жёлтого до коричневого,, цвет повидла – соответствующий. 

 Запах - свойственный выпеченному тесту ,с ароматом повидла,  

приятный, без постороннего. 

Вкус - сладкий, тесто и повидло не кислые, без привкуса горечи. 

Консистенция-мякиш хорошо пропечённый, эластичный, 

некрошливый, пористый; повидло однородное без комков. 

 

Вариант 10 

Задание № 1. Приготовьте и оформите блюдо «Солянка сборная 

мясная» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 
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Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: Продукты нарезаны ломтиками, лук нашинкован. 

Мясные продукты, лук и огурцы должны сохранить свою форму нарезки, на 

поверхности блестки жира оранжевого цвета. Кружочек лимона без кожицы. 

Вкус острый, с ароматом каперсов, пассерованного лука, огурцов. Цвет 

бульона мутный от томата и сметаны. Консистенция мясных продуктов 

мягкая, огурцов – слегка хрустящая. 

Задание № 2 Приготовить и оформить пряники медовые. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 
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Внешний вид - форма круглая, допускаются небольшие разрывы, 

поверхность покрыта глазурью, без закала. 

 Цвет - серо- жёлтый 

Запах - свойственный выпченному песочному тесту, медовый.. 

Вкус - сладкий. 

Консистенция - мягкая, пористая. 

 

Вариант 11 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Бефстроганов» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 



54 
 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид - однородная, не расслоившаяся масса с луком. 

Консистенция - вязкая, полужидкая, эластичная. 

Цвет - светло-кремовый. 

Вкус - умеренно соленый, свежей сметаны и пассерованного лука. 

Запах - свежей сметаны и пассерованного лука. 

Задание № 2 Приготовить и оформить изделие из бисквитного теста: 

рулет бисквитный. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование:  плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 
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Внешний вид - овально- прямоугольная форма, в виде спирали, 

эластичная структура. 

 Цвет - светло - жёлтый 

Запах - свойственный ингредиентам.  

Вкус - сладкий. 

Консистенция - мягкая, пористая. 

 

Вариант 12 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Жаркое по- домашнему» 5 

порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 
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Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид – соус густой, однородной массы, без комков не 

растворившейся муки и частиц не протёртых овощей. Цвет соуса – от 

коричневого до коричневато-красного, мясной вкус с кисло-сладким 

привкусом, запах лука, моркови, петрушки, перца, лаврового листа. 

Недопустимыми дефектами являются: запах сырой муки и клейкость, 

вкус и запах подгорелой муки, присутствие большого количества соли, вкус 

и запах сырого, томатного пюре. 

Задание № 2 Приготовить и оформить пирожное из песочного теста: 

корзиночка песочная с желе и фруктами.  

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 
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Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма сохранена, без деформаций,поверхность 

аккуратно украшена. 

 Цвет -  от жёлтого до светло- коричневого, крем- белый. 

Запах - ванилина.  

Вкус - сладкий. 

Консистенция - рассыпчатая. 

 

Вариант 13 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Рулет с луком и яйцом» 5 

порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 
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Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид - изделие запеченное в виде рулета, посыпанное 

сухарями. Поверхность без трещин, разрывов, ровная.    

Цвет - коричнево-золотистый на поверхности, фарша – 

соответствующим ингредиентам. 

Запах - свойственный запеченному мясу, начинке. 

Вкус - в меру соленый, свойственный данному виду изделий. 

Консистенция - мяса -однородная пышная, фарша – неоднородная.  

Задание № 2 Приготовить и оформить отечественный классический 

торт «Сказка»  

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 
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Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма продолговатая, без деформаций; поверхность 

овальная, аккуратно оформлена кремом, на разрезе в виде спирали видна 

прослойка джема. 

 Цвет -  бисквитного п./ф.- жёлтый; крема в зависимости от красителя.  

Запах - ванилина.  

Вкус - сладкий, свойственный бисквитному торту. 

Консистенция - пористая, упругая, пропитана сиропом. Влажность 

бисквита 25%, крема - 14%. 

 

Вариант 14 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Зразы картофельные» 5 

порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 
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стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид – изделие запанировано в сухарях, поверхность ровно 

обжаренная, фарш хорошо заделан.  

Вкус и запах - в меру саленный с ароматом картофеля, продуктов 

фарша, не допускается запах пареного лука.  

Цвет поверхности золотистый, фарш светло-коричневый, оболочка 

белая или кремовая.  

Консистенция оболочки пышная, рыхлая. Не тягучая, без комков не 

протёртого картофеля, начинка сочная.  

Задание № 2 Приготовить и оформить отечественный классический 

торт «Слоёный с кремом»  

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 
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скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма прямоугольная сохранена, без деформаций; 

поверхность и боковые стороны аккуратно обсыпаны слоёной крошкой, 

надпись чёткая. 

 Цвет -   п./ф.- светло- жёлтый; крема белый.  

Запах - выпеченного слоёного п./ф., ванили и крема.  

Вкус - сладкий. 

Консистенция - п./ф.- хрупкая, крема- однородная, пышная, хорошо 

сохраняющая форму. 

 

Вариант 15 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Азу» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 



62 
 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: блюдо подано в горшочке, покрыто соусом, посыпано 

зеленью. 

Цвет: соуса - красный. 

Консистенция: мясо и овощи мягкие, равномерно нарезанные, хорошо 

сохранившие форму.  

Вкус и запах: острый, тушеного мяса, овощей, солёных огурцов. 

Задание № 2 Приготовить и оформить отечественный классический 

торт «Бисквитный с белковым кремом »  

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование:  плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 
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моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма хорошо сохранена, крем не расплывается, 

рисунок чёткий, бисквитная крошка равномерно распределена по 

поверхности. 

 Цвет -   бисквитного п./ф.- жёлтый; крема белый.  

Запах - выпеченного слоёного п./ф., ванили и крема.  

Вкус - сладкий. 

Консистенция - пористая, упругая, пропитана сиропом; крем без 

комков, хорошо сохраняет форму. 

 

Вариант 16 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Тельное» 5 порций. 
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Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: форма полумесяца, хорошо сохранена, равномерная 

корочка без трещин. 

Цвет: равномерно - золотистый. 

Консистенция: мягкая, корочка хрустящая. 

Вкус и запах: вкус, присущий данному виду рыбы; аромат жареных 

грибов и лука. 

Задание № 2 Приготовить и оформить бисквитное пирожное со 

сливочным кремом. Требования охраны труда: при выполнении заданий 
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необходимо соблюдать требования безопасности при использовании 

оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009; М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма прямоугольная или квадратная, без деформаций, 

аккуратно оформлено. 

Цвет -   бисквитного п./ф.- жёлтый; крема кремовый.  

Запах - свойственный бисквитному выпеченному тесту..  

Вкус - сладкий. 

 

Вариант 17 

Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Сырники» 5 порций. 
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Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно- технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: форма круглая, приплюснутая хорошо сохранена, 

равномерная корочка без трещин. 

Цвет: равномерно - золотистый. 

Консистенция: нежная, мягкая, корочка не отстаёт от сырников . 

Вкус и запах: сладкий, с ароматом яблок и корицы. 

Задание № 2 Приготовить и оформить торт с низким содержанием 

жира:  йогуртовый с клубникой. 
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Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма круглая, поверхность равномерно заглазирована 

шоколадом, без деформаций, обсыпана бисквитной крошкой. 

Цвет -   красивое сочетание цветов.  

Запах - шоколадный, творожный, клубничный. 

Вкус - сладкий,. шоколадный, творожный, клубничный. 

Консистенция - мягкая, хорошо сохранившая форму. 

 

Вариант 18 
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Задание № 1. Произведите первичную обработку сырья, подготовьте 

полуфабрикат, приготовьте и оформите блюдо «Вареники ленивые с 

творогом» 5 порций. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно- технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: форма  хорошо сохранена. 

Цвет: желтоватый. 

Консистенция: нежная, мягкая. 

Вкус и запах: сладкий, свойственный творогу. 
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Задание № 2 Приготовить и оформить пирожное из слоёного теста: 

трубочка слоёная с сырной начинкой. 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009;М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма  сохранена, начинка не вытекает.  

Цвет -   золотистый, начинки- жёлтый.  

Запах - выпеченного слоёного теста.  

Вкус - в меру солёный, перченый. 

Консистенция - п./ф. хрупкая, крема однородная, пышная. 

 

Вариант 19 
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Задание № 1. Приготовьте и оформите блюдо «Кисель из яблок 

(густой) со взбитыми сливками» 

 Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: непрозрачный, поверхность блестящая, оформлен 

взбитыми сливками. 

 Цвет: светло- зелёный, сливок- белый.  

Консистенция: однородная. Без комков, не расслоившаяся, 

студнеобразная. 

Вкус и запах: кисло- сладкий, с ароматом и привкусом яблок. 
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Задание № 2 Приготовить и оформить пирожное с низким содержанием 

жира:  пирожное «Бисквитное с консервированными фруктами». 

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009; М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов- на- Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно -технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма  различная, без деформаций, фрукты на 

поверхности равномерно покрыты желе.  

Цвет -  свойственный бисквитному п./ф. и фруктам.  

Вкус - сладкий, свойственный бисквитному пирожному и фруктам. 

Консистенция - бисквит пористый, упругий, пропитан сиропом, желе слегка 

упругое, застывшее. 
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Вариант 20 

Задание № 1. Приготовьте и оформите блюдо «Мусс лимонный» 

 Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Электромеханическое оборудование (блендер, слайсер, миксеры, 

настольный взбивальный  механизм); 

 - тепловое оборудование: (плита электрическая четырехкомфорочная, 

сковорода электрическая, овощерезка) 

- холодильное оборудование (холодильник бытовой “Samsung”); 

-  электронные весы,  

-  производственные столы. 

Производственный инвентарь и инструменты: разделочная доска, нож 

производственный, терка, ёмкости, миски, столовая тарелка суповая, мерный 

стакан, кастрюли, котлы, сотейники, сковороды, сито, дуршлаги, черпаки, 

шумовки, половники; лопатка поварская; поварская вилка; шпажки для 

жаренья шашлыков, тарелка плоская для 2 блюд. 

Литература для экзаменующихся: 

Н.А. Анфимова «Кулинария» М., Академия 2010г. 

Г.Г. Дубцов «Технология приготовления пищи» М., Мастерство 2001г. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно-технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Эталон ответа: 

Внешний вид: пышная, застывшая масса, соответствующая формочке,в 

которой приготовлена, вокруг соус. 

 Цвет:  белый, слегка желтоватый.  

Консистенция: однородная, мелкопористая, нежная, пышная.  

Вкус и запах:  сладкий, с кисловатым привкусом и ароматом лимона. 
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Задание № 2 Приготовить и оформить отечественный классический 

торт «Песочно- фруктовый».  

Требования охраны труда: при выполнении заданий необходимо 

соблюдать требования безопасности при использовании оборудования  

Посуда, инвентарь и оборудование: плита электрическая 

четырехкомфорочная,  холодильник бытовой, производственные столы, 

моечная ванна, блендер, слайсер,  миксеры, настольный взбивальный  

механизм,  электронные весы, разделочные доски, нож производственный,  

ёмкости,  креманки, венчики, кондитерские мешки, насадки, выемки, миски, 

столовая тарелка мелкая, противни, мерный стакан, силиконовые  формы, 

скребки, кисти, нож для теста (колёсико),тарелки подставные, тарелки 

порционные.  

Литература для экзаменующихся:  

 Н.Г. Бутейкис,  А.А.Жукова  Приготовление мучных кондитерских 

изделий: Учебник для нач. проф. Образования,– М.: Издательский центр 

«Академия», 2009; М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова «Кондитер» 

практические работы, Ростов-на-Дону.2012. 

Дополнительная литература для экзаменующихся: 

Инструкционно - технологические карты. 

Справочная литература: 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания . 

Эталон ответа: 

Внешний вид - форма  прямоугольная или круглая, без деформаций, 

сверху украшен фруктами и желе, по бокам равномерно обсыпан крошкой.  

Цвет -  золотистый; крема- белый.  

Вкус – сладкий. 

 Консистенция - песочного п,/ф. рассыпчатая; крема однородная, 

пышная. 
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МИНОБРНАУКИ ЧЕЛЯБИНСКОЙ ОБЛАСТИ 
государственное бюджетное  профессиональное образовательное учреждение 

«Южноуральский энергетический техникум»  
ГБПОУ  «ЮЭТ» 

 
ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

 

 
        Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

 

Элементы модуля 
Формы промежуточной 

аттестации 
Оценка 

МДК.07.01 Технология приготовления 
кулинарной продукции.  

 Комплексный экзамен 
  

МДК.07.02 Технология приготовления 
мучных кондитерских изделий.. 

Комплексный экзамен 
  

УП. 07 Учебная практика Зачёт 
 

ПМ.07. Выполнение работ по одной 
или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (по профессии 
33.010 повар, 33.011 Кондитер). 
 

Экзамен 
(квалификационный) 

 

 
Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 

 
Коды и наименования 

проверяемых компетенций 
Показатели оценки результата Оценка (да/нет) 

ПК 07.1. Производить 
первичную обработку 
сырья,  готовить и 
оформлять блюда и гарниры  
из овощей и грибов. 

Правильно давать 
органолептическую оценку овощам 
и грибам; 
-эффективно и безопасно  
использовать производственный 

                    
                Да  
                   
 

43.02.15  ПМ.07.  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (по профессии 33.010 повар, 33.011 Кондитер). 

 

код  наименование профессионального модуля 
 

Черняева Надежда Александровна 
ФИО студента(-ки) в именительном падеже 

обучающийся(-аяся) на 2 курсе  по профессии среднего профессионального  
   

образования 43.02.15.  Поварское и кондитерское дело. 

 код  наименование профессии 
 
 

освоил(-а) программу профессионального модуля 
   

в объеме 470 часов с 2 курс     15.04.2019г. по       29.06.2019г. 

   
дата начала практики в 
формате 00.00.0000 г. 

 
дата окончания практики 
в формате 00.00.0000 г. 
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ПК.07.2.Производить 
подготовку сырья, готовить 
и оформлять блюда и 
гарниры  из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, 
творога, теста. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК.07.3. Готовить основные 
супы и соусы 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК.07.4. Производить 
обработку рыбы, готовить 
полуфабрикаты, готовить и 
оформлять простые блюда  
из рыбы. 
 
 
 
 
 

инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в 
соответствии с правилами техники 
безопасности; 
 
 
Правильно давать 
органолептическую оценку сырью , 
блюдам и гарнирам из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, 
творога, теста; 
-эффективно и безопасно 
использовать производственный 
инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, 
теста в соответствии с правилами 
техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 
и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, 
теста; 
- эстетично оформлять блюда и 
гарниры из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, 
теста. 
 
Правильно давать 
органолептическую оценку основным 
супам и соусам; 
- эффективно и безопасно 
использовать производственный 
инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления основных 
супов и соусов в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления 
основных супов и соусов; 
- эстетично оформлять блюда. 
 
Правильно давать 
органолептическую оценку сырью и 
блюдам из рыбы; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить 
полуфабрикаты в соответствии со 
сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно 
использовать производственный 
инвентарь и оборудование для 

 

 

 

Да 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Да  

 

 

 

 

 

 

 

Да 
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ПК.07.5. Производить 
обработку сырья, 
подготовку 
полуфабрикатов, готовить и 
оформлять блюда  из мяса и 
домашней птицы. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК.07.6. Готовить и 
оформлять холодные блюда 
и закуски. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ПК.07.7. Готовить и 
оформлять сладкие блюда и 
напитки 
 
 
 
 

обработки и приготовления блюд в 
соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда из 
рыбы.  

 
Правильно давать 
органолептическую оценку сырью и  
блюдам; из мяса и домашней птицы; 
- правильно обрабатывать сырье из 
мяса и домашней птицы; 
- правильно готовить полуфабрикаты 
из мяса и домашней птицы в 
соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно 
использовать производственный 
инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в 
соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 
из мяса и домашней птицы; 
- эстетично оформлять блюда из мяса 
и домашней птицы. 
 
 
 
Правильно давать 
органолептическую оценку холодным 
блюдам и закускам; 
- эффективно и безопасно 
использовать производственный 
инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в 
соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять холодные 
блюда и закуски. 
 
 
Правильно давать 
органолептическую оценку сладким 
блюдам и напиткам; 
- эффективно и безопасно 
использовать производственный 

 

 

 

 

 

Да 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Да  

 

 

 

 

 

 

Да 
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ПК.07.8. Готовить и 
оформлять хлебобулочные, 
мучные и кондитерские 
изделия. 
 
 
 
 
 
 
 

инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления блюд в 
соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления 
сладких блюд и напитков. 
 

Правильно давать 
органолептическую оценку сырью и 
хлебобулочным, мучным и 
кондитерским изделиям; 
- эффективно и безопасно 
использовать производственный 
инвентарь и оборудование для 
обработки и приготовления изделий 
в соответствии с правилами техники 
безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий; 
- эстетично оформлять  
хлебобулочные, мучные и 
кондитерские изделия. 

 

 

 

 

Да 

ОК 1. Понимать сущность и 
социальную значимость 
своей будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый 
интерес. 

-Демонстрация интереса к будущей 
профессии через: 
- повышение качества обучения по 
ПМ; 
-участие в студенческих олимпиадах, 
научных конференциях; 
-участие в органах студенческого 
самоуправления, 
- участие в социально-проектной 
деятельности; 
- портфолио студента 

Да 

ОК 2. Организовывать 
собственную деятельность, 
выбирать типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных задач, 
оценивать их 
эффективность и качество 

- Выбор и применение методов и 
способов решения профессиональных 
задач в области организации 
процесса и приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции; 
-оценка эффективности и качества 
выполнения; 

Да 

ОК 3. Принимать решения в 
стандартных и 
нестандартных ситуациях и 
нести за них 
ответственность. 

Решение стандартных и 
нестандартных профессиональных 
задач в области организации 
процесса и приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции; 

Да 

ОК 4. Осуществлять поиск Получение необходимой информации Да 
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и использование 
информации, необходимой 
для эффективного 
выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и 
личностного развития. 

с использованием различных 
источников, включая электронные; 
-обоснованность выбора и 
оптимальность состава источников, 
необходимых для решения 
поставленной задачи 
-рациональное распределение 
времени на все этапы решения задачи 
 

ОК 5. Использовать 
информационно-
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Оформление результатов 
самостоятельной работы с 
использованием ИКТ; 
- работа с Интернет 

Да 

ОК 6. Работать в коллективе 
и в команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 
потребителями. 

Взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями и мастерами в ходе 
обучения и практики; 
- умение работать в группе; 
- наличие лидерских качеств;  
- участие в студенческом 
самоуправлении; 
- участие спортивно- и культурно-
массовых мероприятиях 

Да 

ОК 7. Брать на себя 
ответственность за работу 
членов команды 
(подчиненных), результат 
выполнения заданий. 

Проявление ответственности за 
работу подчиненных, результат 
выполнения заданий; 
- самоанализ и коррекция результатов 
собственной работы 

Да 

ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение квалификации. 

Организация самостоятельных 
занятий при изучении 
профессионального модуля; 
- самостоятельный, 
профессионально-ориентированный 
выбор тематики творческих и 
проектных работ (курсовых, 
рефератов, докладов и т.п.); 
- составление резюме; 
- посещение дополнительных 
занятий; 
- освоение дополнительных рабочих 
профессий; 
- обучение на курсах дополнительной 
профессиональной подготовки; 
- уровень профессиональной 
зрелости; 

Да 

ОК 9. Ориентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности. 

Анализ инноваций в области 
разработки технологических 
процессов; 
- использование «элементов 
реальности» в работах обучающихся 
(курсовых, рефератов, докладов и 

                    
 
                    Да 
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т.п.). 

ОК 10. Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных 
профессиональных знаний 
(для юношей). 

- соблюдение техники безопасности; 
- соблюдение корпоративной этики 
(выполнение правил внутреннего 
распорядка); 
- ориентация на воинскую службу с 
учётом профессиональных знаний 

                   
      
 
                   Да 

 
 

Председатель комиссии:  Е.В.Чапаева 
 личная 

подпись 
ФИО, должность 

                                                                        
Члены комиссии:  Т.Н.Десенко 

 личная 
подпись 

ФИО, должность 

 
  Л.А.Клименко 
 личная 

подпись 
ФИО, должность 

 
   
 личная 

подпись 
ФИО, должность 

 
 
 
 
 
 

Дата «  »    г. 
 
 

Инструкция по охране труда при кулинарных работах 

1. Общие требования безопасности 

1.1. К кулинарным работам в ц 

ехе кулинарного производства допускаются обучающихся, прошедшие 

инструктаж по охране труда. 

1.2. При проведении кулинарных работ  обучающихся должны 

соблюдать правила поведения, расписание учебных занятий, установленные 

режимы труда и отдыха. 

1.3. При проведении кулинарных работ возможно воздействие на 

обучающихся следующих опасных и вредных факторов: 
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- поражение электрическим током при неисправном 

электрооборудовании цеха; 

- появление ожогов при неосторожном обращении с горячими 

предметами при приготовлении пищи, порезы рук при работе с ножом. 

1.4. При проведении кулинарных работ должна использоваться 

следующая спецодежда: халат или фартук, косынка или колпак, нарукавники. 

1.5. В цехе кулинарного производства должна быть медицинская 

аптечка с набором необходимых медикаментов и перевязочных средств для 

оказания первой помощи при травмах. 

1.6. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного 

случая обязан немедленно сообщить преподавателю, который сообщает об 

этом администрации учреждения. При неисправности оборудования, 

инструмента прекратить работу и сообщить об этом преподавателю. 

1.7. Обучающиеся должны соблюдать порядок выполнения работы, 

правила личной гигиены, содержать в чистоте рабочее место. 

1.8. Обучающиеся, допустившие невыполнение или нарушение 

инструкции по охране труда, привлекаются к ответственности, и со всеми 

обучающимися проводится внеплановый инструктаж по охране труда. 

2. Требование безопасности перед началом работы. 

2.1. Надеть спецодежду, застегнуть ее на все пуговицы, волосы 

тщательно заправить под косынку. 

2.2. Перед включением оборудования проверить его 

крепление,  исправность шнура питания,  заземление,  наличие резиновых 

ковриков и наличие ограждения; проверить правильность сборки, санитарное 

состояние и работу холостого хода. У машин должны быть вывешены 

правила работы  и пособия по технике безопасности; 

2.3. Проветрить помещение. 

3. Требование безопасности во время работы 

3.1. Для приготовления пищи на электроплите пользоваться только 

эмалированной посудой. 
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3.2. При пользовании режущими инструментами соблюдать 

максимальную осторожность. Картофель чистить желобковым ножом, рыбу - 

скребком, мясо проталкивать в мясорубку деревянным пестиком. Передавать 

ножи и вилки только ручкой вперед. Хлеб, гастрономические изделия, овощи 

и другие продукты нарезать на разделочных досках, соблюдая правильные 

приемы резания. Пальцы левой руки должны быть согнуты и находиться на 

некотором расстоянии от лезвия ножа. 

3.3. Соблюдать осторожность при работе с ручными терками. Плотно 

удерживать обрабатываемые продукты (фрукты, овощи и т.д.), не 

обрабатывать слишком маленькие части. 

3.4. При работе с горячими жидкостями (вода, жир и др.) 

- следить, чтобы при закипании содержимое посуды не выливалось 

через край: убавить огонь или выключить плиту; 

- крышки горячей посуды брать полотенцем (прихваткой) и снимать от 

себя 

- сковородку ставить и снимать сковородником с деревянной ручкой; 

4. Требование безопасности в аварийных ситуациях 

4.1. При плохом самочувствии сообщить об этом преподавателю. 

4.2. При возникновении неисправности в работе электроплиты, 

выключить ее и сообщить об этом преподавателю. 

4.3.При получении травмы сообщить об этом преподавателю, который 

должен оказать первую помощь пострадавшему, при необходимости 

отправить его в ближайшее лечебное учреждение и сообщить администрации 

учреждения. 

5. Требование безопасности по окончании работы 

5.1. Выключить электрооборудование и электроплиту 

5.2. Провести санитарную обработку согласно требованиям 

5.3. Привести в порядок рабочее место. 

5.4. Привести себя и спецодежду в порядок. 

5.5. Проветрить помещение. 
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Техника безопасности в горячем цехе 

Предприятия общественного питания разрешается вводить в 

эксплуатацию только при полном соблюдении санитарных норм технической 

оснащённости и противопожарной безопасности предприятия. 

Все работающие должны знать правила техники безопасности, 

производственной санитарии. К работе допускаются лица, сдавшие экзамены 

по технике безопасности и зачёт по санитарии, перед поступлением на 

работу и вводный инструктаж непосредственно на рабочем месте, а затем 

периодически, не реже 1 раза в год. 

Работающие должны соблюдать правила внутреннего распорядка, 

установленные режимы труда и отдыха. 

При монтаже, эксплуатации, ремонте электрического, механического и 

холодильного оборудования необходимо соблюдение правил технических 

эксплуатаций к безопасности обслуживания. 

Всё оборудование должно содержаться в исправном и в санитарном 

состоянии. Провода и кабеля к переносному электрическому оборудованию 

не должны касаться влажных и горячих поверхностей. 

На предприятиях общественного питания случаи травматизма связаны 

с процессом приготовления пищи, к травматизму относят: ожоги, порезы при 

измельчении продуктов, травмы при работе на неисправном оборудовании 

без поражений опасных мест и заметного заземления. 

В местах расположения оборудования необходимо вывесить правила 

его эксплуатации. Пол в цехах должен быть ровным, без выступов, не 

скользкий. При работе в горячем цехе необходимо соблюдать следующие 

правила: 

- на полу рядом с производственными столами необходимо 

устанавливать подножные решетки; 

- ножи должны иметь хорошо закрепленные ручки и храниться в 

определенном месте; 

- производственные ванны и столы должны иметь закругленные углы. 
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Во время работы необходимо своевременно удалять и перерабатывать 

отходы, следить за санитарным состоянием цеха и каждого рабочего места. 

Температура в цехе не должна превышать 26º С. 

Разбор, чистку, смазку любого оборудования можно производить лишь 

при полной остановке машин и отключении их от источников 

электроэнергии, пара и газа. 

Электрооборудование должно быть заземлено. 

При работе с оборудованием горячего цеха необходимо знать и строго 

соблюдать правила эксплуатации данного оборудования. 

Перед началом работы проверяют исправность машины. Рубильники 

и предохранители должны быть закрытого типа. Включать и выключать 

машины при помощи кнопок ПУСК и СТОП. 

Все движущиеся части машин должны быть ограждены, а корпус 

заземлен. Если обнаруживается неисправность, то сообщают руководителю и 

машину не эксплуатируют. 

Для перемещения грузов большой массы используют грузовые 

тележки. 

Проходы около рабочих мест нельзя загромождать посудой и тарой. 

Крышки пищеварочных стационарных котлов разрешается открывать лишь 

через 5 мин. после прекращения подачи пара или электроэнергии; перед 

открыванием поднять клапан - турбинку и убедиться, что нет пара 

Крышки у наплитных котлов открывать на себя. 

В цехе обязательно должна находиться аптечка с набором 

медикаментов. 

Правила техники безопасности при работе на предприятии 

общественного питания. 

I. Перед началом работы: 

1. Надеть спецодежду, волосы убрать под головной убор, рукава 

должны быть застёгнуты на кисти рук, надеть удобную обувь. 

2. Привести в порядок рабочее место, не заграждать проходы. 
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3. Осмотреть инвентарь и убедиться в его исправности. 

4. При осмотре оборудования проверьте: 

а) правильность сборки; 

б) надёжность крепления машин; 

в) наличие и исправность заземления; 

г) исправность пускорегулирующего устройства; 

д) наличие и исправность ограждения. 

5. Ремонт машины могут производить только квалифицированные 

рабочие. Самому ремонт производить запрещено. 

II. Во время работы: 

1. Не трогать устройства машины, с которым не знакомы. 

2. Пуск и установку электродвигателя при загрузке продуктов в 

сменном механизме изменять запрещено. 

3. Оставлять работающую машину или сменный механизм без 

присмотра запрещается. 

4. Все работающие механизмы и машины в не рабочее время должны 

быть выключены от электросети в положении «выключено». 

5. Запрещается работать со снятой загрузочной воронкой. 

6. Разделку мороженого мяса производить после оттаивания. 

7. При работе на тепловом оборудовании строго соблюдать правила. 

Необходимо, чтобы поверхность жарочной плиты была ровной без трещин. 

8. Не ставить в духовку противень не соответствующий размерам 

духовки. 

9. Крышки варочных котлов, кастрюль и другой посуды с горячей 

пищей, открывать запрещено. 

10. Не браться за горячую посуду голыми руками, использовать 

полотенца. 

11. Посуду с пищей, после её обработки, поставить на удобную, 

устойчивую подставку. 
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12. Принимать меры к уборке промытой жидкости жира, уроненных на 

пол продуктов. 

13. Для вскрытия тары пользоваться инструментом, предназначенным 

для этого. 

14. При переноске грузов установлены следующие нормы: для женщин 

20кг, для мужчин - 50кг. 

15. Работу производить на оборудовании с электрическим обогревом 

стоя на электрическом коврике. 

16. При работе на оборудовании с газовым обогревом нужно помнить, 

что газ взрывается. 

Поэтому перед зажиганием горелки необходимо проверить - нет ли 

запахов газа в помещении. 

17. Проверяй тягу, положение кранов на секторе, все 

пускорегулирующие устройства. 

18. Запрещается работать на оборудовании, включённом в электросеть, 

зажигать спички, включать электроосвещение при наличии запахов газа. 

19. Не запрещается работать на оборудовании с неисправной 

автоматической регулировкой. 

20. Газовое устройство необходимо содержать в чистоте. 

21. Запрещается останавливать работающую газовую аппаратуру без 

присмотра. 

22. При наличии запаха газа немедленно сообщить в аварийную службу 

(04) для устранения аварии. 
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3. Средства контроля приобретения практического опыта 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 

Тема практической работы Количество часов 
1. Определение массы отходов при 
механической обработке. 

1 

2. Расчет сырья, определение количества 
порций полуфабрикатов, изготавливаемых 
из заданного количества сырья в 
зависимости от сезона, кондиции, вида 
овощей, грибов с учетом 
взаимозаменяемости. 

1 

3. Расчет количества сырья, 
необходимого для приготовления супов. 

1 

4. Расчет количества сырья, 
необходимого для приготовления соусов. 
Разработка технологических карт. 

1 

5. Составление технологических карт. 2 
6. Определение массы выхода частей и 
отходов при разделке сырья. 

2 

Итого: 8 
 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 

Тема практической работы Количество часов 
1. Расчет расхода сырья и количества 
воды для замеса дрожжевого и 
бездрожжевого теста. 

2 

Итого: 2 
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ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

Тема лабораторной работы  
 

Количество 
часов 

1. Приготовление и отпуск блюд из припущенных, отварных, 
жаренных и запеченных овощей и грибов. Органолептическая 
оценка качества сырья и готовой продукции. Оформление и 
отпуск. 

6 

2. Приготовление, оформление и отпуск блюд из круп и 
макаронных изделий. Приготовление, оформление и отпуск блюд 
из яиц и творога. Органолептическая оценка качества готовых 
блюд. Подача, сроки хранения и реализации. 

 
6 

3. Органолептическая оценка качества сырья и готовой 
продукции. Выбор инвентаря и оборудования. Приготовление 
соусов, заправочных супов: щи, борщи, рассольник,  солянка, суп-
лапша домашняя, суп картофельный с фрикадельками; супов: 
молочный с макаронными изделиями, суп с сухофруктами, 
окрошка овощная.  Оформление и отпуск. 

6 

4. Обработка рыбного сырья. Проверка органолептическим 
способом качества рыбы. Выбор оборудования. Приготовление 
блюд из отварной, припущенной, жареной, запеченной и тушеной 
рыбы с использованием различных технологий. Оформление, 
подача. Органолептическая оценка качества готовых блюд из 
рыбы. 

6 

5. Органолептическая оценка качества мяса и домашней 
птицы, мясных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. 
Выбор оборудования и его безопасное использование. 
Приготовление с использованием различных технологий, 
оформление и отпуск блюд из отварного,  припущенного, 
жареного, запеченного, тушеного и рубленого мяса и птицы. 
Подача. 

6 

6. Органолептическая оценка качества гастрономических 
продуктов. Выбор оборудования и инвентаря и их безопасное 
использование.  Приготовление с использованием различных 
технологий, оформление и отпуск бутербродов, салатов, 
винегретов, холодных рыбных и мясных блюд. Подача. 

6 

7. Органолептическая оценка качества сырья и готовых сладких 
блюд и напитков. Выбор оборудования и инвентаря и их 
безопасное использование. Приготовление с использованием 
различных технологий, оформление и отпуск холодных сладких 
блюд; горячих сладких блюд; горячих и холодных напитков. 
Определение их соответствия технологическим требованиям. 
Варианты оформления, подача, соблюдение правил и сроков 
хранения. 

6 

Итого: 42 
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ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

Тема лабораторной работы Количество 
часов 

1. Органолептическая оценка  качества сырья и готовых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и 
их безопасное использование. Приготовление с использованием 
различных технологий и оформление простых и основных 
хлебобулочных изделий. Определение их соответствия 
технологическим требованиям. Варианты оформления, подача, 
соблюдение правил и сроков хранения. 

12 

2. Органолептическая оценка  качества сырья и готовых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и 
их безопасное использование. Приготовление с использованием 
различных технологий и оформление хлеба. Определение их 
соответствия технологическим требованиям. Варианты оформления, 
подача, соблюдение правил и сроков хранения. 

12 

3. Органолептическая оценка  качества сырья и готовых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и 
их безопасное использование. Приготовление с использованием 
различных технологий и оформление печенья, пряников, коврижек. 
Определение их соответствия технологическим требованиям. 
Варианты оформления, подача, соблюдение правил и сроков 
хранения. 

6 

4. Органолептическая оценка  качества сырья и готовых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и 
их безопасное использование. Приготовление с использованием 
различных технологий простых и основных отделочных 
полуфабрикатов. Определение их соответствия технологическим 
требованиям. Варианты оформления, подача, соблюдение правил и 
сроков хранения. 

6 

5. Органолептическая оценка  качества сырья и готовых хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и 
их безопасное использование. Приготовление с использованием 
различных технологий и оформление тортов и пирожных. 
Определение их соответствия технологическим требованиям. 
Варианты оформления, подача, соблюдение правил и сроков 
хранения. 

12 

ИТОГО: 48 
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4. Задания для оценки освоения умений и усвоения знаний  

Тесты для проведения итоговых знаний студентов 
 МДК по ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР 

Вариант 1 

Выберите правильный ответ                                   

1. Форма нарезки картофеля для блюда «Картофель в молоке»     

а) соломка; 

б) крупный кубик;        

в) мелкий кубик; 

г) брусочки. 

 

2. Температура подачи блюд из овощей:                  

а) 75ºС; 

б) 80ºС; 

в) 55ºС; 

г) 65ºС.      

 

3.  Картофель жареный во фритюре солят:                   

а) после жарки;               

б) во время жарки; 

в) не солят; 

г) перед жаркой. 

 

4. Зеленые овощи варят:                        

а) в подсоленной кипяченой воде при закрытой крышке; 

б) в большом количестве бурно кипящей воды при открытой крышке;  

в) заливают холодной водой и варят на малом огне; 

г) на пару. 
 

5. По набору продуктов определите блюдо:          

- картофель отварной, яйца, сухари или пшеничная мука, масло растительное 

 

6.  Установите последовательность приготовления картофельной              

 запеканки:  

1) варка картофеля; 

2) выложить грибной фарш слоем 2 см; 

3) смазать противень жиром и насыпать сухарями; 

4) поверхность смазать сметаной; 

5) в протертый картофель добавить сырое яйцо; 

6) сверху закрыть другой половиной картофельной массы; 

7) нанести рисунок; 

8) массу разделить пополам; 

9) поверхность сбрызнуть маслом; 

10) половину картофельной массы выложить на противень; 
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11) отпуск  с соусом  или  сметаной; 

12) запекание. 

7. Перед приготовлением гречневую крупу предварительно: 
а) просеивают 
б) поджаривают 
в) промывают 

 
8. В вязкую рисовую кашу для приготовления биточков кладут: 

а) крахмал 
б) муку 
в) сырые яйца 
 

9. Драчена готовится с добавлением: 
а) воды и муки 
б) молока и масла 
в) молока и муки 
г) сметаны и муки 

 
10. При приготовлении сладкого омлета добавляют 

а) ванилин 
б) корицу 
в) мускатный орех 
г) цедру лимона 

11. Установите правильную последовательность приготовления яичной каши: 
1. вводят кусочки сливочного масла 
2. подают выложив горкой 
3. добавляют соль 
4. яйца соединяют с молоком или водой  
5. доводят до легкого загустения 
6. проваривают непрерывно помешивая 

12. Установите соответствие между блюдом и формой его изделия: 
 

1. биточки 
2. запеканка манная 
3. котлеты манные 

а) овально-приплюснутая с заостренным концом 
б) кирпичик 
в) кругло-приплюснутая 
г) порционным куском 

 
13. Выберите правильный ответ. Температура подачи горячих супов:       

а) 75-80ºС; 

б) 60-65ºС;        

в) 80-85ºС; 

г) 70-75ºС. 

14. Назвать супы, в состав которых входят соленые огурцы:     

а) щи, окрошка; 

б) рассольник, солянка;       

в) ботвинья, борщ; 

г) окрошка, щи. 

15. В чем отличительная особенность приготовления борща     

украинского?  

а) заправляют чесноком, растертым с салом шпик;    
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б) подают с набором мясных продуктов;     

в) бульон варят с добавлением копченостей;  

г) готовят из квашеной капусты. 

16. Для каких щей квашеную капусту тушат 3-4 часа с добавлением   томата и 

свинокопченостей? 

а) щи из квашеной капусты;  

б) щи суточные;        

в) щи по-уральски; 
г) щи донские. 

17.  Какой рассольник готовится с томатом?             

 а) домашний; 

б) ленинградский;  

в) московский; 

г) рассольник обыкновенный.  

18. Определить последовательность операций при приготовлении               

         супов-пюре:  

1) протирание; 

2) соединение с соусом; 

3) проваривание; 

4) добавление соли; 

5) варка или припускание продуктов вместе с овощами; 

6) заправка  льезоном и маслом; 

7) отпуск; 

8) варка или припускание продуктов; 

9) введение пассерованных овощей; 

         10) разведение бульоном. 

          

19. Определить порядок закладывания продуктов при варке           

 рассольников: 

А. Рассольник 
Ленинградский 

Продукты 
Б. Рассольник 

домашний 
 1. Капуста  

2. Картофель 
3. Крупа перловая 

 4. Пассерованные овощи 
5. Припущенные огурцы 
6. Пассерованный томат 
7. Специи, соль, рассол 

 
20. Установить правильную технологическую последовательность приготовления 
тельного: 

1. обжаривают во фритюре 
2. панируют в сухарях 
3. сформированное тельное смачивают в льезоне 
4. укладывают на сковороду и ставят в жарочный шкаф 
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21. Выделить номер правильного ответа. Кальмары для блюда «Кальмары, тушеные в 
сметане» отваривают в течение: 

А. 2,5-3 мин 
Б. 4,5-5 мин  
В. 3,5-4 мин 
Г. 5,5-6 мин 

 
22. Вид тепловой обработки, используемый при приготовлении блюда «Тефтели рыбные» 

А. жарка основным способом, дожарка в жарочном шкафу 
Б.  жарка во фритюре, дожарка в жарочном шкафу 
В. жарка основным способом, тушение  в соусе 
Г. припускание  в бульоне 

 
23. Выберите несколько правильных ответов. С каким гарниром подают блюдо «Зразы 

донские»: 
А. картофельное пюре 
Б. вязкие каши 
В. тушеные овощи 
Г. картофель фри 

 
24. С каким соусом подают блюдо «Рыба жареная в тесте»: 

А. соус красный основной 
Б. соус сметанный 
В. соус майонез с корнишонами 
Г. соус белый основной  

 
25. . Дополнить предложение: 
При отпуске, готовый шашлык снимают со шпажки на порционное блюдо, рядом кладут 
крупно нарезанный ________ _____ или _______ _______, свежие _____________, дольку 
_________________, отдельно подают соус «_________» или «__________». 
 
26. . Дополнить набор ингредиентов для приготовления рагу из птицы: 

1) птица 
2) ________, __________ 
3) Жир 
4) бульон 
5) __________    ____________ 
6) Мука  
7) картофель 
8) морковь 
9) лук 
10) лавровый лист 

 
27. Дополнить набор ингредиентов для приготовления «Говядина духовая» 

1) Мясо говядины 
2) Соль, перец 
3) ________   ___________ 
4) бульон 
5) _________ 
6) картофель 
7) морковь 
8) репчатый лук 
9) жир 
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28. Назовите название данного блюда. Подготовленный полуфабрикат в виде шариков 
укладывают на противень, обжаривают в жарочном шкафу, заливают соусом и тушат 10-
12 мин. При отпуске на тарелку кладут гарнир, рядом 2 штуки изделия, поливают соусом, 
в котором они тушились.  
 
29.  Рассчитайте выход готового антрекота, если потери при жарке составляют 40%, а 
масса полуфабриката -100 гр. 
 
Дополнить предложения: 
 
30. Холодные блюда и закуски богаты ценными _________________________. 
 
31. По способу приготовления бутерброды делят на _____________, _____________ и 
_______________.  
 
32. Блюдо, в состав которого входят: яйца, картофель, морковь, огурцы соленые, 
помидоры свежие, зеленый горошек, желе, майонез называется 
___________________________________________. 
 
33. Блюдо, в состав которого входят: рыба (филе с кожей), мука пшеничная, масло 
растительное, овощной маринад, лук зеленый, специи называется 
__________________________________________. 
 
34. Салаты овощные можно использовать как __________________________ к холодным 
и горячим блюдам. 
 
35. В винегрет добавляют заправки, в состав которых входит ____________ 
 
36. Овощные блюда и закуски готовят из свежих, ________________, _______________ и 
_________________ продуктов. 
 
Выделить номер правильного ответа: 
 
37. В качестве загустителя самбука используют: 

1) желатин 
2) крахмал 
3) манную кашу 
4) сахар 

 
38. Для приготовления крема ванильного сладкую яично-молочную смесь проваривают 

на водяной бане при температуре: 
1) 40-50°С 
2) 55-65°С 
3) 70-80°С 
4) 85-90°С 

 
39. При приготовлении киселя молочного обязательно добавляют: 

1) ванилин 
2) желатин 
3) корицу 
4) лимонную кислоту 

 
40. Выберите несколько правильных вариантов. К желированным блюдам относят: 
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1) каша гурьевская 
2) кисель 
3) компот 
4) крем ванильный 
5) кофе по-варшавски. 
6) мусс клюквенный 

 
Эталон ответов на тестовые задания по профессиональному модулю  

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР 

Вариант 1 
 

 
1. б. 

2. г. 

3.  а. 

4. б. 

5. Котлеты картофельные. 

6. . 

1→5→8→3→10→2→6→4→7→9→12→11. 

7. б 

8. в 

9. г 

10.  г 

11. 4,3,1,6,5,2 

12. 1в, 2г,3а 

13. а 

14. б 

15.  а 

16. б 

17. б 

18. 8,9,5,1,2,10, 4, 3, 6,7 

19.  А – 3, 2, 4, 5, 6, 7; 

        Б – 1, 2, 4, 5, 7. 

20.  3,2,1,4 

21. б 

22. в 

23. а, в 

24. в   

25. зеленый лук или репчатый лук 

помидоры, лимона, южный, ткемали 

26. соль, перец, томатное пюре 

27. томатное пюре, мука 

28. тефтели 

29. 60 гр. 

30. веществами 

31. открытые, закрытые и закусочные 

32. яйцо под майонезом 

33. рыба жареная под маринадом 

34. дополнительный гарнир 

35. уксус 

36. вареных, соленых и маринованных 

37. 1 

38. 3 

39. 1 

40. 2,4,6 

  



Тесты для проведения итоговых знаний студентов 
 МДК по ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР 

Вариант 2 

 
1. Какие грибы необходимо замачивать 3-4 часа?          

а) свежие;       
б) маринованные; 
в) солёные; 
г) сушеные. 

 
2. Последовательность операций при механической обработке    

клубне- и корнеплодов: 
а) сортировка, мытьё, очистка, мытьё, нарезка; 
б) сортировка, калибровка, мытьё, очистка, доочистка; 
в) мытьё, очистка, дочистка, нарезка; 
г) мытьё, очистка, нарезка, сортировка. 

 
3.  Существуют следующие формы нарезки капусты:      

а) брусочки, дольки;   
б) крошка, кубики;   
в) соломка, шашки; 
г) дольки, кубики. 

 
4.  Вставьте пропущенный этап в технологическом процессе  механической обработки 
овощей 

Кабачки  
мытье → … → очистка кожицы → … → нарезка → …     
 
5. Восстановить цепочку подготовки белокочанной капусты для   
 фарширования:  

1. Охлаждение 
2. Удаление кочерыжки 
3. Очистка от верхних листьев 
4. Мытье 
5. Подсоленная вода 15-20 минут 
6. Варка до полуготовности 
7. Разделка на листья 
8. Формование голубцов 
9. Отбивание утолщенной части листа 
 

6 Выберите правильный ответ. Способ тепловой обработки при приготовлении 

шницеля  из капусты:  

а) варка и запекание; 

б) тушение и жарка;        

в) припускание и жарка; 

г) варка и жарка. 

7. В вязкую кашу для приготовления манных котлет кладут: 
а. крахмал 
б. муку 
в. сырые яйца 
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8. Манную крупу перед приготовлением: 
а. просеивают 
б. промывают 
в. поджаривают 

 
9. Выберите номер правильного ответа 
Установите соответствие между названием блюда и его формой: 
  

1. биточки манные 
2. запеканка рисовая 
3. котлеты рисовые 

а. кирпичик 
б. кругло-приплюснутая 
в. овально-приплюснутая, с одним 
заостренным концом 
г. порционный кусок 

 
10. Для приготовления блюда «Яйца запеченные под молочным соусом» яйца варят: 

а. без скорлупы 
б. вкрутую 
в. «в мешочек» 
г. всмятку 
 

11. Блюда из яиц запекают при температуре: 
 а. 100-120°С 
 б. 160-180°С 
 в. 180-200°С 
 

Выделить номера всех правильных ответов 
 
12. Куриные яйца перед тепловой обработкой: 

а) выдерживают в воде 
б) проверяют на овоскоп 
в) промывают с солью 
г) хранят в подсоленном растворе 

 
13. К холодным блюдам из творога относят: 

 а. запеканку 
 б. пасху сырную 
 в. сырники 
 г. творожную массу 

 

14.  Какие супы заправляют льезоном и сливочным маслом?   

а) молочные супы; 
    б) супы-пюре;  
    в) сладкие супы;        
   г) прозрачные супы. 
 

15. Определить набор сырья для рассольника домашнего:           

а) капуста свежая, картофель, морковь, лук, огурцы соленые, маргарин; 

    б) картофель, крупа, морковь, лук, огурцы, маргарин;    

    в) картофель, петрушка, сельдерей, лук, огурцы соленые, шпинат, жир,  

сметана; 
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   г), огурцы соленые, лук, морковь, щавель, шпинат, маргарин. 

  

16. Виды заправочных супов:         

а) суп лапша домашняя, окрошка, бульон с яйцом; 

б) борщ украинский, суп пюре из картофеля, суп молочный;  

в) щи суточные, рассольник ленинградский, суп картофельный;   

г) солянка рыбная, борщ холодный, окрошка овощная. 

 

17. Лишний способ подготовки свеклы для борща:     

  

а) тушение; 

б) варка на пару;        

в) запекание; 

г) пассерование. 

              

18. Определить последовательность операций при приготовлении               

         супов-пюре:  

1) протирание; 

2) соединение с соусом; 

3) проваривание; 

4) добавление соли; 

5) варка или припускание продуктов вместе с овощами; 

6) заправка  льезоном и маслом; 

7) отпуск; 

8) варка или припускание продуктов; 

9) введение пассерованных овощей; 

10) разведение бульоном. 

    

19. Определить порядок закладывания продуктов при варке           

 рассольников: 

А. Рассольник 
Ленинградский 

Продукты 
Б. Рассольник 

домашний 
 1. Капуста  

2. Картофель 
3. Крупа перловая 

 4. Пассерованные овощи 
5. Припущенные огурцы 
6. Пассерованный томат 
7. Специи, соль, рассол 

 
20. Дополнить: При отпуске тельного на подогретую тарелку кладут жареный 

______________, зеленый _______________, заправленный маслом, рядом тельное 2 
штуки на порцию, отдельно в соуснике подают соус ______________. 
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21. Набор ингредиентов, необходимых для приготовления блюда «Рыба фри с зеленым 
маслом»: 

1. рыба 
2. мука 
3. ___________ 
4. белая панировка 
5. соль, перец 
6. растительное масло  
 

22. Рассчитать выход готовой рыбы, если потери при жарке во фритюре составляют 20%, 
а масса полуфабриката 100 гр. 

 
23. Установить соответствие между наименованием блюда и видом его тепловой 

обработки: 
1. рыба припущенная А. варка в небольшом количестве 

жидкости 

2. рыба жаренная с луком по-ленинградски Б. жарка основным способом 

3. рыба жареная с зеленым маслом В. жарка в жарочном шкафу 

4. тефтели Г. жарка во фритюре 

 Д. тушение 

 
24. Установить правильную технологическую последовательность приготовления 

тельного: 
1. обжаривают во фритюре 
2. панируют в сухарях 
3. сформированное тельное смачивают в льезоне 
4. укладывают на сковороду и ставят в жарочный шкаф 

25 . Дополнить предложение: 
При отпуске на порционное блюдо по середине кладут бифштекс, вокруг него 
укладывают ______________ жаренный (из вареного) или ___________, бифштекс 
поливают мясным ________, сверху кладут _____ нарезанный _______________ и 
жаренный во ______. 
 
26. Дополнить набор ингредиентов для приготовления чахохбили: 

1) курица 
2) ________, __________ 
3) Жир 
4) _________  _________ 
5) Репчатый лук 
6) Бульон 
7) Чеснок 
8) Мука 
9) Уксус 
10) Лавровый лист 

 
27. Дополнить набор ингредиентов для приготовления «Азу» 

1) Мясо говядины 
2) Соль, перец 
3) __________      _________ 
4) __________ 
5) Картофель 
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6) Огурцы соленые 
7) Репчатый лук 
8) Жир 
9) ___________ 

 
28.. Назовите название данного блюда - _____________________________________.  
Мясо нарезают кубиком массой 10-15 гр., обжаривают, тушат с добавлением 

пассерованного томатного пюре, лука и моркови, нарезанных соломкой. Кладут рис и 

тушат до готовности, разрыхляют. При отпуске посыпают рубленной зеленью.  

 
29. Рассчитайте выход готового лангета, если потери при жарке составляют 40%, а масса 
полуфабриката -100 гр. 
 
Дополните предложения: 
 

30.Холодные блюда способствуют __________________ аппетита. 
 
31. При приготовлении винегрета овощного в последнюю очередь вводят ____________, 

предварительно заправленную ______________________.  
 
32. Блюдо, в состав которого входят: баклажаны, лук репчатый, масло растительное, 

томатное пюре, уксус 3%, чеснок, перец черный молотый, соль называется 
________________    ___________________________. 

 
33. Блюдо, в состав которого входят: печень говяжья, масло сливочное, шпик, лук 

репчатый, морковь, яйца, молоко называется _______________    _________________. 
 
34. Салаты овощные можно использовать как дополнительный гарнир к 

____________ и ______________ блюдам. 
 
35. Студень можно готовить их котлетного мяса говядины, но с добавлением 

____________________. 
 
36. Мясные блюда и закуски приготавливают из ______________ и _____________ 

нежирного мяса. 
 
Выделить номер правильного ответа: 
 

37. замачивание желатина осуществляется холодной водой в соотношении:: 
1) 1:4 
2) 1:6 
3) 1:8 
4) 1:10 

 
38. Образование пленки на поверхности киселя препятствуют: 

1) крахмал 
2) лимонная кислота 
3) сахар 
4) сахарная пудра 
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39. Для приготовления молочного киселя используют крахмал: 
1) картофельный 
2) кукурузный 
3) рисовый 

 
40. Выбрать несколько правильных вариантов. К горячим сладким блюдам относят: 

1) Желе лимонное 
2) Каша Гурьевская 
3) Пудинг сухарный 
4) Самбук абрикосовый 
5) сбитень. 
6) Яблоки в тесте 

 
Эталон ответов на тестовые задания по профессиональному модулю 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР 

Вариант 2 
1. г 

2. б 

3. в. 

4.  Удаление плодоножки, 

промывание, удаление семян. .  

5.      5, 3, 4, 2, 6, 1, 7, 9, 8. 

6. г 

7. в 

8. а 

9. 1б, 2г, 3в 

10.  в 

11. б 

12. б, в 

13. б, г  

14. б 

15.  а 

16. Б 

17. Б 

18. 8,9,5,1,2,10,4,3,6,7 

19. А – 3, 2, 4, 5, 6, 7; 

        Б – 1, 2, 4, 5, 7. 

20. .картофель, горошек, томатный 

21. льезон 

22. 80гр 

23. 1а, 2бв, 3гв, 4бд 

24. 3,2,1,4 

25. картофель, фри, соком, лук, 

кольцами, фри 

26. соль, перец, томатное пюре 

27. томатное пюре, мука, чеснок 

28. плов 

29. 60 гр.  

30. возбуждению 
31. свеклу, растительным маслом 
32. икра баклажанная 
33. паштет из печени 
34. холодным и горячим 
35. желатин 
36. отварного и жареного 
 
37.   3 

38.  3 

39. 2 

40. 2,3,6 
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Перечень вопросов для комплексного экзамена   
по МДК 07.01 Технология приготовления кулинарной продукции,  

МДК 07.02 Технология приготовления мучных кондитерских 
изделий 

Специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

2 курс, 4 семестр 

 

1. Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 

применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов. 

2. Обработка клубнеплодов и корнеплодов: органолептическая оценка 

качества, виды обработки, способы очистки, форма нарезки. 

3. Обработка салатно-шпинатных, капустных, луковых и десертных овощей 

органолептическая оценка качества, виды обработки, способы очистки, 

форма нарезки. 

4. Обработка плодовых овощей и грибов органолептическая оценка качества, 

виды обработки, способы очистки, форма нарезки. 

5. Классификация и характеристика способов тепловой обработки продуктов. 

6. Технология приготовления и отпуска картофеля в молоке. 

7. Технология приготовления и отпуска капусты отварной с сухарным 

соусом. 

8. Технология приготовления и отпуска моркови в молочном соусе. 

9. Технология приготовления и отпуска котлет морковных со сметанным 

соусом. 

10. Технология приготовления и отпуска зраз картофельные с луковым 

соусом. 

11. Технология приготовления и отпуска шницеля из капусты со сметаной. 

12. Технология приготовления и отпуска рагу из овощей. 

13. Технология приготовления и отпуска грибов в сметанном соусе. 

14. Технология приготовления и отпуска грибов, тушённых с картофелем. 

15. Ассортимент и товароведная характеристика круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, требования к качеству сырья. 
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16. Способы обработки круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога. 

17. Ассортимент, технология приготовления и правила отпуска каш и блюд 

из круп. 

18. Ассортимент, технология приготовления и правила отпуска блюд из 

бобовых. 

19. Ассортимент, технология приготовления и правила отпуска блюд из 

макаронных изделий. 

20. Ассортимент, технология приготовления и правила отпуска блюд из яиц. 

21. Ассортимент, технология приготовления и правила отпуска блюд из 

творога. 

22. Ассортимент, технология приготовления и правила отпуска блюд из 

теста. 

23. Виды бульонов и отваров, технология приготовления, требования к 

качеству. 

24. Ассортимент борщей, их отличительные особенности, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

25. Ассортимент щей, их отличительные особенности, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

26. Ассортимент рассольников, их отличительные особенности, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

27. Ассортимент овощных супов, их отличительные условия и сроки 

хранения и сроки хранения супов. 

28. Ассортимент и приготовление холодных супов, их отличительные 

особенности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

29. Приготовление мучных пассеровок: жировой, красной, белой. 

30. Приготовление красного соуса и его производных. 

31. Приготовление белого соуса и его производных. 

32. Приготовление молочного соуса и его производных. 

33. Приготовление сметанного соуса и его производных. 
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34. Характеристика и ассортимент отварных блюд из рыбы, условия и сроки 

хранения. 

35. Характеристика и ассортимент жареных блюд из рыбы, условия и сроки 

хранения. 

36. Характеристика и ассортимент запеченных блюд из рыбы, условия и 

сроки хранения. 

37. Технологический процесс приготовления отварной рыбы, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

38. Технологический процесс приготовления жареной рыбы, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

39. Технологический процесс приготовления тушеной рыбы, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

40. Технологический процесс приготовления запеченной рыбы, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

41. Технологический процесс приготовления блюд из рыбной котлетной 

массы, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

42. Пищевая ценность рыбных блюд. Их значение в питании человека. 

43. Технологический процесс приготовления блюд из морепродуктов, 

требования к качеству блюд из морепродуктов, способы подачи. 

44. Требования к качеству сырого мяса говядины, баранины, свинины, 

домашней птицы. 

45. Характеристика мясных полуфабрикатов из натуральной рубки и 

котлетной массы 

46. Условия и сроки хранения мясных полуфабрикатов. 

47. Способы варки мяса и требования к качеству вареного мяса. 

48. Способы жарки мяса и требования к качеству жареного мяса. 

49. Способы запекания мяса и требования к качеству запеченного мяса. 

50. Способы тушения мяса и требования к качеству тушеного мяса. 

51. Органолептическая оценка качества горячих блюд из птицы, правила 

оформления и температура подачи, условия и сроки хранения. 
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52. Органолептическая оценка качества готовых мясных блюд, правила 

оформления и температура подачи, условия и сроки хранения. 

53. Ассортимент бутербродов, их отличительные особенности, способы 

подачи, сроки хранения. 

54. Ассортимент салатов из сырых и вареных овощей, их отличительные 

особенности, способы подачи, сроки хранения. 

55. Ассортимент салатов с рыбой и рыбными продуктами, их отличительные 

особенности, способы подачи, сроки хранения. 

56. Ассортимент салатов с мясом и мясными продуктами, их отличительные 

особенности, способы подачи, сроки хранения. 

57. Классификация сладких блюд. Их ассортимент. 

58. Требования к качеству сладких блюд. 

59. Технология приготовления компотов, киселей, требования к качеству, 

правила подачи. 

60. Технология приготовления мусса и самбука, требования к качеству, 

правила подачи. 

61. Технология приготовления дрожжевого теста опарным способом. 

Рассказать что такое «отсдобка», особенности ускоренного и замедленного 

процесса брожения. 

62. Технология приготовления дрожжевого теста безопарным способом. 

По каким признакам определяют конец брожения? 

63. Технология приготовления дрожжевого слоеного теста первым 

способом. 

64. Технология приготовления дрожжевого слоеного теста вторым 

способом. 

65. Технология приготовления сдобного пресного теста. 

66. Технология приготовления бисквита основного (с подогревом), виды 

брака и причины возникновения. 

67. Технология приготовления бисквита круглого (буше), виды брака и 

причины возникновения. 
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68.  Технология приготовления песочного теста и изделий из него. 

69. Технология приготовления слоеного теста и изделий из него. 

70. Технология приготовления заварного теста и изделий из него. 

71. Технология приготовления воздушного теста и изделий из него. 

72. Технология приготовления воздушно-орехового теста и изделий из 

него. 

73.  Технология приготовления сахарного печенья, требования к качеству, 

сроки реализации. 

74.  Технология приготовления затяжного печенья, требования к качеству, 

сроки реализации. 

75.  Технология приготовления сдобного печенья, требования к качеству, 

сроки реализации. 

76.  Технология приготовления овсяного печенья, требования к качеству, 

сроки реализации. 

77.  Технология приготовления галет и крекеров, требования к качеству, 

способы формования и варианты отделки. 

78.  Технология приготовления пряничного теста заварным способом, 

требования к качеству. 

79. Расскажите про выпечку и оформление пряников, батончиков, 

коврижек. 

80.  Ассортимент простых и основных отделочных полуфабрикатов, 

основные показатели качества. 

81.  Технология приготовления сиропов, требования к качеству. 

82.  Технология приготовления жженки, требования к качеству. 

83. Технология приготовления помады основной, требования к качеству. 

84.  Технология приготовления желе, требования к качеству. 

85. Технология приготовления крема «Шарлотт» (основного), требования к 

качеству. 

86.  Технология приготовления крема «Гляссе», требования к качеству. 
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87.  Технология приготовления крема белкового (заварного), требования к 

качеству. 

88.  Технология приготовления крема сливочного (основного), требования 

к качеству. 

89.  Технология приготовления крема «Зефир», требования к качеству. 

90.  Технология приготовления сахарной мастики сырцовой и заварной, 

украшения из нее. 

91.  Технология приготовления марципана заварного, украшения из него. 

92.  Технология приготовления марципана сырцового, украшения из него. 

93.  Технология приготовления кандира и украшения из него. 

94.  Технология приготовления карамели и украшения из нее. 

95.  Технология приготовления шоколада и украшения из него. 

96.  Технология приготовления глазури сырцовой. 

97.  Технология приготовления глазури заварной и шоколадной. 

 

 

Преподаватель     Л.А. Клименко 
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Приложение 1 

Оценочная ведомость по профессиональному модулю 

 

ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
_____________________________________________________________________________ 

код и наименование профессионального модуля 

ФИО_________________________________________________________________________ 
 

обучающийся (аяся) на _____ курсе по специальности /профессии СПО  
_____________________________________________________________________________ 

код и наименование 

освоил(а) программу профессионального 
модуля___________________________________ 

                                                                                                             наименование профессионального модуля 

в объеме _____ часов с «_____» _____20___ г. по «_____» ____ 20___ г. 
Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля (если 

предусмотрены учебным планом). 
 

Элементы модуля 
(код и наименование МДК, код 

практик) 

Формы промежуточной 
аттестации 

Оценка 

МДК 0n.01______________   
МДК 0n.0m______________   
УП   
ПП   

 

Результаты выполнения и защиты курсового проекта (работы) (если предусмотрено учебным 
планом; если защита проекта входит в экзамен квалификационный – пункт переносится 
ниже). 
 
Тема «________________________________________________________» 
Оценка _______________________. 
Итоги экзамена (квалификационного)/экзамена по модулю по профессиональному 
модулю 
 

Коды проверяемых 
компетенций 

Показатели оценки результата Оценка (да / нет) 

   
 
Дата ___.___.20___   Подписи членов экзаменационной комиссии_______________ 

________________ 
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Приложение 2  

Форма аттестационного листа по практике 

 
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

 
ФИО_________________________________________________________________________
__ 

 

обучающийся (аяся) на _____ курсе по специальности /профессии СПО  
_____________________________________________________________________________

__ 
код и наименование 

успешно прошел(ла) учебную / производственную практику по профессиональному 
модулю_______________________________________________________________________
__ 

наименование профессионального модуля 

в объеме _____ часов с «_____» _____20___ г. по «_____» ____ 20___ г. 
в 
организации___________________________________________________________________
_ 

наименование организации, юридический адрес 

 
Виды и качество выполнения работ 

Виды и объем работ, выполненных 
обучающимся во время практики  

Качество выполнения работ в 
соответствии с технологией и (или) 

требованиями организации, в которой 
проходила практика 

  
  
  
  

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время 
учебной / производственной практики  
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________ 
 
 
Дата ___.___.20___   Подпись руководителя практики 

____________________________/ФИО, должность 
Подпись ответственного лица организации (базы практики) 

____________________________/ФИО, должность 
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кондитерских изделий 
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Специальность19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

 

 

 
 Составитель: А.В.Новосельцева 

 

 

 

 

 

 

 

 

2021 



 

Пояснительная записка 

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ 
 

Учебно-методический комплекс по междисциплинарному курсу МДК 04. 01. 
Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
Создан Вам в помощь для работы на занятиях,  при выполнении домашнего 

задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине. 

УМК включает теоретический блок, перечень лабораторных работ  занятий, 

задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и 

задания по промежуточной аттестации.  

Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно 

изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы и  

опираться на литературу, указанную как основную.  

Теоретический блок,  приведенный в сжатой форме в «Курсе лекций» 

содержит в каждой теме  контрольные вопросы, выполнение которых 

обязательно, поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или 

неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить 

пропущенную работу. 

В процессе изучения   предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, 

включающая  выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов. 

В результате освоения дисциплины Вы должны  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 
-организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;  

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных,  мучных кондитерских 

изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 



уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

 знать:  

-ассортимент сложных хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий и сложных 

отделочныхполуфабрикатов; 
-характеристики основных продуктов идополнительных ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 
-требования к качеству основных продуктов идополнительных ингредиентов для 

приготовлениясложных хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 
-правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов к 

ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий и 

сложных отделочныхполуфабрикатов; 
-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 



технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

Техника безопасности при выполнении практических занятий. 

Перед началом практического занятия:                                     

   1. Внимательно прослушайте вводный инструктаж преподавателя о порядке и 

особенностях выполнения практического занятия;                                                       

  2. Внимательно изучите методические указания к работе, которую выполняете и 

строго руководствуетесь;  

3. Подготовьте рабочее место для безопасной работы: уберите его, если на нем 

находятся посторонние предметы; 

 4. Проверьте и подготовьте к работе, согласно методическим указаниям, 

необходимые инструменты и принадлежности.  

Во время работы: 

 1. Выполняйте только ту работу, которая разрешена преподавателем; 

 2. За разъяснениями по всем вопросам выполнения практического занятия 

обращайтесь к преподавателю 

 3. Будьте внимательны и аккуратны. Не отвлекайтесь сами и не отвлекайте 

других. Не вмешивайтесь в процесс работы других обучающихся, если это 

предусмотрено инструкцией  

По окончании работы:  

1. Наведите порядок на рабочем месте и сдайте его преподавателю; 

 2. Сдайте преподавателю учебную литературу и инструменты; При выполнении 

работы строго запрещается:  

При выполнении работы строго запрещается: 
 

1. Бесцельно ходить по кабинету;  

2. Покидать помещение кабинета в рабочее время без разрешения преподавателя.                 

 

 

 



Перечень лабораторных работ (практических заданий) 

№ Тема лабораторной работы  

(практического занятия) 

Количество часов 

1 Лабораторная работа № 1 
Подбор технологического оборудования для 

приготовления изделий 

6 

 

2 

Лабораторные работы № 2 Подбор технологического 

оборудования для обработки теста и полуфабрикатов 
 

6 

3 Лабораторные работы№3 Подбор технологического 

оборудования и безопасное использование для 

приготовления отделочных полуфабрикатов 

6 

4 Лабораторные работы № 4Приготовление  кремов и 

украшений из них 

6 

5 Лабораторные работы № 5Приготовление  сложных 

отделочных полуфабрикатов и украшений из них 
6 

6 Лабораторные работы № 6Приготовление  сложных 

отделочных полуфабрикатов и украшений из них 
6 

7 Лабораторные работы № 7Приготовление  сдобных 

хлебобулочных изделий 
6 

8 Лабораторные работы № 8 7Приготовление  сдобных 

хлебобулочных изделий 
6 

9 Лабораторные работы № 9Приготовление  пирогов 6 

10 Лабораторные работы № 10 Приготовление  

праздничного хлеба, караваев 
6 

11 Лабораторные работы № 11 Приготовление  

бисквитных тортов с кремом и суфле 
6 

12 Лабораторные работы № 12 Приготовление  тортов с 

желе, ягодами и фруктами 
6 

13 Лабораторные работы № 13 Приготовление  тортов 

без выпечки 
6 

14 Лабораторные работы № 14 Приготовление  

песочных и воздушных тортов 
6 

15  Лабораторная работа № 15. Организация технологии 

приготовления и приготовление бисквитно-кремовых 

тортов 

6 

16  Лабораторная работа № 16. Организация технологии 

приготовления и приготовление тортов из воздушного 

теста 

6 

17 Лабораторная работа № 17. Организация технологии 

приготовления и приготовление пирожных из слоеного 

теста 

6 

18 Лабораторная работа № 18. Организация технологии 

приготовления и приготовление песочного печенья 
6 



19 Лабораторная работа № 19. Организация технологии 

приготовления и приготовление пряников и коврижек. 
6 

20 Лабораторная работа № 20. Организация технологии 

приготовления и приготовление кексов. 
6 

21 Лабораторная работа № 21. Организация технологии 

приготовления пирожных из заварного теста 
6 

22 Лабораторная работа № 22. Организация технологии 

приготовления и приготовление изделий пониженной 

калорийности. 

6 

23 Лабораторная работа № 23. Организация технологии 

приготовления приготовление изделий для детского 

питания 

6 

24 Лабораторная работа № 24. Организация технологии 

приготовления приготовление изделий для 

диетического питания 

6 

 Итого: 114 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа 1 

Подбор технологического оборудования для приготовления изделий 

Цели: 

        1.Формирование системы знаний о видах и устройстве машин для  

приготовления изделий 

2.Развитие репродуктивных умений анализа и обобщения учебной 

информации. 

3.Воспитание понимания теоретических знаний для грамотного выполнения 

профессиональных действий 

Задачи: 

1. Закрепить самостоятельно полученные сведения по машинам для 

приготовления изделий 

2. Систематизировать учебную информацию посредством составления 

краткого конспекта, рисунков и таблиц 

     3.Отработать механизм оформления и защиты лабораторно –     практической 

работы 

 

     Тип урока: урок применения  и совершенствования знаний 

     Форма учебной деятельности: индивидуальная 

Задания: 

1. Изучите по образцу: виды, назначение, технические характеристики и 

устройство машин для приготовления изделий. 

2. Познакомьтесь с технологией эксплуатации машин для выпечки и 

холодильных шкафов и правилами техники безопасности 

3. Зарисуйте общий вид и устройство   пекарских шкафов, холодильных 

шкафов 

 

Дидактическое оснащение урока: учебник З.П. Золин «Технологическое 

оборудование предприятий общественного питания» стр.      раздаточный 

материал по теме «Машины для обработки теста и кремов» 

Последовательность выполнения работы: 

1. Консультирование учащихся преподавателем, уточнение вида их работ 

2. Подготовить рабочее место 

3. Работа учащихся по заданию №1: 

      руководствуясь учебником по оборудованию и внимательно рассмотрев 

рисунки и схемы предоставленных образцов, установите и запишите  

назначение,  технические характеристики, устройство пекарских 

шкафовхолодильных шкафов.    



Работа учащихся по заданию № 2: 

Познакомьтесь с  принципом действия пекарских  шкафов, холодильных 

шкафови правилами техники безопасности.  Сборка и разборка машин, 

освоение правил безопасной эксплуатации пекарских шкафов, холодильных 

шкафов 

4.Оформить и защитить лабораторно – практическую работу 

5.Подведение итогов работы преподавателем. Оценивание работы 

учащихся. 

Пекарские шкафы 

Шкаф пекарный электрический секционный модулированный ШПЭСМ -3 

1- панель управления, 2- ручка, 3- дверца, 4- задвижка, 5- подставка 

 

Назначение: для выпечки кондитерских и мелких хлебобулочных изделий 

Техническая характеристика:  

- кол-во камер – 3 

- кол-во тэнов в каждой камере – 12шт 

- максимальная t в камере – 350°С 

- время разогрева    - 60 мин 

- пределы регулирования t- 100- 350°С 

Устройство: Шкаф имеет три камеры, установленные на сварную подставку. 

Сварная рама установлена на регулируемых по высоте ножках. Камера 

нагревается тэнами, расположенными сверху (6) и снизу (6) в виде блоков. 

Нижние тэны закрыты подовым листом. В нижней части находится блок 

управления, на панели которого имеются: 

- сигнальные лампы, свидетельствуют о работе верхних и нижних тэнов 

- ручки переключателей для раздельного включения верхних и нижних тэнов 

(слабый, средний, сильный нагрев) 

- ручки датчиков-реле температуры 



Включение сигнальных  ламп указывает на работу тэнов, отключение – 

температура воздуха достигла заданного значения и камеру можно загружать 

кондитерскими листами с продуктами. 

Дверцы шкафа имеют задвижку для удаления из секций водяных паров 

(испарений), образующихся при выпечке кондитерских изделий. Датчик-реле 

температуры автоматически поддерживает в рабочей камере заданную 

температуру. При понижении температуры в рабочей камере ниже заданной все 

тэны вновь автоматически включаются. 

Правила эксплуатации пекарных шкафов. 

1. Перед началом работы: 

- проверяют сан.состояние камер, исправность заземления и пускорегулирующих 

приборов 

- устанавливают лимб терморегулятора на необходимую температуру 

- включают рабочие камеры с помощью пакетных переключателей  на сильный 

нагрев «3», чтобы шкаф быстро прогрелся (при этом загораются сигнальные 

лампы) 

- как только сигнальные лампы, значит шкаф готов к работе 

2. Во время работы: 

- осторожно открывают дверцы, устанавливают листы и плотно закрывают дверки 

- переводят пакетные переключатели на средний или слабый нагрев в 

зависимости от требований технологии приготовления изделий; при переводе на 

слабый нагрев, тэны выключают и дают шкафу остыть, затем включают тэны. 

3. После  окончания работы: 

- шкаф отключают от сети 

- терморегулятор выключают  

- шкаф очищают от подгоревшей пищи 

- наружную часть протирают влажной, а затем сухой тканью 

 

Техника безопасности: 

- запрещается работать на шкафах с неисправными переключателями и 

терморегуляторами, если на нижних тэнах отсутствуют подовые листы 

- нельзя оставлять включенный шкаф незагруженным  

- загружать и разгружать камеру осторожно, чтобы не получить ожогов с дверцей 

и листами; пользоваться прихватками 

- не допускается проливать жидкость при загрузке и разгрузке шкафа, пролитая 

жидкость быстро испаряется и может послужить причиной ожога, а также 

произойти короткое замыкание  

эл. элементов 

- пролитый жир может воспламениться 

 



Холодильные шкафы 

 

 

 

 

а- ШХ- 0,40М, б- ШХ- 0,56, в- ШХ-

1,12, 

г- Т2 125М 

 

 

Назначение: для кратковременного 

хранения продуктов, п/ф  и готовых 

блюд 

 

 

 

Устройство хол. камер: собираются из панелей, основанием шкафа служит 

металлическая рама- внутри облицовка алюминий, снаружи- стальные 

окрашенные листы. Между листами теплоизоляция.  

Температура  в камере от 1 до 3°С. 

ШХ- 0,40М-полезный объем камеры – 0,40м
3
, максимальная загрузка продуктами- 

80кг 

Состоит из охлаждаемой камеры и машинного отделения, расположенного в 

нижней части шкафа под камерой. С передней стороны дверь, вращающаяся на 

регулированных опорах и снабженная врезным запирающимся на ключ замком. 

Испаритель под потолком камеры, под ним – поддон для сбора конденсата. Для 

измерения t внутри камеры манометрический термометр. Температура в камере 

поддерживается автоматически с помощью реле на правой боковой стенке 

камеры; патрон реле закреплен на трубке испарителя. Камера освещается лампой. 

Для размещения продуктов внутри камеры регулируемые по высоте полки-

решетки. 

 

ШХ- -0,60 - полезный объем камеры – 0,60м
3
, максимальная загрузка продуктами- 

125кг 

Имеет две двери, закрывающиеся замками. 

 

ШХ- 1,2 -полезный объем камеры – 1,2 м
3
, максимальная загрузка продуктами- 

250 кг 

Машинное отделение в верхней части. Доступ к хол. машине через откидную 

дверцу и легкосъемное ограждение. Шкаф имеет четыре двери, при открывании 

дверцы загорается лампочка. 



 

Т2 – 125М –полезный объем камеры – 1,25 м
3
, максимальная загрузка продуктами- 

250 кг 

Не имеет машинного отделения, т.к. охлаждается невстроенным агрегатом. Шкаф 

имеет семь дверей, 6-ть- для продуктов, а 7-ая – верхняя для установки и осмотра 

испарителя. В верхней части шкафа ребристый испаритель, отделенный от 

продуктов поддоном. Вода падает с испарителя на поддон и поступает через 

сливную трубку в сборный бачок, установленный на дне шкафа. 

Правила эксплуатации: 

1. до включения проверить отсутствие в камерах посторонних предметов 

2. установка вдали от отопительных приборов; машинное отделение 

размещают на расстоянии от стены помещения 

3. наружные поверхности- ежедневно протирать влажной тканью, внутренние- 

не реже одного раза в неделю промывают мыльной водой и насухо 

протирают. 

4. как можно реже открывают загрузочные двери, чтобы не допускать приток 

теплого воздуха 

5. хол.шкаф должен быть заземлен 

6. нельзя перегружать камеру, это ухудшает условия хранения. 

7. в камеру нельзя помещать горячие продукты, они увеличивают влажность 

воздуха, что приводит к образованию на испарителе инея или льда. 

8. запрещается очищать испаритель инея ножом или скребком, это может 

нарушить герметичность системы; оттаивание инея осуществляется при 

толщине его слоя 4-6мм  

9. продукты укладывают на расстоянии 6см друг от друга 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторная работа 2 

Машины для обработки теста и полуфабрикатов 

Цели: 

1. Формирование системы знаний о видах и устройстве машин для обработки 

теста и полуфабрикатов 

2. Развитие репродуктивных умений анализа и обобщения учебной 

информации. 

3. Воспитание понимания теоретических знаний для грамотного выполнения 

профессиональных действий 

 

Задачи: 

1.Закрепить самостоятельно полученные сведения по машинам для обработки 

теста и полуфабрикатов 

2.Систематизировать учебную информацию посредством составления краткого 

конспекта, рисунков и таблиц 

     3.Отработать механизм оформления и защиты лабораторно –     практической 

работы 

 

     Тип урока: урок применения  и совершенствования знаний 

     Форма учебной деятельности: индивидуальная 

Задания: 

1.Изучите по образцу: виды, назначение, технические характеристики и 

устройство машин для обработки теста и полуфабрикатов Познакомьтесь с 

технологией эксплуатации машин для обработки теста и полуфабрикатов и 

правилами техники безопасности 

2.Зарисуйте общий вид и устройство   просеивателя для муки МПМ- 800, 

тестомесильной и тестораскаточноймашины с указанием узлов и деталей 

3.Зарисуйте общий вид и устройство просеивателя для муки  МПМ- 800, 

тестомесильной и тестораскаточной машины с указанием узлов и деталей  

Дидактическое оснащение урока: учебник З.П. Золин «Технологическое 

оборудование предприятий общественного питания» стр.      раздаточный 

материал по теме «Машины для обработки теста и кремов» 

Последовательность выполнения работы: 

4. Консультирование учащихся преподавателем, уточнение вида их работ 

5. Подготовить рабочее место 

6. Работа учащихся по заданию №1: 

      руководствуясь учебником по оборудованию и внимательно рассмотрев 

рисунки и схемы предоставленных образцов, установите и запишите  



назначение,  технические характеристики, устройство просеивателя для 

муки  МПМ- 800, тестомесильной и тестораскаточной машины 

Работа учащихся по заданию № 2: 

Познакомьтесь с  принципом действия машин для обработки теста и 

полуфабрикатов и правилами техники безопасности.  Сборка и разборка 

машин, освоение правил безопасной эксплуатации просеивателя для муки  

МПМ- 800, тестомесильной и тестораскаточной машины  

Работа учащихся по заданию № 3: 

      Рассмотрите возможные неисправности  машин для нарезки овощей и 

способы их устранения и данные занесите в таблицу. 

7. Оформить и защитить лабораторно – практическую работу 

8. Подведение итогов работы преподавателем. Оценивание работы 

учащихся. 

 

Просеиватель для муки МПМ- 800 

Назначение: для удаления из муки посторонних примесей, комочков улавливания 

металлических примесей, её рыхления и обогащения кислородом воздуха. За счет 

чего готовые изделия получаются более пышными и вкусными. 

 

 а- общий вид: 1- чугунная станина, 2- подвижная рама, 3- корпус, 4- 

разгрузочный лоток, 5-  загрузочный бункер 

б- разрез: 6- двигатель, 7- шнек, 8- вертикальная труба, 9- гибкий рукав, 10- 

магнитная ловушка,  

11- откидной болт, 12- крышка, 13- сито, 14- предохранительная решетка, 15- 

крыльчатка,  

16- клиноременная передача 

Техническая характеристика: 

- производительность – 800кг/ч 

- емкость рабочей камеры – 40кг 



- частота вращения (вибраций) – 740 об/мин 

- число сменных барабанов – 2шт 

- размер сторон ячейки сита- 1,4мм  (для муки в/с) и 1,6мм (для муки 1-го и 2-го 

сорта) 

Устройство:  состоит из вертикальной трубы, загрузочного бункера, 

просеивательного механизма,  разгрузочного лотка и приводного 

механизма.Загрузочный бункер с предохранительной решеткой установлен на 

чугунной станине. К загрузочному бункеру  крепится  подвижная  рама для 

подъема мешка с мукой. В бункере расположена  вращающаяся крыльчатка, 

подающая муку к вертикальной трубе.  Внутри  трубы  находится  шнек,  на 

вале которого укреплены сито и каркас с неподвижными лопастями. Снизу 

сито имеет разгрузочные лопатки. Сверху машина закрыта крышкой, 

имеющей резиновую прокладку и откидной болт. Для улавливания 

металлических   примесей   разгрузочный лоток снабжен магнитной 

ловушкой. На разгрузочный лоток надет  гибкий рукав, выполненный из 

плотной ткани, предохраняющей муку от распыления при выгрузке её из 

машины. 

Приводной механизм состоит из двух клиноременных передач:  одна -  дает 

движение шнеку с ситом, другая - крыльчатке бункера. 

Рядом смашиной на электрощитке размещены автоматический выключатель, 

магнитный пускатель и  кнопки управления. 

Принцип действия:  засыпанная в бункер мука подается крыльчаткой через окно 

вертикальной трубы к шнеку, который поднимает её к просеивательному 

механизму. Здесь мука распыляется, прижимается под действием центробежной 

силы к ситу и просеивается. Разгрузочные лопатки направляют просеянную муку 

в лоток, где она очищается от металлических примесей и по гибкому рукаву 

поступает в подставленную тару. 

Правила эксплуатации: 

1. проверят сан. состояние 

2. на вал шнека устанавливают нужное сито и каркас с лопастями  

3. сверху механизм закрывают крышкой, закрепляют её болтом 

4. на разгрузочный лоток надевают гибкий рукав, под него подставляют тару 

5. подвижную раму опускают в нижнее положение, устанавливают мешок с 

мукой, затем раму поднимают и высыпают часть муки в загрузочный 

бункер 

6. включают двигатель  

7. загрузку муки в процессе работы производят на ходу машины; следят, 

чтобы бункер был постоянно заполнен мукой; машину периодически 

останавливают для очистки сита от примесей 



8. после работы машину отключают, сито очищают щеткой, раму 

устанавливают в верхнее положение 

Техника безопасности: 

- запрещается открывать крышку просеивающей головки  во время работы и 

снимать сито  

- нельзя работать на машине без предохранительной решетки 

- запрещается проталкивать муку в бункер рукой и ускорять её выход 

 

 

Тестомесильная машина ТММ – 1М 

 

   1- плита,  2- педаль,  3- тележка,  

   4- дежа,  5- щиток,  6- месильный рычаг,  

   7- шарнир,  8- крышка,   9- корпус,  

  10- рукоятка,  11- дверка, 12- кнопочная станция 

Назначение: для замеса различного вида теста из 

пшеничной и ржаной муки; тесто- это насыщенная 

воздухом масса из равномерно перемешанных 

компонентов. 

Техническая характеристика: 

- производительность – 400кг/ч 

- объем дежи- 140л 

- частота вращения дежи- 4 об/ мин 

- частота вращения рабочего инструмента – 27об/мин 

Устройство: состоит из чугунной плиты, корпуса, дежи, месильного рычага с 

лопастью и приводного механизма. Чугунная плита служит станиной, на которую 

устанавливают тележку с дежой. Дежа- это бак конической формы и крепится к 

валу при помощи профильного соединения. Машина имеет три сменные дежи. 

Дежа укреплена на трехколесной тележке; тележка имеет два больших колеса и 

одно вращающееся малое. Рабочий орган - месильный рычаг- стержень, 

изогнутый под углом 118° и имеет на конце лопасть. Рычаг совершает 

качательное движение вверх и вниз.  

Для перевода рычага в верхнее положение, в корпусе машины установлен 

маховик для подъема его вручную (для доступа к маховику на боковой стенке 

станины имеется легко открывающая дверца с кнопками управления). Над дежой 

укреплен каркас с ограждающими щитками, которые в момент замеса опускаются 

вниз для предотвращения выбрасывания теста и защиты рабочего. На корпусе 



имеется рукоятка для подъема и опускания щитков. Машина имеет блокировку, 

отключающую двигатель при поднятии щитков.    

Принцип действия:   благодаря  одновременному вращению дежи и месильного 

рычага в противоположные стороны, загруженные продукты интенсивно 

перемешиваются и образуют однородную массу, насыщенную воздухом.  

Правила эксплуатации: 

1. дежу вкатывают на плиту при поднятом рычаге и щитках и фиксируют её. 

2. проверяют работу на холостом ходу 

3. загружают продукты, опускают рычаг, оградительные щитки и включают 

двигатель. 

4. при замесе жидкого теста дежу загружают на 80-90%, при замесе крутого 

теста – 50%; невыполнение этих  условий – перегрузка двигателя, быстрый 

износ и поломка машины. 

5. при замесе  теста вначале в деже перемешивают: сахар, соль, яйца, дрожжи, 

вода; после получения однородной массы - машину выключают, добавляют 

муку и продолжают замес. 

6. продолжительность замеса теста – 7- 30 мин (зависит от вида теста). 

7. по окончанию замеса теста двигатель выключают, при этом рычаг должен 

находиться в верхнем положении, можно поднять с помощью маховика; 

далее поднимают щитки и, нажав на педаль, скатывают дежу с плиты. 

8. проводят сан. обработку: дежу и рычаг очищают от теста, промывают 

горячей водой и насухо протирают.  

Техника безопасности: 

Тестораскаточная машина МРТ – 60М 

 

а- общий вид: 1- корпус, 2- облицовка, 3- мукосей, 4- фиксатор, 5- указатель, 6- 

предохранительная решетка, 7- наклонный стол, 8- лоток, 9- ленточный 

транспортер, 10- поддон, 11- маховик. 

б- схема: 12- винт, 13- тяга, 14- барабан, 15- валики, 16- кронштейн, 17 и 18- цепи, 

19- ведущий барабан, 20- натяжное устройство, 21- двигатель, 22- муфта, 23- 

червячный редуктор. 



Назначение: для раскатки крутого дрожжевого, слоеного и песочного теста; 

подготовленное тесто используют для приготовления лапши, пельменей, 

пирожков, слоек, хвороста, вареников. 

Техническая характеристика:  

- производительность – 60кг/ч 

- единовременная загрузка – 10 кг 

- толщина слоя раскатки  теста – 1- 50мм 

- ширина транспортера – 650 мм 

Устройство: состоит из корпуса двух валиков для раскатки теста,  механизма 

регулировки толщины раскатки теста,  транспортера,  загрузочного стола,  

привода. 

Корпус установлен на металлической раме. В горизонтальной плоскости 

расположены два валика вращающиеся навстречу  один другому. Нижний валик 

закреплен неподвижно,  а верхний – на кронштейне и может перемещаться с 

помощью регулировочного устройства. 

Величину зазора между валиками можно регулировать в пределах от 0 до 50 

мм. Величину зазора указывают стрелкой на циферблате. Чтобы исключить на-

кручивание на валики теста, их снабжают скребками. Для предупреждения 

налипания теста на валики пользуются мукосеем, его  устанавливают над 

раскатывающими валиками и во время работы периодически встряхивают 

посредством храпового механизма (происходит сотрясательное движение). 

При этом раскатываемое тесто посыпается мукой. После окончания работы 

мукосей закрепляют неподвижно с помощью фиксатора. 

Для подачи теста к валикам установлен загрузочный стол. Зона, где 

раскатывается тесто, имеет предохранительную решетку. С левой стороны от 

нее, находится микропереключатель, осуществляющий автоматическую 

электроблокировку. Если во время работы машины решетку приподнять, 

контакты микропереключателя разомкнутся и электродвигатель остановится. 

Разгрузочное устройство представляет собой горизонтальный ленточный 

транспортер, состоящий из двух барабанов, соединенных между собой цепью и 

надетой на них хлопчатобумажной ленты. Под транспортером установлен 

поддон для сбора оставшейся муки. Для этой же цели служат и 

горизонтальные лотки. 

На корпусе машины находится кнопочная станция. 

Принцип действия. Подготовленное для раскатки тесто (массой не более 10 

кг) укладывают на наклонный загрузочный стол и направляют к вращающимся 

валикам, которые захватывают тесто и раскатывают его. Раскатанное тесто под 



действием собственной массы падает на транспортер. Раскатывают тесто в 2—

3 приема. 

Правила эксплуатации.  

1. Перед началом работы производят осмотр машины и проверку ее работы 

на холостом ходу.  

2. Затем определяют плотность прилегания скребков к валикам, степень 

натяжения ленточного транспортера и чистоту сетки мукосея.  

3. Проверяют действие электроблокировки (если на холостом ходу 

поднять предохранительную решетку на 5°, двигатель должен 

отключиться). 

4. Подготовка машины: в мукосей засыпают муку, устанавливают его; 

устанавливают поддон; устанавливают нужный зазор между валиками. 

5. Тесто раскатывают вручную до толщины 6-7 см, помещают его на 

наклонный стол и включают двигатель; уменьшив зазор, тесто  

раскатывают  ещё  в несколько приемов. 

6. После раскатки тесто свертывают в  трубочку и переносят на 

разделочный стол. 

7. После работы машину выключают, высыпают муку из мукосея, поддона; 

очищают транспортер и валики от остатков теста. 

 Техника безопасности: 

- во время работы запрещается производить чистку валиков и просовывать 

руки под предохранительную решетку 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лабораторная работа 3 

Машины для приготовления отделочных полуфабрикатов 

Цели: 

1.Формирование системы знаний о видах и устройстве машин для нарезки 

овощей и машин для нарезки гастрономии 

2.Развитие репродуктивных умений анализа и обобщения учебной 

информации. 

3.Воспитание понимания теоретических знаний для грамотного выполнения 

профессиональных действий 

 

Задачи: 

1.Закрепить самостоятельно полученные сведения по машинам для 

приготовления отделочных полуфабрикатов 

2.Систематизировать учебную информацию посредством составления краткого 

конспекта, рисунков и таблиц 

     3.Отработать механизм оформления и защиты лабораторно –     практической 

работы 

 

     Тип урока: урок применения  и совершенствования знаний 

     Форма учебной деятельности: индивидуальная 

Задания: 

1.Изучите по образцу: виды, назначение, технические характеристики и 

устройство машин для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

2.Познакомьтесь с технологией эксплуатации машин для приготовления 

отделочных полуфабрикатов и правилами техники безопасности 

3.Зарисуйте общий вид и устройство   взбивальной машины МВ – 35 с 

указанием узлов и деталей 

Дидактическое оснащение урока: учебник З.П. Золин «Технологическое 

оборудование предприятий общественного питания» стр.      раздаточный 

материал по теме «Машины для приготовления теста и кремов» 

Последовательность выполнения работы: 

9. Консультирование учащихся преподавателем, уточнение вида их работ 

10. Подготовить рабочее место 

11. Работа учащихся по заданию №1: 

      руководствуясь учебником по оборудованию и внимательно рассмотрев 

рисунки и схемы предоставленных образцов, установите и запишите  



назначение,  технические характеристики, устройство взбивальной машины 

МВ – 35 

Работа учащихся по заданию № 2: 

Познакомьтесь с  принципом действия машин для приготовления 

отделочных полуфабрикатов и правилами техники безопасности.  Сборка и 

разборка машин, освоение правил безопасной эксплуатации взбивальной 

машины МВ – 35 

Работа учащихся по заданию № 3: 

      Рассмотрите возможные неисправности  машин для нарезки овощей и 

способы их устранения и данные занесите в таблицу. 

12. Оформить и защитить лабораторно – практическую работу 

13. Подведение итогов работы преподавателем. Оценивание работы 

учащихся. 

 

Взбивальная  машина МВ – 35 

  а- общий вид: 1- чугунная плита, 2- бачок,  

                          3-  планетарный механизм, 

                          4- маховик,  

                          5- рукоятка,   

                          6- крышка,  

                          7- корпус,   

                          8- кронштейн 

 

 

 б-   схема:       9- взбиватель,  

                         10- планетарный     

механизм,   

                         11- вариатор, 12- двигатель 

 

в- взбиватели: 13- прутковый,  

                          14- плоскорешетчатый,  

                          15- крючкообразный,  

                          16- замкнутый. 

Назначение: для замеса жидкого теста, взбивания кремов, сливок, яичных белков 

 

 

Техническая характеристика:  

- вместимость бачка – 35 л 

- частота вращения взбивателя вокруг своей оси – 200- 625 об/мин 



 

Устройство: состоит из чугунной станины, корпуса, двух сменных бачков, 

сменных взбивателей, механизма подъема бачка и приводного механизма. Бачок 

устанавливается на кронштейне, который перемещается вертикально с помощью 

рукоятки механизма подъема. Сменные взбиватели крепятся на валу 

соединительной муфтой. Взбиватели совершают планетарное движение: вокруг 

своей оси и вокруг оси бачка.  В бачке устанавливается надставка, которая 

предотвращает разбрызгивание продуктов. В надставке имеется лоток для 

дополнительной загрузки продуктов во время работы машины. Машина снабжена 

вариатором скоростей, маховик которого вынесен на корпус машины. При 

повороте маховика против часовой стрелки скорость вращения взбивателя 

увеличивается, и наоборот. Регулирование скорости осуществляется на ходу 

машины. Сверху вариатор закрывается легкосъемной крышкой. На боковой 

стенке машины установлен автоматический выключатель для пуска и остановки 

двигателя. Машина имеет 4 сменных взбивателя: 

- прутковый – для взбивания легкоподвижных масс (белки, сливки, муссу) 

- плоскорешетчатый – для взбивания вязких смесей (бисквитное тесто, кремы) 

- крючкообразный  - для перемешивания полугустого теста (заварное тесто) 

- замкнутый – для крутого теста (пирожковое, пельменное тесто). 

Принцип действия: продукты, помещенные в бак, интенсивно перемешиваются 

взбивателем, который совершает вращательное движение вокруг своей оси и по 

периметру бачка. В результате взбивания масса продукта насыщается воздухом, 

становится пышной, однородной и увеличивается в объеме. 

Правила эксплуатации: 

1. устанавливают бачок и закрепляют его на кронштейне 

2. устанавливают нужный взбиватель на рабочем валу  с помощью  

соединительной муфты  

3. в бак загружают продукты не более 2/3 его объема,  вращением рукоятки 

механизма подъема  устанавливают его так, чтобы  зазор между 

взбивателем и дном бачка  был не менее 5мм. 

4. включают двигатель машины, путем вращения маховика вариатора  

устанавливают нужную скорость взбивателя. 

5. при необходимости через лоток в крышке в бак добавляют продукты 

6. по окончанию работы, машину выключают, опускают кронштейн с бачком 

вниз и снимают его с машины; снимают взбиватель, проводят сан. 

обработку всех деталей. 

Техника безопасности: 

- запрещается снимать бачок и взбиватели до полной остановки машин 

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа 4 

Приготовление кремов и украшений из них 

Цель работы 
1. Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

2. Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества и соответствия 

сырья к кремам; 

• по выбору производственного инвентаря и технологического 

оборудования и безопасного использования его при приготовлении кремов; 

• по использованию различных технологий приготовления кремов с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом правильности 

приготовления кремов; 

• по оформлению изделий с кремом с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима 

по использованию и хранению кремов. 

3. Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Содержание работы 
1. Приготовление кремов: 

• крем «Шарлотт»; 

• крем из растительных сливок; 

• крем сливочный с различными фондами; 

• крем творожный. 

2. Оценка качества отделочных п/ф. 

3. Составление и оформление отчета. 

Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, стол производственный, электрическая плита, 

взбивальная машина, весы, сито, ножи, кастрюли, миски, ложки, лопатки, моечная 

ванна. 

Последовательность выполнения работы 
1. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

2. Организация рабочего места и подбор производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 
Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. На рабочий стол 



устанавливают весы. Подготавливают необходимые инструменты и инвентарь. 

3. Подготовка сырья (масло, молоко, яйца, сахар) и дополнительных 

ингредиентов в соответствии с рецептурой. 
(Ф Приготовление кремов. 
Крем «Шарлотт»: 
• сахар, яйца, молоко тщательно перемешать; 

• довести до кипения при постоянном помешивании; 

• сироп кипятить до температуры 104-105 °С (проба — тонкая нитка); 

• процедить, охладить до 20-22 °С; 

• масло сливочное зачистить, разрезать на куски; 

• взбивать 7-10 мин; 

• постепенно добавить яично-молочный сироп, коньяк или вино 

десертное, ванильную пудру; 

• взбивать до готовности. 

Крем из сливок: 
• сливки растительные 35% жирности охладить до 2 °С; 

• взбивать до устойчивой массы; 

• постепенно добавить сахарную пудру, затем — ванильную; 

• взбивать до готовности. 

Крем сливочный с различными фондами (с вишневым, виноградным, 

малиновым, апельсиновым соком): 

• зачистить и нарезать на куски сливочное масло; 

• взбивать до получения однородной массы; 

• постепенно добавить рафинадную пудру, сгущенное молоко; 

• взбивать еще 7-10 мин; 

• в конце взбивания добавить ванильную пудру, сок. 

Крем творожный: 
• свежий некислый творог протереть через сито; 

• добавить желтки, растертые с сахарной пудрой и размягченным 

маслом; 

• ввести ванильный сахар; 

• тщательно вымешать массу, слегка взбивая, чтобы она получилась 

воздушной; 

• растительные сливки взбить до пышной массы; 

• творожную массу соединить со взбитыми сливками и аккуратно 

перемешать. 

5. Определение органолептическим способом качества выпеченных 

изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их 

устранению. 
6. Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
7. Оформление отчета о проделанной работе. 
Требования к качеству 
Крем «Шарлотт» 
Внешний вид — пышная, однородная, маслянистая масса, хорошо 

сохраняет форму. 

Вкус — сладкий. 

Цвет — желтоватый. 



Запах — ванили, коньяка. 

Крем из сливок 

Внешний вид — воздушная масса, хорошо сохраняет Форму. 

Вкус — сладкий. 

Цвет — белый. 

Запах — ванили. 

Крем сливочный с различными фондами 
Внешний вид — пышная, однородная маслянистая масса. 

Вкус — сладкий с привкусом наполнителя. 

Цвет — по виду основного наполнителя. 

Запах — ванили, фруктового сока. 

Крем творожный 
Внешний вид — пышная, однородная, воздушная масса. Вкус — сладкий, 

лимона. 

Цвет — белый с желтоватым оттенком. 

Запах — ванили и лимона. 

 

              Рецептура 
Крем «Шарлотт» (основной) 
масло сливочное ...................... 422,0 
сахар-песок ............................... 375,0 
молоко цельное ........................ 250,0 
яйца  ..........................................  75,0 
ванильная пудра ...................... 4,0 
коньяк или вино десертное ..... 1,6 
Выход: 1000 г 
Крем из растительных сливок 
сливки растительные 35% ...... 891,0 
сахарная пудра  ........................ 179,0 
ванильная пудра  ..................... 3,0 
Выход: 1000 г 
Крем сливочный с различными фондами 
масло сливочное ...................... 520,0 
сахарная пудра  ........................ 224,0 
молоко сгущенное  .................. 200,0 
ванильная пудра ...................... 5,0 
сок .............................................  50,0 
Выход: 1000 г 
Крем творожный 
творог ........................................ 250,0 
сахарная пудра  ........................ 250,0 
масло сливочное ...................... 150,0 
сливки ....................................... 220,0 
яйца (желтки) ........................... 120,0 
ванильный сахар ......................  1,0 
лимонная цедра   1,0 
Выход: 1000 г 



 

 

Рассмотрим украшения, выполняемые с помощью трубочек с гладким и 

прямым срезом с отверстием диаметром от 2 до 6 мм. 

 

Змейка. Равномерно отсаживают, волнообразно двигая трубочку вдоль 

изделия. 

Грибок. Трубочку держат под углом к плоскости изделия и, постепенно 

уменьшая давление, поднимают ее. Получается ножка гриба, на которую шляпку 

отсаживают из крема или прикрепляют из выпеченного тестового полуфабриката. 

Веревочка. Трубочку держат под углом к плоскости, двигая вдоль изделия 

(вращательное движение). 

Ветка с почками или ландыш. Отсаживают тонкую ветку и вдоль нее с 

обеих сторон трубочкой большего диаметра отсаживают шарики. Для ландыша 

делают одну или две ветки и отсаживают шарики с одной стороны. 

Пирамидка. Трубочку держат перпендикулярно плоскости, отсаживают 

крем, слегка приподнимая трубочку, затем быстро опускают; прижав крем, 

отрывают трубочку. На полученный слегка сплюснутый шарик отсаживают 

второй, затем третий меньшего диаметра. 

Рис.  . Украшения из крема: I. Трубочки круглые с прямым срезом: I - ветка 

винограда; 

2 - змейка; 3 - черешня; 4 — ветка ландыша; 5 — плетение корзины; 6 - 

коса; 7 - грибки; 

К - цветок лютика; 9 - ветка с цветочными почками; 10 - пирамидка; 11 - 

веточка; 

12 - прямые палочки; 13 — змейка; 14 - прямая решетка; 



IS- косая решетка; 

16 - выгнутые змейки; II. Трубочки 

круглые с зубчиками: 17 - ракушки; 18 - звездочка; 

19 - резная веревочка; 20 - плетение; 21 

- ракушка; 22 - звездочка; 23 - розанчик; 

24 - зубчатая палочка; 

2S- хризантема; 

III. Трубочки круглые с клинообразным 

срезом (листик): 26-35 - лнетикн разной формы; 

36 - ветка с бутонами; 

37-38 - маргаритка 

Ветка с почками иди ландыш. Отсаживают 

тонкую ветку и вдоль нее с обеих сторон тру-

бочкой большего диаметра отсаживают 

шарики. Для ландыша делают одну или две ветки 

и отсаживают шарики с одной стороны. 

Пирамидка. Трубочку держат 

перпендикулярно плоскости, отсаживают 

крем, слегка приподнимая трубочку, затем быстро опускают; прижав крем, 

отрывают трубочку. На полученный слегка сплюснутый шарик отсаживают 

второй, затем третий меньшего диаметра. 

Трубочку с зубчиками различной высоты диаметром до 6 мм используют 

для украшения пирожных орнаментами, нанесения бордюров на торты, для 

отсадки украшений в виде ракушек, звездочек, разных веревочек, плетений, 

хризантем, бутонов и т.д. (  

Украшения, выполняемые с помощью трубочек различного диаметра с зубчатым 

срезом 

Трубочку с зубчиками различной высоты диаметром до 6 мм используют для 

украшения пирожных орнаментами, нанесения бордюров на торты, для отсадки 

украшений в виде ракушек, звездочек, разных веревочек, плетений, хризантем, бутонов и 

т.д. Украшения, выполняемые с помощью трубочек различного диаметра с зубчатым 

срезом. Звездочка. Трубочку держат перпендикулярно плоскости на расстоянии 2—3 



мм, отсаживают крем и слегка приподнимают ее; прекращают давление, толчком 

резко опускают трубочку и отрывают ееРозанчик. Трубочку держат перпендикулярно 

плоскости и отсаживают крем вращательным движением, накладывая витки крема в 

виде спирали. Прекратив давление, продолжают вращательное движение до 

окончательного выхода крема из трубочки. 

Зубчатая палочка или волнообразный бордюр. Держат трубочку под углом к 

плоскости, отсаживают крем на поверхности изделий прямо или волнообразным 

движением. Затем прекращают давление и плавно отрывают трубочку. 

Украшения, выполняемые с помощью трубочек с клинообразным 

срезом. 

Листик. Трубочку держат под острым углом к плоскости. Отсаживая крем, 

двигают трубочку к себе колебательным движением. Затем прекращают 

выдавливание крема и плавно оттягивают кончик листа . 

Трубочку с плоским косым срезом (косячок) используют для изготовления 

роз. Но этой трубочкой наносят только лепестки роз. Сердцевиной розы служит 

вырезанный из бисквита квадрат, его округляют ножом, накалывают на вилку, 

которую держат левой рукой, и, медленно поворачивая, правой рукой наносят 

лепестки. После ее изготовления приспособление удаляют так, чтобы роза 

осталась на двух пальцах левой руки, затем ее перекладывают на лопаточку, а 

после этого переносят на торт. 

 

Можно также изготовить маргаритку. Каждый лепесток отсаживают 

отдельно. Трубочку ставят перпендикулярно поверхности острым углом к себе и 

быстро выпускают крем, делая слегка скользящие движения к центру цветка. Так 

отсаживают рядом один с другим лепестки одной половины, затем, повернув 

изделие, - другую половину. В центре из гладкой трубочки отсаживают кружок. 

Трубочка с плоским овальным срезом используется для изготовления 

цветов ромашки, яблони. 



Практическая работа № 7

 

Лабораторные работы № 5 
Приготовление  сложных отделочных полуфабрикатов и украшений из 

них 
Цель работы 
1. Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

2. Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества и соответствия 

глазури, марципана, мастики и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям; 

• по выбору производственного инвентаря и технологического 

оборудования и безопасного использования его при приготовлении глазури, 

марципана, мастики; 

• по использованию различных технологий приготовления глазури, 

марципана, мастики с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции; 

• по определению органолептическим способом правильности 

приготовления глазури, марципана, мастики. 

3. Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Содержание работы 
1. Приготовление глазури, марципана, мастики: 

• глазурь на основе фруктов; 

• глазурь на основе помады; 

• глазурь на основе шоколада (кувертюр); 

• глазурь на основе сахарной пудры; 

• глазурь на основе белковой массы; 

• глазурь на основе гелей (меллагель); 

• марципановая масса; 

• мастика. 

2. Оценка качества. 

3. Составление и оформление отчета. 

Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, мукопросеиватель «Каскад», печь конвекционная XF-190, шкаф 

расстоечный, пароконвектоматSCC 61, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, миски, кастрюли, лопатки, скалка, ножницы, сито, 

мерная кружка, доски разделочные, выемки, корнеты, нож, кондитерские мешки с 

насадками, вальцовая машина. 

 

Последовательность выполнения работы 
1. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 



Практическая работа № 7

 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

2. Организация рабочего места и подбор производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 
Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. На рабочий стол 

устанавливают весы. Подготавливают необходимые инструменты и инвентарь. 

3. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов в соответствии с 

рецептурой. 
4. Приготовление глазури. 
Приготовление глазури на основе шоколада (кувертюр): 
• измельчить шоколад; 

• нагреть на водяной бане до температуры 33-34 °С; 

• добавить подогретое какао-масло (или кокосовое масло). 

 

Приготовление глазури на основе сахарной пудры: 
• налить в котел яичные белки, воду; 

• добавить 1/3 часть сахарной пудры; 

• взбить; 

• добавить 1/3 часть сахарной пудры; 

• подогреть смесь до 40-45 °С; 

• взбить, постепенно добавляя остальную сахарную пудру. 

Приготовление глазури на основе белковой массы: 
• сахар с водой довести до кипения; 

• снять пену; 

• уварить до 114 °С (проба на слабый шарик). 

Приготовление глазури на основе гелей (меллагель): 
• меллагель смешать с сахарной пудрой; 

• высыпать в воду; 

• помешивая, довести до кипения; 

• кипятить в течение 1 мин; 

• остудить. 

5. Приготовление марципановой массы: 
• подсушенный очищенный миндаль пропустить через вальцовку 2-3 

раза; 

 

• приготовить сироп: сахар, воду, патоку довести до кипения, снять 

пену, уварить до 121 °С (проба на средний шарик); 

• миндаль выложить в котел; 

• тонкой струйкой влить сироп, помешивая; 

• перемешать; 

• оставить для охлаждения на 1 ч; 

• добавить сахарную пудру, коньяк (вино); 

• пропустить через вальцовую машину. 

6. Приготовление мастики (сахарная сырцовая мастика): 
желатин залить водой (температура 25 °С) 



 

• оставить для набухания на 1-2 ч; 

• подогреть до 60 °С; 

• перемешать до полного растворения; 

• добавить сахарную пудру; 

• замесить, чтобы не было комков; 

• во время замеса добавить патоку, эссенцию, краситель, лимонную 

кислоту. 

7. Определение органолептическим способом качества выпеченных 

изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их 

устранению. 
8. Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
9. Оформление отчета о проделанной работе. 
Требования к качеству 
Глазурь на основе шоколада (кувертюр) 
Внешний вид — пастообразная. 

Цвет — коричневый с глянцем. 

Вкус — сладкий; шоколадный запах. 

Глазурь на основе сахарной пудры 
Внешний вид — пастообразная. 

Цвет — белый с глянцем. 

Вкус — сладкий; запах, свойственный ингредиентам. 

Глазурь на основе белковой массы 
Внешний вид — пастообразная. 

Цвет — белый с глянцем. 

Вкус — сладкий; запах, свойственный ингредиентам. Глазурь на основе 
гелей 

Внешний вид — не расплывчатая, желеобразная. Цвет — глянцевый, 

соответствующий красителю. Вкус и запах — сладкие. 

Марципановая масса 
Внешний вид — пластичная, вязкая. 

Цвет — бело-серый. 

Вкус — сладкий, с привкусом миндаля; запах миндаля. Мастика 

Внешний вид — пластичная. 

Цвет — белая с глянцем. 

Вкус и запах — сладкие. 

Рецептура на отделочные полуфабрикаты 
Глазурь на основе шоколада (кувертюр) 
Пропорция 4:1 — шоколад : какао-масло. 

Глазурь на основе сахарной пудры 

сахарная пудра  ........................ 907,0 
яичные белки  ..........................  28,0 
вода ........................................... 136,0 
Выход: 1000 г 
Глазурь на основе белковой массы 
сахар .......................................... 547,0 
сахарная пудра  ........................ 315,0 



 

яичные белки  ..........................   170,0 
лимонная кислота .................... 0,1 
вода ........................................... 248,0 
Выход: 1000 г 
Глазурь на основе гелей 
меллагель ..................................  25,0 
сахар .......................................... 300,0 
вода ...........................................    1000,0 
Выход: 1325 г 
Марципановая масса 
миндаль  .................................... 497,0 
сахар ..........................................   398,0 
сахарная пудра  ........................ 100,0 
патока ........................................  15,0 
коньяк или десертное вино .....  30,0 
краска пищевая  ....................... 1,0 
вода ...........................................    60,0 
Выход: 1000 г 
Мастика 
сахарная пудра  ........................ 930,0 
патока ........................................  50,0 
желатин .....................................    10,0 
эссенция ....................................   0,5 
вода ........................................... 100,0 
Выход: 1000 г 

Указания к работе 
1. Мастика быстро застывает — используют сразу после приготовления. 

2. При нанесении помады на поверхность изделий необходимо 

предварительно смазать поверхность фруктовой начинкой. 

3. Изделия, глазированные помадой, после застывания разрезают 

горячим ножом (нож опускают в горячую воду). 

4. При приготовлении белковой глазури посуда должна быть без следов 

жира. 

5. Готовность глазури определяют по рисунку на поверхности: рисунок 

не должен заплывать. 

6. Глазурь на основе гелей можно готовить с добавлением фруктовых 

соков. 

7. Глазурь на основе гелей используют для оформления пирожных, 

тортов и других кондитерских изделий. 

 

1. Украшения из   рисовальной массы.     рисовальную массу 

выкладывают в корнетик и отсаживают   тонких орнаментов. 



 

2.  

3. Украшения из глазури, кандира 

4. Глазурь сырцовая для украшения изделии 

5. Сахарная пудра 866, яичные белки 169, лимонная кислота 0,1 Выход 

1000. Во взбивальный котел без следов жира наливают белки, включают 

машину на тихий ход и, взбивая, постепенно добавляют сахарную пудру, в 

конце взбиьания вводят лимонную кислоту. Готовность определяют по 

устойчивому рисунку. Украшают изделия глазурью, отсаживая се из 

кондитерского мешка или бумажного корнстика. 

6.  

7.  

 

8. Украшения из кандира 

9. Сахар-рафинад 745, сахарная пудра 74, вода 224. Выход 1000. 

10. Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену и 

уваривают до 110
в
С (проба на «толстую нитку»). Полученный сироп 

охлаждают до 80
в
С, растирают лопаткой, постепенно добавляя сахарную 

пудру. Масса мутнеет к приобретает консистенцию жидкой сметаны. 

Кандир используют для отливки пустотелых фигурок. Лучше всего фигурки 

получаются из сахара-рафинада, более слабые — из сахара-песка. 

11. Для этой цели применяют гипсовые формы. Половинки форм 

промывают, связывают вместе и кладут в воду на 2—3 ч. Сырая форма 

предотвращает прилипание сиропа к стенкам. 

12. В подготовленную форму через отверстие, находящееся внизу 

фигурки, заливают горячий кандир, через несколько минут у стенок 

образуется твердая корочка. Через 10—15 мин незастывший кандир 

выливают и оставляют форму на 30 мин. Затем се развязывают, полученную 

фигурку вынимают и высушивают не менее суток. Фигурку можно 

раскрасить пищевыми красителями или глазурыо. 

13. Украшения из сахарных мастик и марципанаУкрашения из 

сахарных мастик. Сахарную мастику используют для изготовления 

различных фигурок лепкой или раскатывают ее в пласт и вырезают 

выемками или ножом различные фигурки. Для отделки изделий используют 



 

два вида сахарной мастики: сырцовую и заварную.

 
14. Сахарная сырцовая мастика 

15. Сахарная пудра 930, патока 50, желатин 10, эссенция 0,5, вода 100. 

Выход 1000. 

16. Желатин заливают водой температурой 25°С и оставляют для 

набухания на 1-2 ч, затем подогревают до 60*С и перемешивают до полного 

растворения. Когда желатин растворится, добавляют сахарную пудру и 

замешивают так, чтобы не было комков, в течение 20—25 мин. В то же 

время добавляют патоку, эссенцию, если нужно, краску. Для улучшения 

вкуса, придания белого цвета, ускорения подсушки можно добавить 

лимонную кислоту - 0,3% сахарной пудры. 

17. Молочная мастика 
18. Сахарная пудра 300, сухое молоко 300, сгущенное молоко с сахаром 

430, ванильная пудра 0,5. Выход 1000. 

19. Все продукты по рецептуре соединяют и тщательно перемешивают до 

однородной массы. Молочная мастика застывает не гак быстро, имеет 

хорошие вкусовые качества, а украшения из нее имеют блеск. 

20. Сахарная запарная мастика 
21. Сахарная пудра 775, патока 83, крахмал кукурузный 101, вода 

202.Выход 1000. 

22. Часть воды смешивают с крахмалом, остальную соединяют с патокой. 

Доводят до кипения и тонкой струей, помешивая, вливают крахмал с водой. 

Заваривают, тщательно перемешивают, чтобы не было комков. Затем 

добавляют сахарную пудру и замешивают до однородной массы, 

напоминающей пластилин. Заварная сахарная мастика более пластична, но 

подсыхает медленнее. Поэтому украшения из этой мастики вначале 

подсушиваю!, пнем используют для отделки. 

23. Украшения из марципана. 
24. Марципан используют для изготовления различных украшений в виде 

фигурок, изготовленных лейкой, при помощи форм или раскатыванием в 

пласт и вырезанием. Они могут долго храниться, оставаясь съедобными. 

Готовят марципан из миндального ореха, а также арахиса (очищенных от 



 

оболочки) или ореха кешью. Однако качество марципана из арахиса и 

кешью ниже. Орехи перед употреблением нужно подсушить, следя за тем, 

чтобы цвет их не изменился, иначе марципан не получится белого цвета. 

Готовый марципан имеет вид белой вязкой массы, напоминающей 

пластилин. Можно обойтись без патоки, но тогда марципан быстрее теряет 

пластичность. Марципан можно приготовить двумя способами. Марципан 

бывает сырцовый и заварной. 

25. Сырцовый марцинан 
26. Миндаль 351, сахарная пудра 586, патока 23, коньяк или десертное 

вино 93, краска пищевая 1. Выход 1000. 

27. Подсушенный очищенный миндаль пропускают через мясорубку, 

превращая его в мелкую крупку. Затем добавляют сахарную пудру, патоку и 

пропускают 2-3 раза через мясорубку, каждый раз уменьшая размер 

решетки. Лучше пропускать через вальцовку, тогда качество марципана 

будет выше. В готовый марципан добавляют коньяк или вино и пищевой 

краситель. Марципан должен быть вязким и белым. Если он получится 

очень густым, то можно добавить патоки или холодной кипяченой воды, а 

если жидким - сахарной пудрой и перемешать. Недостаток сырцового 

марципана - быстрое закисанис, поэтому его нельзя готовить впрок. Этого 

недостатка не имеет заварной марципан. 

28. Заварной марцинан 
29. Миндаль 497, сахар-песок 398, сахарная пудра 100, патока 15, коньяк 

или вино десертное 30, краска пищевая 1, вода 60. 

30. Выход 1000. 

31. Подсушенный очищенный миндаль пропускают через вальцовку, 

превращая в крупу, а затем пропускают 2-3 раза так, чтобы образовался 

тонкий порошок. Одновременно готовят сироп. Для этого сахар, воду и 

патоку доводят до кипения, снимают иену и уваривают до 122*С (проба на 

«средний шарик»). 

32. Подготовленный миндаль выкладывают в котел и, помешивая, 

вливают тонкой струей горячий сахарный сироп, хорошо перемешивают и 

оставляют для охлаждения на 1 ч. В процессе охлаждения масса 

кристаллизуется. Добавляют сахарную пудру, коньяк или вино и вновь 2-3 

раза пропускают через вальцовую машину. Заварной марципан хранится 

долго, но при этом его нужно покрыть влажной тканыо. 

33.  
34. Сахарные мастики и марципан представляют собой вязкую пла-

стичную массу, похожую на пластилин. Поэтому из них можно изготовить 

разнообразные украшения, лепя фигурки с помощью различных форм, 



 

выемок и т.д. Сахарные мастики быстро застывают, поэтому ими нужно 

пользоваться сразу после приготовления. 

35. Готовую мастику или марципан раскатывают в тонкий пласт и при 

помощи выемок или ножа вырезают различные фигурки или карточки для 

надписей, дают застыть, затем используют для украшения тортов. Фигурки 

можно вылепить, но это трудоемкая работа. Лучше использовать для этой 

цели металлические, гипсовые или пластмассовые формы. Можно 

изготовить барельефы и, складывая их, получить полнообъемные фигурки. 

Такие фигурки массой до 100 г обсушивают в сахарной пудре от 3 до 5 

дней, если они изготовлены из марципана, а если из сахарной мастики, — 

12 ч. 

36.  

37.  
38. Можно изготовить пустотелые фигурки. Для этого марципаны 

раскатывают в пласт толщиной 2—5 мм и вдавливают по веем углублениям 

внутренности формы, складывают две половинки, сушат сутки, а затем 

раскрывают форму, вынимают изделие и укладывают его для дальнейшей 

сушки в сахарную пудру. Полученные фигурки раскрашивают пищевыми 

красителями при помощи кисточки. Плоды, грибы, розы лепят вручную, 

каждый лепесток роз - отдельно. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Лабораторные работы № 6 
Приготовление  сложных отделочных полуфабрикатов и украшений из 

них 
Цель работы 
1.Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

2.Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества и соответствия 

помады и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям; 

• по выбору производственного инвентаря и технологического 

оборудования и безопасного использования его при приготовлении помады; 

• по использованию различных технологий приготовления помады с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом правильности 

приготовления помады. 

3.Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Содержание работы 
Приготовление помады: 

 

• помада основная; 
• помада молочная; 

• помада шоколадная 
• помада сахарная 
• карамель; 

4. Оценка качества. 

5. Составление и оформление отчета. 

 
Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, мукопросеиватель «Каскад», печь конвекционная XF-190, шкаф 

расстоечный, пароконвектоматSCC 61, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, миски, кастрюли, лопатки, скалка, ножницы, сито, 

мерная кружка, доски разделочные, выемки, корнеты, нож, кондитерские мешки с 

насадками, вальцовая машина. 

 

Последовательность выполнения работы 
10. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

11. Организация рабочего места и подбор производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 
Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 



 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. На рабочий стол 

устанавливают весы. Подготавливают необходимые инструменты и инвентарь. 

12. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов в соответствии с 

рецептурой. 
 

Помада основная 
Сахар-песок 795, патока 119, эссенция 2,8, вода 265. Выход 1000. 

Помаду используют для отделки поверхности кондитерских изделий. 

Процесс приготовления помады состоит из следующих операций: 

приготовления сиропа, его охлаждения, взбивания сиропа, созревания помады. 

Сахар-песок растворяют в воде, доводят до кипения и тщательно снимают 

образовавшуюся пену, так как посторонние примеси, находящиеся в ней, 

ухудшают качество помады. 

После прекращения пенообразования емкость закрывают крышкой и 

продолжают варить при сильном нагреве: при медленном уваривании сиропа 

получится помада темного цвета. Во время кипения брызги сиропа на стенках 

котла превращаются в кристаллы сахара, которые, попадая обратно в сироп, 

вызывают его кристаллизацию (засахаривание). Чтобы этого не случилось, сироп 

варят при закрытой крышке. При этом парообразование под крышкой 

предотвращает образование кристаллов на стенках котла, смывая их конденсатом 

воды. Таким образом сироп уваривают до 108*С и добавляют подогретую до 45-

50'С патоку. 

Патока предохраняет сироп от засахаривания и способствует образованию 

более мелких кристаллов при взбивании, в результате помада получается более 

высокого качества. Патоку можно заменить инвертным сиропом (1,1 кг вместо 1 

кг патоки) или пищевыми кислотами (0,1% лимонной кислоты к массе сахара). 

Пищевые кислоты добавляют ф конце варки, так как длительный нагрев может 

привести к более полной инверсии сахара и к ухудшению качества помады. 

Патоку, пищевую кислоту или инвертный сироп нужно добавлять строго по 

рецептуре. Если добавить меньше нормы, то помада получится грубой, с 

крупными кристаллами и быстро засахарится па изделиях. Но если положить 

больше нормы, то помада долго не образуется при взбивании и не засыхает на 

изделиях. 

После добавления патоки или кислоты, или инвертного сиропа номаду 

уваривают до температуры IIS-117'С (проба на «слабый шарик»). 

Приготовленный помадный сироп быстро охлаждают, так как при медленном 

охлаждении образуются кристаллы и помада получается грубой. 

Небольшое количество помадного сиропа можно охладить в проточной воде 

или льдом. 

Помадный сироп охлаждают до 35-40*С. При этой температуре образуются 

наиболее мелкие кристаллы и сохраняется такая вязкость сиропа, которая не 

затрудняет взбивания помады. Если температура сиропа будет выше, то при 

взбивании образуются крупные кристаллы и качество помады ухудшается. При 

низкой температуре номада получается с мелкими кристаллами, но труднее 

взбивается, |<ж как в густом сиропе замедляется кристаллизация сахара. 



 

Небольшое количество помадного сиропа взбивают вручную при иомоши 

лопатки, большое количество - в помадосбиватслях. 

В процсссс взбивания сироп мутнеет, затем по мерс кристаллизации сахара и 

насыщения его воздухом он превращается в твердый комок помады. Если помада 

долго не образуется, то можно добавить немного готовой помады или просеянной 

сахарной пудры или подогреть сироп до 40'С. Но при этом качество помады 

будет хуже, так как образуются более крупные кристаллы сахара. 

Готовую помаду перекладывают в котел, сбрызгивают водой, чтобы не 

образовалась корка, и оставляют для созревания на 12—24 ч. За это время она 

получается более нежной, тягучей, пластичной. 

Для отделки изделий помаду разогревают небольшими порциями при 

помешивании до 50—55*С на водяной бане. В результате нагрева она становится 

тягучей, удобна для глазирования. В это время в нес добавляют эссенцию. Можно 

также .ароматйзировать помаду ликером, вином и подкрасить. Если помаду 

разогреть до более высоком температуры, то на изделиях она будет нсглянцсвой, 

грубой и быстро засахарится. Для усиления блеска помады можно добавить в нее 

яичный белок (0,2% массы сахара) или перед глазированием смазать изделие 

фруктовой начинкой. По окончании глазирования стенки посуды зачищают, а 

помаду сбрызгивают водой, чтобы она не засахарилась. 

Требования к качеству: помада белая, однородная, плотная, пластичная, 

глянцевитая; заглазированная поверхность изделий должна быть гладкой, сухой, 

нелипкой; влажность 12%. 

Помада сахарнаяСахар-песок 824, патока 82, вода 274. Выход 1000. 

Помаду сахарную готовят, как описано выше; только эссенцию не добавляют. 

Требования к качеству такие же. 

Помада шоколадная Сахар-песок 755, вода 250, патока 113, какао-порошок 47, 

ванильная пудра 2,3, эссенция 2,6. Выход 1000. 

Помаду шоколадную готовят, как основную. Но во время разогревания до 

50-55°С перед отделкой изделий в нее добавляют просеянный какао-порошок, 

ванильную пудру и эссенцию. Тщательно перемешивают. 

Требования к качеству: помада должна быть шоколадного цвета, 

однородная, плотная, пластичная, глянцевитая; влажность 12%. • 

Помада молочная 
Сахар-песок 636, патока 199, молоко цельное 795, ванильная пудра 4. 

Выход 1000. 

Технология приготовления молочной помады такая же, как и основной, но 

варится она дольше, так как молока берется больше, чем воды в основной помаде. 

Уваривают помадный сироп до 118'С. Ванильную пудру добавляют после 

охлаждения помадного сиропа. Требования к качеству: помада должна быть 

темно-кремового цвета, однородная, плотная, пластичная, глянцевитая; влажность 

12%. 

 
Украшения из помады. Эти отделочные полуфабрикаты используют для 

покрытия поверхности изделий.Помалу перед употреблением разогревают до 

температуры 50- 55°С на водяной бане. Она становится текучей, что необходимо 

для глазировки изделий. Прежде чем наносить помаду на бисквитный или 



 

песочный пласт, необходимо вначале смазать его тонким слоем фруктовой 

начинки, тогда помада ляжет ровным слоем и получится более глянцевой. 

Наносят помаду быстро длинным ножом, разравнивают се по всей 

поверхности пласта. Когда помада застынет, пласт разрезают на пирожные или 

торты тонким горячим ножом, для чего его опускают в горячую воду. Это делают 

для того, чтобы при разрезании пласта помада не крошилась, а плавилась. 

Иногда из помады делают рисунки в виде сетки или точек. Для этого 

разодевают помаду, выкладывают в корнетик, закрывают его и наносят нужный 

рисунок . 

Из помады можно сделать рисунок «под мрамор» или «елочку». Для этой 

цели небольшое количество помады подкрашивают в более темный цвет, часто 

используют какао-порошок. Помаду выкладывают в корнетик. Украшение нужно 

делать быстро, чтобы помада не застыла. На пласт наносят слой помады, сразу же 

из корнс- тика отсаживают помаду другого цвета в виде параллельных линий. И 

тут же тупой стороной ножа проводят линии поперек вверх и вниз (получается 

рисунок «под мрамор») или в одну сторону (рисунок «елочкой»). 

 
Карамель 
 

Карамель готовят путем уваривания сахарного сиропа до температуры 150-

163*С. Для пластичности и антикристаллизации в карамельную массу добавляют 

патоку. В зависимости от количества патоки и температуры уваривания 

различают следующие виды карамельной массы: ливная, атласная, пластичная. 

Ниже приводятся рецептуры для приготовления этих карамельных масс (табл. 8). 

Для приготовления карамельной массы лучше всего брать сахар- рафинад, так 

как посторонние примеси, находящиеся в сахаре-пес- кс, ухудшают качество 

карамели. Карамель готовят так же, как помаду основную, только в небольших 

количествах (1-1, 5—2 кг). 

Приготовляют карамель путем варки карамельного сиропа и его охлаждения 

до 70*С. В небольшой котелок наливают горячую воду по рецептуре и 

растворяют в ней сахар, ставят на сильный огонь, доводят до кипения и 

тщательно снимают пену. 

При варке на слабом огне карамель получается темного цвета. Варят сироп 

при закрытой крышке, чтобы пары воды смывали капли со стенок котла, в 

противном случае сироп может засахариться. - Сахарный сироп уваривают до 

температуры 110*С (проба на толстую нитку), затем добавляют патоку, 

подогретую до 50*С, и продолжают уваривать до карамельной пробы 

(температура 150-163'С). В конце варки несколько уменьшают нагрев. Для 

ливной карамельной массы сироп уваривают до температуры 157-163'С, для 

атласной - до 150, для пластичной - до 153°С. 

Карамельную массу быстро охлаждают на льду, в проточной воде или на 

мраморном столс, который смазывают жиром без ярко выраженных запаха и 

вкуса. 

Когда масса охладилась до 100*С, в нее добавляют пищевую краску 

смстанообразной консистенции, чтобы она лучше растворилась. При охлаждении 



 

до 80°С в карамельную массу добавляют эссенции, при более высокой 

температуре их добавлять нельзя, так как они улетучиваются. 

Готовая карамельная масса должна иметь температуру 70*С, быть прозрачной, 

слегка желтоватой (если не подкрашена), пластичной. Если карамельная масса, 

охлаждаясь, застывает, то ее можно подогреть (над огнем, в жарочном шкафу). 

Из готовой карамельной массы можно приготовить разнообразные украшения 

для тортов: цветы, листья, различные фигурки, ленты, паутинки и т.д. 

Украшения из карамели. Из ливной карамельной массы можно изготавливать 

украшения путем отсадки в горячем виде из корне- тика, формовкой и 

разбрызгиванием. Для отсадки ливной карамельной массы изготавливают один 

кор- нетик из пергаментной бумаги, а сверху надевают 4 корнетика из 

оберточной бумаги во избежание ожогов рук. Карамельную массу наливают до 

половины корнетика и закрывают верх. Затем отсаживают украшения на 

мраморную или металлическую поверхность, смазанную тонким слоем жира. 

После затвердения используют для украшения тортов. Из ливной карамельной 

массы можно приготовить листики. Для этого сырой картофель разрезают 

пополам, на половинке прорезают небольшие жилки листика, картофель 

насаживают на вилку и окунают в горячую карамель, получившийся листик 

кладут для застывания на мраморную или металлическую поверхность, которую 

обязательно смазывают жиром. 

Из ливной карамельной массы можно изготовить карамельную паутинку при 

помощи проволочного венчика, концы которого окунают в горячую 

карамельную массу; образовавшиеся на концах проволочек тонкие карамельные 

нити наносят на специально расставленные тонкие металлические прутья или 

деревянные палочки. Карамельной паутинке для украшения тортов можно 

придать разнообразную форму. 

Атласную карамельную массу после охлаждения до 70°С подвергают 

специальной обработке, заключающейся в последовательном растягивании и 

складывании массы вдвое. 

Эту операцию повторяют до тех пор, пока масса не приобретет шелковистый 

атласный блсск. 

Из атласной карамельной массы изготавливают ленты и веревочки. Так как 

масса, остывая, теряет пластичность, то лучше изготавливать изделия вдвоем: 

один поддерживает температуру массы 65—70'С; а другой стягивает с этого 

пластичного куска тонкие ровные ленты или веревочки. Их используют для 

изготовления корзинки: переплетают между деревянными палочками, воткну-

тыми в доску. Когда карамель затвердеет, деревянные палочки удаляют, а вместо 

них вставляют карамельные. 

Из пластичной карамельной массы изделия формуют вручную. Например, для 

изготовления розы формуют каждый лепесток отдельно, а затем соединяют в 

цветок. Для изготовления бутона формуют карамель в виде яйца и надрезают с 

одной стороны, после чего край надреза вытягивают так, чтобы получился 

лепесток, изображающий раскрывающийся бутон. Листья изготавливают из 

конусов, которые расплющивают, придавая форму листа, и наносят ножом 

прожилки. Таким образом можно изготовить любые фигурки для украшения 

пирожных и тортов. 



 

 

Наименование 

сырья 

Карамельная масса 

ливная атласна

я 

пллсшчи

ли 

Количество сырья 

Сахар-песок 854  555  510 

Патока 170  555  610 

Эссенция 2  1.7  1,5 

Краска пищевая 1  0,6  0,5 

Вода 342  167  153 

Итого сырья 136

9 

 1279,3  1276 

Выход массы 100

0 

 1000  1000 

Влажность, % 2  2  2 
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Лабораторные работы № 7 

Приготовление  сдобных хлебобулочных изделий 

Цель работы 
1. Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

2. Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества сырья на 

соответствие технологическим требованиям к изделиям из дрожжевого опарного 

и дрожжевого слоеного теста; 

• по выбору производственного инвентаря, инструментов и 

технологического оборудования и безопасного использования их при 

приготовлении изделий из дрожжевого опарного и дрожжевого слоеного теста; 

• по использованию различных технологий приготовления дрожжевого 

опарного и слоеного теста и изделий из него, способов формовки, отделки с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом качества 

приготовленного теста и изделий из него, их готовности к реализации; 

• по дополнительному оформлению изделий из дрожжевого опарного и 

слоеного теста с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима 

при реализации и хранении изделий из Дрожжевого опарного и слоеного теста. 

3. Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

4. Приготовить дрожжевое опарное тесто и следующие изделия из него: 

• сдоба обыкновенная «Плюшка»; 

• расстегаи; 

• рулет с маком; 

• ромовая баба. 

1. Приготовить дрожжевое слоеное тесто и следующие изделия из него: 

• булочка слоеная; 

• круассаны с различными начинками; 

• Произвести оценку качества приготовленных изделий органолептическим 

способом с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по 

их устранению. 

• Составить и оформить отчет. 

Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, мукопросеиватель «Каскад», печь конвекционная XF-190, шкаф 

расстоеч- ный, пароконвектоматSCC 61, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, сито, ножи, кастрюли 2 л, миски, ложки столовые, 

лопатки, мерная кружка, веселки, мешки кондитерские с насадками, кондитерские 

листы, мясорубка, грохот, моечная ванна, выемки фигурные для печенья, ковры 

силиконовые, скребки, кисти, нож для теста (колесико), тарелки подставные, 

тарелки порционные, венчики, доски разделочные. 



 

 

Порядок выполнения и содержание работы 
1. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

2. Организация рабочего места и подбор производственного 
инвентаря, инструментов, посуды. 

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. При 

необходимости на рабочий стол устанавливают весы на расстоянии вытянутой 

руки, стол смазывают растительным маслом или посыпают мукой, смазывают 

кондитерские листы жиром или застилают их пергаментной бумагой, 

подготавливают яйца или меланж Для смазки изделий или другие отделочные 

п/ф, необходимые инструменты и инвентарь. 

3. Проверка органолептическим способом качества и соответствия 
основных продуктов и дополнительных ин- гРедиентов к ним 
технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. 

Все используемое сырье должно отвечать требованиям качества, 

установленным государственными стандартами и Условиями, и соответствовать 

технологическим требова- НИям к изготовляемым изделиям. Запрещается 
использовать недоброкачественные продукты и дополнительные ингредиенты, 

мясо без клейма, яйца водоплавающей птицы, миражные (из инкубатора) куриные 

яйца, продукты и ингредиенты сомнительного качества. 

4. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов к 
производству в соответствии с рецептурой. 

А. Подготовка основных продуктов: 

• просеять муку; 

• обработать яйца в соответствии с действующими санитарными 

правилами и нормами, затем, разбивая их по 5 шт. и проверив содержимое по 

запаху и внешнему виду, отделить белки от желтков, процедить; 

• подогреть молоко или воду до 35-40 °С; 

• в оставшейся жидкости растворить соль, сахар и процедить; 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), 

растопить до густоты сметаны и процедить (для приготовления опарного 

дрожжевого теста и слоения дрожжевого теста по второму способу); 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), 

размягчить до пластичного состояния, без комков (для слоения дрожжевого теста 

по первому способу) и для приготовления крема сливочного; 

• дрожжи прессованные за 30 мин до замеса теста развести в теплой 

жидкости, взятой из нормы, с добавлением 1 чайной ложки сахара на 50 г 

дрожжей, процедить; 

• дрожжи сухие перед использованием смешать с мукой и развести 

теплой водой. 

 

 



 

 

5. Приготовление дрожжевого опарного теста и изделий из него. 
5.1. Приготовление опары: 

• приготовить теплые (35-40 °С) процеженные растворы дрожжей, 

сахара (4% от массы муки) на основе воды или молока (60-70% от общего 

количества); 

• всыпать просеянную муку (35-60% от нормы); 

• перемешать до получения однородной массы (до консистенции густой 

сметаны); 

• поверхность посыпать тонким слоем муки; 

• накрыть крышкой или полотенцем; 

• поставить на 2-3 ч для брожения в теплое место (35- 40 °С). 

Указание 1: температура опары должна быть на 1-2 °С ниже, чем теста; 

• готовность опары определяют по следующим признакам: 

— увеличение в объеме в 2-2,5 раза; 

— уменьшение количества лопающихся пузырьков на поверхности; 

— отсутствие выпуклой поверхности (опара немного опадает). 

Указание 2: для сокращения технологического цикла брожение опары 

можно ускорить следующими способами: 1* Уменьшить дозировку муки в опару 

до 35%, повысить влажность опары до 53-55%, начальную температу- РУ — до 

32-33 °С. 

2- Замешивать опару более интенсивно (время брожения — 1,5 ч). 

3. Добавить в опару часть сахара (10-20%), повысить начальную 

температуру до 32 °С (время брожения 1,5-2 ч). 

5.2. Замес опарного теста: 

• в готовую опару ввести теплые (35-40 °С) процеженные растворы 

соли и оставшегося сахара (приготовленные на основе оставшейся жидкости); 

• добавить подготовленные яйца и ароматические вещества; 

• перемешать; 

• всыпать небольшими порциями оставшуюся просеянную муку 

(оставляя часть на подпыл); 

• замесить тесто в течение 15 мин; 

• за 2-3 мин до окончания замеса добавить растопленный жир; 

• определить окончание замеса теста по его однородности, отсутствию 

комков; тесто легко отстает от рук и стенок посуды; 

• замешанное тесто слегка посыпать мукой; 

• посуду накрыть чистой тканью или крышкой; 

• поставить тесто в теплое место (30 °С) на 2-2,5 ч для брожения. 

Указание: начальная температура полуфабриката должна быть 29-32 °С; 

• через 50-60 мин, когда тесто увеличится в объеме в 1,5- 

2 раза, произвести первую обминку в течение 1-2 мин; 

• через 1-1,5 ч произвести вторую обминку; 

• определить готовность теста по внешним признакам: 

— увеличение в объеме в 2,5 раза; 

— наличие выпуклой поверхности; 

— приятный спиртовой запах теста; 

— ямка после надавливания пальцем медленно восстанавливается. 



 

 

 

5.3. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста. 

Теоретические сведения и указания: 
• приготовление изделий из готового (выбродившего) теста 

складывается из следующих стадий: деление на 

куски определенной массы, округление — подкатывание их в шары (массой 

0,2 кг и более) или в шарики (массой 0,1 кг и менее), предварительная расстойка 

тестовых заготовок, формование, окончательная расстойка, отделка поверхности, 

выпечка; 

• готовность тестовых заготовок к отделке и выпечке определяют путем 

легкого нажатия пальцем: при недостаточной расстойке ямка восстанавливается 

быстро, при нормальной — медленно, при избыточной — не восстанавливается; 

• продолжительность расстойки указана ориентировочно и зависит от 

рецептуры, массы, условий расстойки, свойств муки и т. д.; 

• оптимальные условия для окончательной расстойки — температура 

воздуха 35-40 °С, относительная влажность 70-80%; 

• изделия смазывают за 5-10 мин до выпечки. 

Сдоба обыкновенная «Плюшка» 
Разделка теста, формование, выпечка, способ отделки: 

• готовое тесто подкатать в равные по толщине жгуты; 

• Разрезать на куски массой по 57 г; 

• оставить для предварительной расстойки на 5 мин; Раскатать в 

продолговатую лепешку толщиной до 1 см; смазать растопленным маслом и 

завернуть в рулет; 

• сложить рулет вдвое, наложив концы один на другой; 

• придерживая концы, надрезать жгут один или два раза, оставляя 

концы 1,5-2 см; 

• уложить на подготовленный лист на расстоянии 3- 

4 см друг от друга, разворачивая заготовку в стороны по линиям 

надреза так, чтобы получилось два-три слоистых лепестка; либо, не скрепляя 

концы жгута, выворачивают заготовку с одним надрезом по линии надреза так, 

чтобы получить изделие круглой формы; 

• поставить на окончательную расстойку на 20-30 мин; 

• за 5-10 мин до выпечки смазать меланжем; 

• выпекать при температуре 200-220 °С 12-16 мин (до золотистого 

цвета); 

• способ отделки: после выпечки посыпать сахарной пудрой. 

 

 



 

 

Расстегаи 
Разделка теста, формование, выпечка, способ отделки: 

• готовое тесто разделать на шарики массой 45 г; 

• уложить на подготовленный стол на расстоянии 5-6 см друг от друга 

для предварительной расстойки; 

• раскатать в круглые лепешки; 

• на середину лепешек положить фарш — мясной с луком или рыбный с 

рисом по 15 г; 

• края лепешек защипать над фаршем в виде «лодочки», оставив 

середину открытой; 

• поставить на окончательную расстойку на 25-30 мин при температуре 

30-35 °С; 

• способ отделки: за 5-10 мин до выпечки смазать меланжем; 

• выпекать при температуре 230-240 °С 10-15 мин (до золотистого 

цвета); 

• поверхность горячего изделия смазать растопленным сливочным 

маслом; 

• накрыть тканью. 

Рулет с маком 
Приготовление начинки из мака: 

• промытый мак залить кипятком, варить 30 мин на медленном огне; 

• откинуть на сито, дать стечь воде, обсушить на чистом полотенце; 

• перемешать с сахаром-песком и пропустить 2-3 раза через мясорубку; 

• Добавить сырое яйцо, перемешать. 

Разделка теста, формование, выпечка, способ отделки: 

• готовое тесто разделить на куски массой по 220 г; 

• подкатать в шары и дать расстояться 5-8 мин; 

• раскатать в прямоугольный пласт толщиной 5 мм; 

• на пласт теста положить начинку из мака и разровнять; 

• сформовать рулет; 

• переложить рулет на смазанный противень швом вниз; 

• поставить на окончательную расстойку; 

• за 5-10 мин до выпечки смазать меланжем; 

• проколоть в нескольких местах деревянной шпажкой; 

• выпекать при температуре 210-220 °С 25-30 мин; 

• способ отделки: после выпечки рулет посыпать сахарной пудрой. 

Ромовая баба 
Приготовление сиропа для промочки: 

• сахар-песок соединить с водой, довести до кипения, снять пену; 

• кипятить 1-2 мин; 

• охладить до 20 °С; 

• добавить коньяк или вино, ромовую эссенцию. Разделка теста, 

формование, выпечка, способ от- делки: 

• готовое тесто разделить на куски массой по 85 г, подкатать в шарики; 

• уложить в тщательно смазанные формы не более чем на 1/3 высоты; 

• дать расстояться до 3/4 объема формы; 



 

 

• выпекать при температуре 210-220 °С 45 мин; 

• охладить в форме в течение 2 ч; 

• вынуть изделие из формы, слегка встряхивая, поставить широкой 

стороной вниз; 

• выдержать 4-8 ч при комнатной температуре; 

• проколоть деревянной шпилькой со стороны узкой части в нескольких 

местах до середины; 

• промочить изделия в сиропе, погружая их в сироп узкой частью на 10-

12 с; 

• поставить на противень узкой частью вверх; 

• помаду разогреть небольшими порциями на водяной бане, помешивая, 

до 50-55 °С; 

• способ отделки:заглазировать изделия, опуская и* узкой частью в 

помаду. 

• Определение органолептическим способом качества выпеченных 
изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их 
устранению. 

• Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
• Оформление отчета о проделанной работе. 

Требования к качеству 

Сдоба обыкновенная (плюшка) 

Внешний вид — изделие круглой формы или округло-продолговатой с двумя-

четырьмя лепестками, поверхность рельефная, отделана сахарной пудрой, без 

трещин и разрывов, равномерно смазана яйцом, слоистость хорошо вЬ1ражена; 

цвет корочки от золотисто-желтого до коричневого, цвет теста на изломе от 

светло-кремового до светло-желтого, пористость равномерная. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, не крошливый, 

пористый. 

'Запах — выпеченного теста, без постороннего, с ароматом ванилина. 

Вкус — сладкий, выпеченного теста, без постороннего 

привкуса. 

Расстегаи 

Внешний вид — изделия в форме «лодочки» или круглые, не расплывчатые, 

середина открыта, виден фарш, без | притисков; поверхность равномерно 

подрумянена, ровная, 1 глянцевая, без трещин и разрывов, равномерно смазана 1 

яйцом; цвет корочки от золотисто-желтого до коричнево- jго; цвет теста на 

изломе от светло-кремового до светло- | желтого, пористость равномерная, цвет 

фарша соответствующий. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, некрошливый, 

пористый, фарш сочный, однородной консистенции, доведен до готовности. 

Запах — выпеченного теста и соответствующего фарша, приятный, без 

постороннего. 

Вкус — теста сладковатый, фарша соответствующий, 1 изделие в меру 

соленое, без посторонних привкусов. 

Рулет с маком 



 

 

Внешний вид — форма овально-продолговатая, не расплывчатая, 

поверхность отделана сахарной пудрой, блестящая, равномерно смазана яйцом, 

без трещин; цвет корочки от светло- до темно-коричневого; вид на разрезе: 1 

мякиш светло-желтого цвета, пористость равномерная, ] хорошо выражена 

маковая спираль. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, некрошливый, 

пористый; маковая начинка однородная, мягкая, некрошливая. 

Запах — приятный, без постороннего, выпеченного 

теста, с ароматом мака. 

Вкус — сладкий, выпеченного теста и мака, без постороннего привкуса. 

Ромовая баба 
Внешний вид — изделия в форме усеченного конуса; узкая часть 

заглазирована помадой, поверхность ровная, без трещин; цвет боковой 

поверхности от светло- до темно-коричневого; тесто на изломе желтого цвета, 

изюм равномерно распределен. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, мягкий, некрошливый, 

пористый, хорошо пропитан сиропом. 

Запах — выпеченного теста, приятный, с ароматом ромовой эссенции, 

ванилина. 

Вкус — сладкий, выпеченного теста, с привкусом коньяка, ромовой 

эссенции, ванили. 

Рецептура 
Сдоба обыкновенная (плюшка) 
мука .......................................... 740,0 
сахар-песок..... ........................  74,0 
масло сливочное ....................  50,0 
вода ........................................... 290,0 
соль ...........................................  11,0 
дрожжи пресс ..........................  11,0 
меланж  ....................................  26,0 
для смазки: 

жир для листов .......................  5,0 
меланж  ....................................  26,0 
для посыпки: сахарная пудра  26,0 
Выход: 20 шт. по 50 г 
 
Расстегаи 
мука ..........................................  2950,0 
яйца  ......................................... 350,0 
сахар-песок ............................. 110,0 
маргарин ................................. 150,0 
соль ...........................................  30,0 
дрожжи .....................................  90,0 
вода ...........................................  1000,0 
фарш .........................................  1500,0 



 

 

для смазки: 

жир для листов .......................  25,0 
меланж  .................................... 100,0 
Выход: 100 шт. по 50 г 
Рулет с маком 
Опара: 

мука в/с .................................... 720,0 
в том числе на подпыл ......... 120,0 
дрожжи ..................................... 130,0 
вода ........................................... 300,0 
тесто: 

мука в/с .................................... 1280,0 
сахар-песок ............................. 500,0 
масло сливочное .................... 670,0 
яйца  ......................................... 301,0 
соль ...........................................  20,0 
начинка: 

сахар-песок ............................. 200,0 
яйцо  .........................................  80,0 
мак ............................................  500,0 
для смазки: 

жир для листов .......................  20,0 
меланж  .................................... 80,0 
для посыпки:сахарная пудра  80,0 
Выход: 20 шт. по 200 г 

Ромовая баба 
тесто: 

мука .......................................... 411,0 
сахар ......................................... 102,0 
масло сливочное .................... 102,0 
меланж  ....................................  82,0 
дрожжи .....................................  20,0 соль 1,0 
изюм .........................................  51,0 
ванильная пудра  ................... 2,0 
вода ...........................................   120,0 
для сиропа: 

сахар .........................................  26,0 
коньяк ...................................... 2,0 
ромовая эссенция .................. 0,1 
вода ...........................................  44,0 
для помады: 

сахар ......................................... 176,0 
патока ......................................  17,5 
вода ...........................................  65,0 
для смазки: жир для форм ....  13,0 
Выход: 1000 г 



 

 

Лабораторные работы № 8 

Приготовление  сдобных хлебобулочных изделий 

Цель работы 

5. Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами 

труда. 

6. Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества сырья на 

соответствие технологическим требованиям к изделиям из дрожжевого 

опарного и дрожжевого слоеного теста; 

• по выбору производственного инвентаря, инструментов и 

технологического оборудования и безопасного использования их при 

приготовлении изделий из дрожжевого опарного и дрожжевого слоеного 

теста; 

• по использованию различных технологий приготовления дрожжевого 

опарного и слоеного теста и изделий из него, способов формовки, отделки 

с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом качества 

приготовленного теста и изделий из него, их готовности к реализации; 

• по дополнительному оформлению изделий из дрожжевого опарного и 

слоеного теста с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима при 

реализации и хранении изделий из Дрожжевого опарного и слоеного теста. 

7. Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Задание  

2. Приготовить дрожжевое опарное тесто и следующие изделия из него: 

• венок из рулета с надрезами; 

• кекс «Майский»; 

• кекс «Весенний»; 



 

 

3. Произвести оценку качества приготовленных изделий 

органолептическим способом с указанием возможных видов и причин 

брака и мероприятий по их устранению. 

4. Составить и оформить отчет. 

Посуда, инвентарь и оборудование 

Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, мукопросеиватель «Каскад», печь конвекционная XF-

190, шкаф расстоечный, пароконвектоматSCC 61, стол производственный, 

электрическая плита, взбивальная машина, сито, ножи, кастрюли 2 л, 

миски, ложки столовые, лопатки, мерная кружка, веселки, мешки 

кондитерские с насадками, кондитерские листы, мясорубка, грохот, 

моечная ванна, выемки фигурные для печенья, ковры силиконовые, скреб-

ки, кисти, нож для теста (колесико), тарелки подставные, тарелки 

порционные, венчики, доски разделочные. 

Порядок выполнения и содержание работы 

6. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 

Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и 

режущими предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в 

кондитерском цехе. 

7. Организация рабочего места и подбор производственного 

инвентаря, инструментов, посуды. 

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. При 

необходимости на рабочий стол устанавливают весы на расстоянии 

вытянутой руки, стол смазывают растительным маслом или посыпают 

мукой, смазывают кондитерские листы жиром или застилают их 

пергаментной бумагой, подготавливают яйца или меланж Для смазки 

изделий или другие отделочные п/ф, необходимые инструменты и 

инвентарь. 

8. Проверка органолептическим способом качества и соответствия 



 

 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. 

Все используемое сырье должно отвечать требованиям качества, 

установленным государственными стандартами и Условиями, и 

соответствовать технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. 

Запрещается использовать недоброкачественные продукты и 

дополнительные 

ингредиенты, мясо без клейма, яйца водоплавающей птицы, миражные (из 

инкубатора) куриные яйца, продукты и ингредиенты сомнительного 

качества. 

9. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов к 

производству в соответствии с рецептурой. 

А. Подготовка основных продуктов: 

• просеять муку; 

• обработать яйца в соответствии с действующими санитарными 

правилами и нормами, затем, разбивая их по 5 шт. и проверив содержимое 

по запаху и внешнему виду, отделить белки от желтков, процедить; 

• подогреть молоко или воду до 35-40 °С; 

• в оставшейся жидкости растворить соль, сахар и процедить; 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), 

растопить до густоты сметаны и процедить (для приготовления опарного 

дрожжевого теста и слоения дрожжевого теста по второму способу); 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), 

размягчить до пластичного состояния, без комков (для слоения 

дрожжевого теста по первому способу) и для приготовления крема 

сливочного; 

• дрожжи прессованные за 30 мин до замеса теста развести в теплой 

жидкости, взятой из нормы, с добавлением 1 чайной ложки сахара на 50 г 

дрожжей, процедить; 

• дрожжи сухие перед использованием смешать с мукой и развести 

теплой водой. 



 

 

Б. Подготовка дополнительных ингредиентов: 

• орехи грецкие освободить от перепонок, измельчить; 

• миндаль очистить от оболочек, измельчить; 

• ванилин растворить в горячей воде или смешать с мукой; 

• сыр твердый зачистить и натереть; 

• творог протереть; 

• яблоки, груши помыть, удалить сердцевину, поврежденные части; 

• агар промыть, замочить в холодной воде; 

• сахарную пудру просеять; 

• сухари панировочные просеять; 

• курагу перебрать, помыть, залить холодной водой и варить 10 мин, 

остудить; 

• изюм перебрать, помыть в холодной, затем в горячей воде, обсушить; 

• шоколад плиточный натереть; 

• мак промыть. 

9.1. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста. 

Теоретические сведения и указания: 

• приготовление изделий из готового (выбродившего) теста 

складывается из следующих стадий: деление на 

куски определенной массы, округление — подкатывание их в шары 

(массой 0,2 кг и более) или в шарики (массой 0,1 кг и менее), 

предварительная расстойка тестовых заготовок, формование, 

окончательная расстойка, отделка поверхности, выпечка; 

готовность тестовых заготовок к отделке и выпечке определяют путем 

легкого нажатия пальцем: при недостаточной расстойке ямка 

восстанавливается быстро, при нормальной — медленно, при избыточной 

— не восстанавливается; 

• продолжительность расстойки указана ориентировочно и зависит от 

рецептуры, массы, условий расстойки, свойств муки и т. д.; 

• оптимальные условия для окончательной расстойки — температура 

воздуха 35-40 °С, относительная влажность 70-80%; 



 

 

• изделия смазывают за 5-10 мин до выпечки. 

Венок из рулета с надрезами 

Разделка теста, формование, выпечка, способ отделки: 

• готовое тесто разделить на куски массой по 550 г; 

• подкатать в шары и дать расстояться 5-8 мин; 

• раскатать в прямоугольный пласт толщиной 5 мм; 

• на пласт теста положить начинку из мака (можно добавить орехи, изюм, 

цукаты) и разровнять; 

• сформовать рулет, завернув пласт с одного края; 

• переложить рулет на смазанный противень швом вниз; 

• придать рулету форму венка, свернув его в кольцо; 

• сделать поперечные косые надрезы с промежутками в 

3 см так, чтобы низ венка оставался неразрезанным; 

• надрезанные части венка слегка развести в разные стороны; 

• поставить на окончательную расстойку; 

• за 5-10 мин до выпечки смазать меланжем; 

• выпекать при температуре 210-220 °С 25-30 мин; 

• способ отделки: после выпечки рулет посыпать сахарной пудрой. 

Кекс «Майский» 

Указание: кексы выпекают весовыми и штучными. Разделка теста, 

формование, выпечка, способ отделки: 

• готовое тесто разделить на куски нужной массы (см. табл. 3), подкатать 

в шары; 

• разложить в смазанные формы; 

• поставить формы на листы так, чтобы между ними было расстояние; 

• дать расстояться 20-25 мин при температуре 30 °С; 

• за 5-10 мин до выпечки смазать меланжем; 

• сделать проколы в нескольких местах на глубину 2-3 см; 

• выпекать при температуре 190-200 °С (время выпечки зависит от массы 

изделий — см. табл. 3); 

• вынуть из формы, слегка встряхивая; 



 

 

• охладить; 

• пригоревшую поверхность зачистить теркой; 

• способ отделки: верхнюю и боковую поверхности посыпать сахарной 

пудрой. 

 

Кекс «Весенний» 

Указание: кекс приготовляют, как кекс «Майский»; 

• способ отделки: поверхность перед выпечкой смазывают меланжем и 

посыпают сырым измельченным орехом; после выпечки посыпают 

сахарной пудрой. 

• Определение органолептическим способом качества выпеченных 

изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий 

по их устранению. 

• Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 

• Оформление отчета о проделанной работе. 

Требования к качеству 

Венок из рулета с надрезами 

Внешний вид — форма венка, не расплывчатая, разрезы сделаны на 

одинаковом расстоянии друг от друга, поверхность ровная, без трещин и 

разрывов, отделана сахарной пудрой, равномерно смазана яйцом, цвет 

корочки от светло- до темно-коричневого; на разрезах видна спираль из 

маковой начинки, пористость равномерная. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, 

некрошливый, пористый; маковая начинка однородная, некрошливая, без 

Таблица 3 

Продолжительность выпечки кекса 

«Майского» в зависимости от массы 

изделий 

— Выход изделия, Время 
ПО-112 100 18-20 
220 200 25-30 
■ 500 50 
L 0 9 0  1000 60-65 



 

 

косточек от изюма и ореховых перепонок. 

Запах— приятный, без постороннего, выпеченного теста, с ароматом 

маковой начинки. 

Вкус— сладкий, выпеченного теста и мака, без постороннего привкуса. 

Кекс «Майский» 

Внешний вид — форма изделий соответствует форме для выпечки; 

поверхность ровная, без трещин и разрывов, равномерно отделана 

сахарной пудрой, цвет корочки теста от светло- до темно-коричневого; на 

изломе цвет теста от светло-кремового до светло-желтого, изюм равно-

мерно распределен, пористость равномерная. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, пористый, 

изюм без косточек. 

Запах — выпеченного теста, приятный, с ароматом ванилина, без 

постороннего. 

Вкус — выпеченного теста, сладкий, с привкусом изюма, ванилина. 

Кекс «Весенний» 

Внешний вид — форма изделий соответствует форме длявыпечки; 

поверхность ровная, без трещин и разрывов, равномерно отделана 

измельченным орехом и сахарной пудрой, цвет корочки теста от светло- до 

темно-коричневого; на изломе цвет теста от светло-кремового до светло-

желтого, изюм и цукаты равномерно распределены, пористость 

равномерная. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, пористый, 

изюм без косточек. 

Запах — выпеченного теста, приятный, с ароматом орехов, ванилина, без 

постороннего. 

Вкус — сладкий, выпеченного теста, с привкусом изюма, цукатов, орехов, 

ванилина. 

Венок из рулета с надрезами 

опара: 

мука в/с ............................................... 720,0 



 

 

в том числе на подпыл ....................... 120,0 

дрожжи ................................................ 130,0 

вода ...................................................... 300,0 

тесто: 

мука в/с ...............................................  1280,0 

сахар-песок ......................................... 500,0 

масло сливочное ................................. 670,0 

яйца  ..................................................... 301,0 

соль ......................................................  20,0 

начинка: 

сахар-песок ......................................... 200,0 

яйцо  ....................................................  80,0 

мак ....................................................... 500,0 

изюм, орехи, цукаты .......................... 200,0 

для смазки: 

жир для листов ...................................  20,0 

меланж ................................................  80,0 

для посыпки: сахарная пудра ............  80,0 

Выход: 5 шт. по 500 г 

Кекс «Майский» 

мука в/с ............................................... 507,0 

дрожжи ................................................   20,5 

сахар ....................................................  144,5 

соль ......................................................     1,5 

маргарин ............................................. 100,0 

меланж ................................................  90,0 

изюм ....................................................  83,0 

пудра ванильная  ................................ 3,5 

вода ...................................................... 146,0 

для смазки: 

жир для форм ......................................  11,5 



 

 

меланж ................................................  11,5 

для посыпки: сахарная пудра ............  10,0 

Выход: 1000 г 

Кекс «Весенний» 

мука ..................................................... 502,0 

молоко или вода ................................. 158,0 

сахар-песок ......................................... 143,0 

масло сливочное ................................. 110,0 

дрожжи пресс .....................................  20,0 

изюм ....................................................    50,0 

цукаты .................................................  25,0 

меланж ................................................  1,5 

соль ...................................................... 2,5 

для смазки: 

жир для форм ......................................    12,0 

меланж ................................................  12,0 

для посыпки: 

рафинадная пудра  .............................  10,0 

ванильная пудра  ................................ 3,0 

ядра орехов сырые .............................  10,0 

Выход: 1000 г 

 

 

 

 



 

 

Лабораторные работы № 9 

Приготовление  пирогов 

Цель работы 

Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества сырья на соответствие 

технологическим требованиям к изделиям из дрожжевого опарного и дрожжевого 

слоеного теста; 

• по выбору производственного инвентаря, инструментов и технологического 

оборудования и безопасного использования их при приготовлении изделий из 

дрожжевого опарного и дрожжевого слоеного теста; 

• по использованию различных технологий приготовления дрожжевого 

опарного и слоеного теста и изделий из него, способов формовки, отделки с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом качества приготовленного теста 

и изделий из него, их готовности к реализации; 

• по дополнительному оформлению изделий из дрожжевого опарного и 

слоеного теста с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима при 

реализации и хранении изделий из Дрожжевого опарного и слоеного теста. 

8. Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Задание 

5. Приготовить дрожжевое опарное тесто и следующие изделия из него: 

• пирог со свежими фруктами и желе; 

• пирог «Невский»; 

                    пирог «Московский»; 

ирог домашний с маком; 



 

 

6. Произвести оценку качества приготовленных изделий органолептическим 

способом с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их 

устранению. 

7. Составить и оформить отчет. 

Посуда, инвентарь и оборудование 

Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, весы 

настольные, мукопросеиватель «Каскад», печь конвекционная XF-190, шкаф 

расстоечный, пароконвектоматSCC 61, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, сито, ножи, кастрюли 2 л, миски, ложки столовые, 

лопатки, мерная кружка, веселки, мешки кондитерские с насадками, кондитерские 

листы, мясорубка, грохот, моечная ванна, выемки фигурные для печенья, ковры 

силиконовые, скребки, кисти, нож для теста (колесико), тарелки подставные, 

тарелки порционные, венчики, доски разделочные. 

Порядок выполнения и содержание работы 

10. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 

Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности при 

работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

11. Организация рабочего места и подбор производственного инвентаря, 

инструментов, посуды. 

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой производственной 

операцией и видом приготовляемого изделия. При необходимости на рабочий 

стол устанавливают весы на расстоянии вытянутой руки, стол смазывают 

растительным маслом или посыпают мукой, смазывают кондитерские листы 

жиром или застилают их пергаментной бумагой, подготавливают яйца или 

меланж Для смазки изделий или другие отделочные п/ф, необходимые 

инструменты и инвентарь. 

12. Проверка органолептическим способом качества и соответствия 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. 

Все используемое сырье должно отвечать требованиям качества, установленным 



 

 

государственными стандартами и Условиями, и соответствовать технологическим 

требованиям к изготовляемым изделиям. Запрещается использовать 

недоброкачественные продукты и дополнительные 

ингредиенты, мясо без клейма, яйца водоплавающей птицы, миражные (из 

инкубатора) куриные яйца, продукты и ингредиенты сомнительного качества. 

13. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов к производству в 

соответствии с рецептурой. 

А. Подготовка основных продуктов: 

• просеять муку; 

• обработать яйца в соответствии с действующими санитарными правилами и 

нормами, затем, разбивая их по 5 шт. и проверив содержимое по запаху и внешне-

му виду, отделить белки от желтков, процедить; 

• подогреть молоко или воду до 35-40 °С; 

• в оставшейся жидкости растворить соль, сахар и процедить; 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), растопить до 

густоты сметаны и процедить (для приготовления опарного дрожжевого теста и 

слоения дрожжевого теста по второму способу); 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), размягчить до 

пластичного состояния, без комков (для слоения дрожжевого теста по первому 

способу) и для приготовления крема сливочного; 

• дрожжи прессованные за 30 мин до замеса теста развести в теплой жидкости, 

взятой из нормы, с добавлением 1 чайной ложки сахара на 50 г дрожжей, 

процедить; 

• дрожжи сухие перед использованием смешать с мукой и развести теплой 

водой. 

Б. Подготовка дополнительных ингредиентов: 

• орехи грецкие освободить от перепонок, измельчить; 

• миндаль очистить от оболочек, измельчить; 

• ванилин растворить в горячей воде или смешать с мукой; 

• сыр твердый зачистить и натереть; 

• творог протереть; 



 

 

• яблоки, груши помыть, удалить сердцевину, поврежденные части; 

• агар промыть, замочить в холодной воде; 

• сахарную пудру просеять; 

• сухари панировочные просеять; 

• курагу перебрать, помыть, залить холодной водой и варить 10 мин, остудить; 

• изюм перебрать, помыть в холодной, затем в горячей воде, обсушить; 

• шоколад плиточный натереть; 

• мак промыть. 

• Пирог со свежими фруктами и желе 

• Тесто дрожжевое полуфабрикат 381, начинка 462, 

• желе из агара 261. Для смазки: меланж 8, жир для листов 8. 

• Выход 1000 (2 шт.). 

• Дрожжевое тесто приготовляют опарным способом, делят на куски массой 

по 190 г, подкатывают в шар и после 5-минутной 

• расстойки раскатывают в пласт толщиной 4—6 мм. Лепешку укладывают в 

форму, смазанную жиром, так, чтобы края лепешки закрывали изнутри края 

формы (гладкие или гофрированные). После 20-минутной расстойки смазывают 

яйцом, прокалывают в нескольких местах, выпекают при 200'С до готовности и 

охлаждают. 

• Очищенные яблоки, груши или ревень нарезают ломтиками, перемешивают 

с сахаром, предназначенным для желе, и оставляют на 3-4 ч для насыщения 

фруктов сахаром и отделения сока. 

• Для приготовления желе агар промывают, замачивают, добавляют воду и 

нагревают до полного растворения, процеживают, немного охлаждают и 

добавляют сок фруктов, а фрукты в виде орнамента укладывают на пирог. 

Немного остывшим желе, когда оно делается тягучим, заливают пирог. 



 

 

 

Пирог домашний с маком 

Мука 200, сахар-песок 55, маргарин 75, меланж 70, соль 2, 

дрожжи 12, вода 30, фарш из мака или повидло 65, помада шоколадная 30, сироп для 

промочки 32. Выход 500. 

Дрожжевое тесто раскатывают в виде пласта толщиной 15 мм и разделывают на 

полосы шириной 120 мм, на середину которых равномерно размещают начинку. 

Один край посуды смазывают меланжем и свертывают жгутом, начиная с края, не 

смазанного меланжем. Выравненный растягиванием жгут смазывают с одной сто-

роны меланжем, закручивают смазанной стороной в форме спирали, укладывают 

на лист и после расстойки выпекают 30-40 мин при температуре 180-200'С. 

После охлаждения пирог промачивают сиропом, а поверхность глазируют теплой 

помадой с какао-порошком. 

Пирог «Московский» 

Мука 546, сахар-песок 33, маргарин 27, меланж 27, соль 5, дрожжи 16, вода 230, 

повидло 33, меланж для смазки 3. Выход 500. 

Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Фарш исполь- »уют сладкий. 

Выпекают пироги в гладких или гофрированных формах или на противнях. В 

зависимости от оформления пироги могут быть открытыми, полуоткрытыми и 

закрытыми. Для открытого пирога кусок теста подкатывают в виде шара, 

оставляют на 5 мин для расстойки, затем раскатывают в пласт толщиной 1 см по 

размерам формы или противня. Раскатанное тесто переносят при помощи скалки 

на смазанную жиром форму и укладывают, разравнивая края. На поверхность 

пласта наносят слой повидла или варенья. 



 

 

Края лепешки делают немного выше середины формы, чтобы при выпекании не 

вытекла начинка. 

Пирог полуоткрытый формуют так же, как открытый, только для нижней лепешки 

берут не все тесто, а У4 нормы. Из оставшегося теста раскатывают пласт 

толщиной 3-5 мм и нарезают тонкие полосы, которые кладут поверх начинки в 

виде решетки или любого орнамента. После укладки полос края пирога загибают 

на 15-20 мм. 

Для закрытого пирога кусок теста делят пополам и раскатывают на две лепешки. 

Одну укладывают на смазанный жиром лист, наносят слой повидла и закрывают 

другой лепешкой. 

Поверхность пирогов смазывают яйцом и украшают. Для украшения обрезки 

теста вновь раскатывают и при помощи ножа и выемок формуют звезды, ветки, 

гребешки. 

Пироги расстаивают, за 5—10 мин до выпечки смазывают яйцом и выпекают в 

течение 30 мин при 220-230'С. 

 



 

 

Пирог «Невский» 

Мука 369, сахар-песок 94, маргарин 81, меланж 60, дрожжи 17, 

соль 1, вода 170, ванильная пудра 1,5, сироп для промочки 170, крем сливочный 160, 

сахарная пудра для обсыпки 15. 

Выход 1000 (масса выпеченного пирога 655 г). 

Готовое дрожжевое тссто, приготовленное опарным способом, делят на куски, 

придают им круглую форму путем подкатки и укладывают на смазанные жиром 

листы или в круглые формы. После 40-45 мин расстойки изделия выпекают при 

температуре 160-180'С в течение 40-60 мин. 

Остывший полуфабрикат разрезают по горизонтали на два пласта, которые 

промачивают сиропом, промазывают кремом и соединяют. 

Поверхность посыпают сахарной пудрой. 

 

 

14. Определение органолептическим способом качества выпеченных 

изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их 

устранению. 

15. Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 

16. Оформление отчета о проделанной работе. 

Требования к качеству 

Пирог со свежими фруктами и желе 

Внешний вид — форма изделия соответствует форме для выпечки; поверхность 

сверху отделана орнаментом из фруктов и залита ровным слоем желе, желе 

прозрачное, фрукты равномерно нарезаны и красиво уложены; цвет корочки теста 



 

 

на боковой поверхности от золотисто-желтого до коричневого, цвет фруктов 

соответствующий, сохранен, без потемнений; на изломе цвет теста от светло-

кремового до светло-желтого, пористость равномерная. | 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, эластичный, некрошливый, 

пористый, слегка пропитан фруктовым сиропом, консистенция фруктов 

соответствующая. 

Запах — выпеченного теста, фруктов, приятный, без постороннего. 

Вкус — сладкий, выпеченного теста, фруктов, без постороннего привкуса. 

Пирог «Невский» 

Внешний вид — форма изделий круглая, нерасплывчатая; поверхность ровная, без 

трещин и разрывов, равномерно отделана сахарной пудрой; цвет корочки от 

золотисто-желтого до коричневого; на разрезе видна прослойка сливочного крема, 

цвет теста от светло-кремового до светло-желтого, пористость однородная. 

Консистенция — мякиш хорошо пропеченный, мягкий, пористый, пропитан 

сиропом, крем нежный. 

Запах — выпеченного теста, приятный, без постороннего, с ароматом сливочного 

крема и ванилина, эссенции. 

Вкус — сладкий, выпеченного теста, сливочного крема, без постороннего, с 

привкусом эссенции и коньяка. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторные работы № 10 

Приготовление  праздничного хлеба, караваев 

Цель работы 
Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества сырья на 

соответствие технологическим требованиям к изделиям из дрожжевого опарного 

и дрожжевого слоеного теста; 

• по выбору производственного инвентаря, инструментов и 

технологического оборудования и безопасного использования их при 

приготовлении изделий из дрожжевого опарного и дрожжевого слоеного теста; 

• по использованию различных технологий приготовления дрожжевого 

опарного и слоеного теста и изделий из него, способов формовки, отделки с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом качества 

приготовленного теста и изделий из него, их готовности к реализации; 

• по дополнительному оформлению изделий из дрожжевого опарного и 

слоеного теста с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима 

при реализации и хранении изделий из Дрожжевого опарного и слоеного теста. 

Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Задание 
Приготовить дрожжевое опарное тесто и следующие изделия из него: 

• каравай 

• праздничный хлеб 

Произвести оценку качества приготовленных изделий органолептическим 

способом с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по 

их устранению. 

Составить и оформить отчет. 

Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, мукопросеиватель «Каскад», печь конвекционная XF-190, шкаф 

расстоеч- ный, пароконвектоматSCC 61, стол производственный, электрическая 

плита, взбивальная машина, сито, ножи, кастрюли 2 л, миски, ложки столовые, 

лопатки, мерная кружка, веселки, мешки кондитерские с насадками, кондитерские 

листы, мясорубка, грохот, моечная ванна, выемки фигурные для печенья, ковры 

силиконовые, скребки, кисти, нож для теста (колесико), тарелки подставные, 

тарелки порционные, венчики, доски разделочные. 

Порядок выполнения и содержание работы 
17. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 



 

 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

18. Организация рабочего места и подбор производственного 
инвентаря, инструментов, посуды. 

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. При 

необходимости на рабочий стол устанавливают весы на расстоянии вытянутой 

руки, стол смазывают растительным маслом или посыпают мукой, смазывают 

кондитерские листы жиром или застилают их пергаментной бумагой, 

подготавливают яйца или меланж Для смазки изделий или другие отделочные 

п/ф, необходимые инструменты и инвентарь. 

19. Проверка органолептическим способом качества и соответствия 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. 

Все используемое сырье должно отвечать требованиям качества, 

установленным государственными стандартами и Условиями, и соответствовать 

технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. Запрещается 
использовать недоброкачественные продукты и дополнительныеингредиенты, 

мясо без клейма, яйца водоплавающей птицы, миражные (из инкубатора) куриные 

яйца, продукты и ингредиенты сомнительного качества. 

20. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов к 
производству в соответствии с рецептурой. 

А. Подготовка основных продуктов: 

• просеять муку; 

• обработать яйца в соответствии с действующими санитарными 

правилами и нормами, затем, разбивая их по 5 шт. и проверив содержимое по 

запаху и внешнему виду, отделить белки от желтков, процедить; 

• подогреть молоко или воду до 35-40 °С; 

• в оставшейся жидкости растворить соль, сахар и процедить; 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), 

растопить до густоты сметаны и процедить (для приготовления опарного 

дрожжевого теста и слоения дрожжевого теста по второму способу); 

• сливочное масло или маргарин зачистить (при необходимости), 

размягчить до пластичного состояния, без комков (для слоения дрожжевого теста 

по первому способу) и для приготовления крема сливочного; 

• дрожжи прессованные за 30 мин до замеса теста развести в теплой 

жидкости, взятой из нормы, с добавлением 1 чайной ложки сахара на 50 г 

дрожжей, процедить; 

• дрожжи сухие перед использованием смешать с мукой и развести 

теплой водой. 
 

 



 

 

21. Приготовление дрожжевого опарного теста и изделий из него. 
21.1. Приготовление опары: 

• приготовить теплые (35-40 °С) процеженные растворы дрожжей, 

сахара (4% от массы муки) на основе воды или молока (60-70% от общего 

количества); 

• всыпать просеянную муку (35-60% от нормы); 

• перемешать до получения однородной массы (до консистенции густой 

сметаны); 

• поверхность посыпать тонким слоем муки; 

• накрыть крышкой или полотенцем; 

• поставить на 2-3 ч для брожения в теплое место (35- 40 °С). 

Указание 1: температура опары должна быть на 1-2 °С ниже, чем теста; 

• готовность опары определяют по следующим признакам: 

— увеличение в объеме в 2-2,5 раза; 

— уменьшение количества лопающихся пузырьков на поверхности; 

— отсутствие выпуклой поверхности (опара немного опадает). 

Указание 2: для сокращения технологического цикла брожение опары 

можно ускорить следующими способами: 1* Уменьшить дозировку муки в опару 

до 35%, повысить влажность опары до 53-55%, начальную температу- РУ — до 

32-33 °С. 

3- Замешивать опару более интенсивно (время брожения — 1,5 ч). 

4. Добавить в опару часть сахара (10-20%), повысить начальную 

температуру до 32 °С (время брожения 1,5-2 ч). 

21.2. Замес опарного теста: 

• в готовую опару ввести теплые (35-40 °С) процеженные растворы 

соли и оставшегося сахара (приготовленные на основе оставшейся жидкости); 

• добавить подготовленные яйца и ароматические вещества; 

• перемешать; 

• всыпать небольшими порциями оставшуюся просеянную муку 

(оставляя часть на подпыл); 

• замесить тесто в течение 15 мин; 

• за 2-3 мин до окончания замеса добавить растопленный жир; 

• определить окончание замеса теста по его однородности, отсутствию 

комков; тесто легко отстает от рук и стенок посуды; 

• замешанное тесто слегка посыпать мукой; 

• посуду накрыть чистой тканью или крышкой; 

• поставить тесто в теплое место (30 °С) на 2-2,5 ч для брожения. 

Указание: начальная температура полуфабриката должна быть 29-32 °С; 

• через 50-60 мин, когда тесто увеличится в объеме в 1,5- 

4 раза, произвести первую обминку в течение 1-2 мин; 

• через 1-1,5 ч произвести вторую обминку; 

• определить готовность теста по внешним признакам: 

— увеличение в объеме в 2,5 раза; 

— наличие выпуклой поверхности; 

— приятный спиртовой запах теста; 

— ямка после надавливания пальцем медленно восстанавливается. 



 

 

21.3. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста. 

Теоретические сведения и указания: 
• приготовление изделий из готового (выбродившего) теста 

складывается из следующих стадий: деление накуски определенной массы, 

округление — подкатывание их в шары или в шарики, предварительная расстойка 

тестовых заготовок, формование, окончательная расстойка, отделка поверхности, 

выпечка; 

готовность тестовых заготовок к отделке и выпечке определяют путем 

легкого нажатия пальцем: при недостаточной расстойке ямка 

восстанавливается быстро, при нормальной — медленно, при избыточной 

— не восстанавливается; 

• продолжительность расстойки указана ориентировочно и зависит от 

рецептуры, массы, условий расстойки, свойств муки и т. д.; 

• оптимальные условия для окончательной расстойки — температура 

воздуха 35-40 °С, относительная влажность 70-80%; 

• изделия смазывают за 5-10 мин до выпечки. 

 

Приготовление блюда по рецепту «Каравай»: 

Шаг 1 

Первым делом подготовим продукты для теста, из которого будем делать сам 

каравай: муку пшеничную, сахарный песок, молоко, масло сливочное, яйца 

куриные, соль и дрожжи сухие. 

Шаг 2 

Берём 150 мл молока, дрожжи, пару столовых ложек сахара и 4 столовые ложки 

муки. В тёплое (37-38 градусов или так, чтобы пальцам было тепло, но не горячо) 

молоко добавляем сахар и дрожжи. Перемешиваем и всыпаем муку. Получается 

масса как сметана — это опара, которую нужно поставить в тепло на 40-45 минут. 



 

 

Шаг 3 

Тем временем занимаемся другими ингредиентами. Столовую ложку молока 

оставим для смазывания каравая. В оставшемся молоке растворяем сливочное 

масло (немного нагреваем), соль и сахар. 

Шаг 4 

Получается вот такая жидкая масса. Остужаем её до приятного тепла, то есть 

градусов до 37. Оставляем в сторонку. 

Шаг 5 

Вот так выглядит готовая опара — она выросла, разбухла и запенилась. Дрожжи 

заработали — можно приступать к замесу теста. 

Шаг 6 

Перекладываем опару в миску. Взбиваем яйца (не сильно — чтобы разрушить 

структуру), при этом оставляем один желток для смазывания каравая. Добавляем 

в опару взбитые яйца. 



 

 

Шаг 7 

После этого подсыпаем в тесто часть муки — около 2 стаканов. Перемешиваем. 

Шаг 8 

Вливаем в тесто молоко с маслом. Добавляем остальную муку. 

Шаг 9 

После перемешивания получается вот такое неоднородное, липкое, даже 

несколько жидковатое тесто. Сложно поверить, но скоро оно станет очень 

гладким. Вымешивать это тесто нужно 20 минут.  

Шаг 10 

А вот и тесто — постепенно при замесе оно становилось всё более однородным, 

приобретало гладкость. Потом начало отходить от стенок миски, превращаясь в 

нежный, но одновременно упругий колобок. Накрываем миску полотенцем из 

натуральной ткани, чтобы тесто дышало, но при этом не заветривалось. Даём ему 

отдохнуть и подрасти ровно полтора часа. 



 

 

Шаг 11 

Не теряя времени даром, приступаем к приготовлению теста для декора каравая. 

Для него нам понадобятся все два ингредиента: яичный белок и мука пшеничная. 

В зависимости от количества украшений отмеряем нужные объёмы. Взять 125 

граммов белка и 250 граммов муки. То есть для такого теста требуемые 

пропорции таковы: 1:2 — белок:мука. 

Шаг 12 

Сложного в замесе теста нет ничего — просто соединяем эти два продукта до 

гладкого состояния. Но учтите, что тесто очень быстро заветривается и начинает 

твердеть, поэтому делаем украшения быстро. Тесто, с которым не работаем, 

кладём в пакетик, а по необходимости вынимаем его и отрываем кусочек. 

Шаг 13 

Украшения делаем такие, какие подскажет вам фантазия. Делаем розочки, 

колоски, листики, васильки и мини-цветочки. 

Шаг 14 



 

 

Дрожжевое опарное тесто подошло. Оно выросло раза в 2,5-3. 

Шаг 15 

А теперь самое интересное — формуем и украшаем каравай. Используем 

разъёмную форму диаметром 20 см, чтобы каравай получился высоким. Форму 

выстилаем снизу и по бокам пергаментом. Итак, включаем духовку на 200°C. 

Кладём дрожжевое тесто в форму, предварительно обмяв его и сделав форму 

круглой буханки. Даём караваю немного (минут 20 подойти в тепле) и переходим 

к этапу украшения. Желток и ложку молока перемешиваем, после чего смазываем 

каравай со всех сторон. Укладываем украшения на каравай — они довольно легко 

прилипают к тесту за счёт желтка. Розочки и колоски (они самые тяжелые) 

укрепляем с помощью зубочисток. Остальные украшения — как вам подскажет 

сердце. Смазывать украшения не нужно, иначе они могут подгореть. Вот и всё, 

самая сложная часть пути пройдена — пока мы украшали, каравай как следует 

подошёл. Ставим его в духовку. Первые 20 минут выпекаем при 200°C, после чего 

снижаем температуру до 170°C и готовим ещё 40 минут. Если верх каравая 

начинает сильно румяниться, накрываем его пищевой фольгой. 

Шаг 16 

Наш румяный, высокий красавец-каравай готов. Даём ему полностью остыть и 

вынимаем из формы.  

 

 



 

 

 

Каравай свадебный 

Ингредиенты: 

 

 мука1килограмм 

 дрожжи50граммов 

 масло сливочное250граммов 

 сахар1стакан 

 молоко1/2литра 

 яйца2штуки 

 соль1щепотка 

Для смазывания: 

 яйца1штука 

 1  

Из указанных ингредиентов (1 яйцо оставьте для смазывания) замесите крутое 

тесто, присыпьте его мукой, накройте полотенцем и поставьте в теплое место для 

брожения.  

Когда тесто поднимется, обомните его и вновь оставьте для брожения на 1–2 часа. 

Когда тесто поднимется во второй раз, выложите его на стол, хорошенько 

вымесите и скатайте в шар, отложив часть теста для оформления. Шар из теста 

уложите на смазанный маслом противень. 

 2  



 

 

Из отложенного теста раскатайте длинный жгут, разрежьте его пополам и свейте 

веревочку. 

Край шара смажьте яйцом, обвейте веревочкой из теста, которую затем также 

смажьте яйцом. 

 3  

Для оформления каравая приготовьте «тертое» тесто. Для этого на стол насыпьте 

немного муки и втирайте ее в комок отложенного для оформления теста до тех 

пор, пока оно не приобретет пластичность. Тесто тонко раскатайте и вырежьте из 

него цветы и фигурки.  

Верх каравая смажьте яичным желтком и прикрепите вырезанные элементы 

оформления, смажьте их яичным белком или водой, чтобы они сохранили свой 

светлый тон. Выпекайте каравай при 200–220°С примерно 1 час 15 минут. 

 

Каравай хлеб 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторные работы № 11 

Приготовление  бисквитных тортов с кремом и суфле 

Цель работы 
1. Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

2. Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества сырья на 

соответствие технологическим требованиям к классическим тортам; 

• по выбору производственного инвентаря и технологического 

оборудования и безопасного использования его при приготовлении классических 

тортов; 

• по использованию различных технологий приготовления 

классических тортов и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом правильности 

приготовления классических тортов; 

• по оформлению классических тортов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима 

при хранении классических тортов. 

3. Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Содержание работы 
1. Торт – суфле 

2. Оценка качества изделий. 

3. Составление и оформление отчета. 

Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, печь конвекционная XF- 190, пароконвектоматSCC 61, 

электрическая плита, взби- вальная машина, кастрюли, миски, сито, кондитерские 

листы, скалки, веселки, доски, ножи, нож-пилка, кисточки для смазки, ложки, 

лопатка, лоток, тарелки мелкие, бумажные салфетки, порционные формочки, стол 

производственный, миксер, мерная кружка, моечная ванна. 

Последовательность выполнения работы 
1. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

2. Организация рабочего места и подбор производственного 
инвентаря, инструментов, посуды. 

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. На рабочий стол 

устанавливают весы. Подготавливают необходимые инструменты и инвентарь. 

3. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов в 



 

 

соответствии с рецептурой. 
Торт – суфле 

Ингредиенты 

Для бисквитной основы: 
 4шт. куриное яйцо 

 120гр. сахар 

 0,25ч.л. ванилин 

 120гр. мука 

 на кончике ножа соль 

Для суфле: 
 2ч.л. желатин 

 600гр. йогуртперсиковый 3% жирности 

 0,5шт. сок лимонаиз половинки лимона 

 250гр. сливки33% жирности 

 0,25ч.л. ванилин 

 3ст.л. сахар 

Для желе: 
 1банка персикиконсервированные 

 1ч.л. желатин 

 по вкусу сахар 

 по вкусу сок лимона 

 0,5ст. сок апельсина 

 Начинаем с приготовления бисквитной основы. Для этого, взбиваем 

миксером либо блендером яйца, сахар, чтобы образовалась пушная и 

густая консистенция. Затем постепенно добавляем муку, ванилин, соль и 

можно чуточку соды. 

 Разогреваем духовку. Используем форму для выпекания с высокими 

бортами, чтобы основу можно было легко достать. Смазываем форму 

маслом, укладываем и разравниваем бисквитное тесто и ставим в 

духовку при температуре 200 градусов, выпекаем 15 минут, затем 

пробуем зубочисткой, если та окажется сухой, то основа готова, если нет, 

то выпекаем еще 5 минут. Нельзя часто открывать дверку в духовке, 

хлопать ею, иначе наша основа попросту осядет. Достаем форму и 

оставляем остывать в ней бисквит. 

 Следующий этап – суфле. Замачиваем 2 ч. л. желатина в 3 ст. л. воды и 

оставляем на 20 минут. Персиковый йогурт и сливки должны быть 

обязательно холодными. Сливки используем 33%, жирность йогурта 3%. 

Взбиваем сахар со сливками, добавляем постепенно йогурт и 

перемешиваем. 

 Сок половины лимона добавляем к желатину и слегка подогреваем. 

Затем постепенно, постоянно помешивая, выливаем еле теплый желатин 

с лимонным соком к суфле и отправляем пока в холодильник. 

 Готовим желе, которым будем заливать верхушку торта. Часть сиропа из 

банки консервированных персиков сливаем в небольшую емкость, 

добавляем сахар по вкусу, ставим на огонь, затем добавляем желатин, 



 

 

предварительно замоченный в холодной воде минут на 10 и 

апельсиновый сок, который даст красивый цвет верхнему слою желе. 

Теперь в той же форме, в которой выпекалась бисквитная основа для 

торта, собираем сам торт. Пропитываем основу частью сиропа от 

персиков, равномерно распределив по поверхности бисквитной основы, 

сверху выкладываем суфле, разравниваем и отправляем в холодильник 

до застывания. 

 Затем достаем, выкладываем дольки персиков, заливаем частью желе, 

причем желе должно быть абсолютно остывшим, иначе растворит суфле. 

Ставим в холодильник, ждем пока желе застынет, достаем и снова 

выкладываем дольки персиков либо другие ягоды по усмотрению, 

заливаем оставшейся частью желе. И теперь торт-суфле готов, но должен 

постоять еще некоторое время в холодильнике до полного застывания. 

Перед подачей торт аккуратно нужно достать из формы с 

открывающимися бортами, но предварительно пройтись по кругу ножом. 

Нарезать торт следует теплым сухим ножом пилящими движениями. 

 

 Торт-суфле 

Требуемые ингредиенты: 

Для теста: 

 Два яйца; 

 50-60 мл воды; 

 Сахар - более половины 

стакана; 

 Стакан муки; 

 Ванилин; 

 Соль; 

 Разрыхлитель. 

Для суфле: 

 3 яйца; 

 Столько же сахара, сколько для 

бисквита; 

 Половина лимона; 

 Полкило творога; 

 Сливки - 250 мл; 

 14 г желатина; 

 Сахарная пудра. 

Способ приготовления: 

Включаем духовку, чтобы она успела разогреться. Отделяем от двух яиц желтки и 

взбиваем с водой, ванилином и сахаром. Смешиваем миксером взбитые желтки с 

солью, мукой и разрыхлителем. Белки взбиваем и соединяем с тестом, 



 

 

перемешиваем. Выкладываем тесто в форму для выпекания (смазанную и 

проложенную бумагой для выпечки) и выпекаем минут 20. Остывшее тесто 

разрезаем на два коржика. 

Снимаем с половины лимона цедру, выжимаем сок. Три желтка взбиваем до 

обильной пены, затем продолжаем взбивать с сахаром, лимонным соком и цедрой. 

Творог перетираем и выкладываем к желткам. Желатин замачиваем до набухания. 

По отдельности взбиваем три белка и сливки. Добавляем к творогу белки, 

желатин и сливки. Массу размешиваем и убираем в холодильник. Поместить корж 

в чистую форму, в которой выпекался, нанести охлажденное суфле, сверху 

положить второй корж. Убрать в холодильник до застывания. Форму нужно 

предварительно выстелить пищевой пленкой, чтобы торт суфле можно было легко 

вытащить. 

Торт-суфле из клубники 

Требуемые ингредиенты: 

 Полкило замороженной клубники; 

 Белый шоколад - 150 г; 

 18 бисквитных печенок ("дамские пальчики"); 

 Сливочное масло - 100 г; 

 10 г желатина; 

 Сахар - 4-5 ст. ложек; 

 Сливки - 300 мл. 

Способ приготовления: 

Масло размягчаем, печенье перемалываем, соединяем оба компонента. Нужна 

разъемная форма. Дно выстилаем пищевой пленкой и плотно утрамбовываем 

крошку печенья с маслом. Помещаем в холодильник. 50 мл сливок нагреваем, 

весь шоколад растапливаем, соединяем. Перемешиваем шоколад со сливками и 

заливаем смесью печенье. Убираем в холодильник. Клубнику размораживаем, 

лишнюю жидкость сливаем, перемалываем блендером вместе с сахаром. Желатин 

замачиваем в 35 мл воды. Клубничное пюре нагреваем (но не доводим до 

кипения) и смешиваем с набухшим желатином. 250 мл сливок тщательно 

взбиваем и смешиваем с пюре. Выкладываем массу в форму и оставляем на 5-6 

часов в холодильнике. Отделяем ножом застывший торт от стенок формы и 

перекладываем на блюдо. Украшаем как угодно: свежими ягодами, листиками 

мяты, кокосовой или шоколадной стружкой и т. д. 



 

 

Торт-суфле с какао 

Требуемые ингредиенты: 

 Печенье - 200 г; 

 Ложка какао; 

 50 г сливочного масла; 

 Молоко - 60 мл; 

 Плитка шоколада; 

 300 г творога; 

 0,25 стакана сахарной пудры; 

 Ложка желатина; 

 Ванилин; 

 50 мл ликера; 

 Стакан сливок. 

Способ приготовления: 

Перемалываем печенье в блендере, смешиваем с мягким сливочным маслом и 

какао. Форму выстилаем бумагой и промазываем маслом. Добавляем в печенье 

немного молока, но так, чтобы масса не была жидкой. Плотно утрамбовываем 

массу в форму, убираем на полчаса в холодильник. Растапливаем шоколад, 

смешиваем с перетертым творогом, ванилином и сахарной пудрой. Взбиваем 

массу миксером. Быстрорастворимый желатин разводим в 60 мл горячей воды. 

Отдельно взбиваем сливки. Выкладываем в массу желатин и сливки, добавляем 

ликер. Взбиваем массу еще раз. Распределяем массу на корже из печенья, плотно 

трамбуем и убираем в холодильник на всю ночь. Готовый торт суфле украшаем 

тертым шоколадом. 

Торт-суфле - секреты и полезные советы от лучших кулинаров 

- Для ускорения процесса приготовления можно использовать 

быстрорастворимый желатин; 

- Чтобы торт-суфле легко вытаскивался, лучше использовать разъемную форму; 

- Творог должен быть однородной консистенции без единого комка. 

Торт – суфле «Блаженство» 

Ингредиенты 

Для бисквита: 180 г сахара (стакан), 4 крупных (отборных) яйца (или 5 первой 

категории), 100 г муки, ванилин. 

Для суфле: 350 г 35%-ных сливок, стакан сахарной пудры, щепотка ванилина, 25 

г желатина, стакан молока, 2-3 киви. 

Для пропитки: сгущенка. 



 

 

Для глазури: 100 г (плитка) горького шоколада, 100 г масла сливочного, 50 мл 

молока или воды; для обсыпки грецкие орехи. 

Рецепт приготовления 

1. Включаем духовку для разогрева на 170 градусов. Аккуратно отделяем белки и 

желтки. 

2. Добавляем в желтки около половины стакана сахара, ставим на водяную баню 

(я просто поставила тарелку с желтками в емкость с горячей водой) и взбиваем, 

пока масса не побелеет и увеличится в объеме (незначительно). 

3. Теперь взбиваем белки миксером на самой низкой скорости! Чем 

продолжительнее вы будете взбивать, тем лучше поднимется бисквит (и не 

опадет). 

4. Продолжая взбивать, постепенно добавляем сахар. 

5. Белки достаточно взбиты, если они имеют плотную текстуру и держатся на 

стенках, даже если вы опрокинете посуду на 90 градусов. 

6. Вводим в желтки половину белков, аккуратно перемешиваем снизу вверх. 

7. В 4-6 этапов добавляем муку (просеиваем) в массу. 

8. Перемешиваем очень аккуратно строго снизу вверх. Добавляем оставшиеся 

белки и муку. 

9. Выливаем массу в заранее смазанную маслом форму. Выпекаем при 170 

градусах 1 час или 1 час 10 минут (можно выпекать и при 180-200 в течение 35-40 

минут, однако на своем опыте убедилась, что в этом случае он часто опадает 

после выключения духовки). Бисквит не вынимаем из формы, пока он полностью 

не остынет. Оставляем бисквит подсохнуть на 8-12 часов (на ночь).  

10. Спустя указанное время режем бисквит на 2 коржа. 

 11. Пропитываем коржи сгущенкой.    

12. Далее готовим суфле. Заливаем молоком желатин и оставляем на час.  

13. Когда желатин набухнет, ставим на медленный огонь, периодически 

помешиваем; когда желатин полностью растворится, снимаем с огня (НЕ доводим 

до кипения!). 

14. Пока желатиновая масса остывает, взбиваем сливки на высокой скорости; 

когда масса увеличится вдвое, начинаем постепенно добавлять сахар (плюс 



 

 

щепотку ванилина). Как только сливки приобретут плотную текстуру, выключите 

миксер, иначе вы рискуете получить масло. 

15. Соединяем остывшую желатиновую массу со взбитыми сливками, аккуратно 

перемешиваем.   

16. Нарезаем киви; дно и бока формы выстилаем пергаментом, кладем нижний 

корж, затем выливаем на него половину массы-суфле, выкладываем киви, затем 

оставшееся суфле и снова киви, затем накрываем верхним коржом и слегка 

утрамбовываем. Ставим в холодильник на 3-5 часов. 

17. Готовим глазурь. В шоколад добавляем молоко (воду) и ставим на 1,5 минуты 

в микроволновку. Перемешиваем шоколадную массу до однородного состояния и 

вбиваем в теплую массу мягкое масло. Ставим в холодильник на 20 минут.  

18. Достаем торт из формы. 

19. При помощи ножа или лопаточки смазываем бока и верх шоколадным маслом. 

20. Сверху густо обсыпаем орешками (предварительно прокалите на сковороде и 

измельчите).  

 

1. Определение органолептическим способом качества выпеченных 
изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их 
устранению. 

2. Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
3. Оформление отчета о проделанной работе. 



 

 

Лабораторные работы № 12 
Приготовление  тортов с желе, ягодами и фруктами 

Цель работы 
Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда. 

Выработать практические навыки: 

• по проверке органолептическим способом качества сырья на 

соответствие технологическим требованиям к классическим тортам; 

• по выбору производственного инвентаря и технологического 

оборудования и безопасного использования его при приготовлении классических 

тортов; 

• по использованию различных технологий приготовления 

классических тортов и требований к безопасности готовой продукции; 

• по определению органолептическим способом правильности 

приготовления классических тортов; 

• по оформлению классических тортов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

• по обеспечению правильного температурного и временного режима 

при хранении классических тортов. 

Научить экономному расходованию сырья и п/ф, предупреждению и 

устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению 

санитарных норм. 

Содержание работы 
 

 торт «Бисквитно-фруктовый» 
4. Оценка качества изделий. 

5. Составление и оформление отчета. 

Посуда, инвентарь и оборудование 
Шкаф холодильный, машина тестомесильная, машина тестораскаточная, 

весы настольные, печь конвекционная XF- 190, пароконвектоматSCC 61, 

электрическая плита, взбивальная машина, кастрюли, миски, сито, кондитерские 

листы, скалки, веселки, доски, ножи, нож-пилка, кисточки для смазки, ложки, 

лопатка, лоток, тарелки мелкие, бумажные салфетки, порционные формочки, стол 

производственный, миксер, мерная кружка, моечная ванна. 

Последовательность выполнения работы 
4. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии. 
Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности 

при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе. 

5. Организация рабочего места и подбор производственного 
инвентаря, инструментов, посуды. 

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой 

производственной операцией и видом приготовляемого изделия. На рабочий стол 

устанавливают весы. Подготавливают необходимые инструменты и инвентарь. 

6. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов в 
соответствии с рецептурой. 
 



 

 

Торт «Бисквитно-фруктовый» 
 
Бисквит 3000, сироп для промочки 1300, фруктовая начинка 3600, желе 750, 

консервированные фрукты 1250, бисквитная жареная крошка 100. Выход 10 шт. по 1 

кг. 

Два бисквитных пласта промачивают сиропом и склеивают фруктовой 

начинкой. Поверхность и боковые стороны смазывают фруктовой начинкой. 

На поверхность торга укладывают консервированные фрукты, украшают желе 

и заливают незастывшим желе в два приема. Когда желе застынет, боковые 

стороны обсыпают жареной бисквитной крошкой. 

Торт «Янтарный» 
Бисквит 2650, джем абрикосовый 5950, консервированные абрикосы 700, желе 600, 

крошка жареная бисквитная 100. Выход 10 шт. по 1 кг. 

Торт делают квадратной формы. Бисквит выпекают, охлаждают и разрезают на 

три пласта. Их склеивают абрикосовым джемом. Поверхность и боковые стороны 

также покрывают абрикосовым джемом. Торт украшают дольками 

консервированных абрикосов и заливают желе в два приема. Когда желе 

застынет, боковые стороны обсыпают жареной бисквитной крошкой. 

Творожный торт с желе и фруктами 
Ингредиенты: 

 Творог — 700 Грамм 

 Сахар — 1 Стакан 

 Сметана — 1 Стакан 

 Молоко — 400 Миллилитров 

 Желатин — 40 Грамм 

 Ванильный сахар — 0,5 Чайных ложки 

 Желе фруктовое сухое — 1 Штука (1 пачка, которая разводится 0,5 л. воды) 

 Апельсин — 2 Штуки 

 Киви — 2 Штуки 

 Консервированные персики — 1 Штука (банка) 

 Консервированные ананасы — 1 Штука (банка) 

 Наливаем в небольшую кастрюлю половину молока, высыпаем в молоко 

желатин. 
 

 Размешиваем желатин в молоке и оставляем до набухания минут на 20-30. 
 



 

 

 Когда желатин набухнет, добавляем в него оставшееся молоко. Подогреваем 

смесь на небольшом огне до полного растворения желатина. Помешиваем, не 

дайте смеси закипеть. Отставляем в сторонку, пусть остывает. 
 

 Творог измельчаем блендером или прокручиваем через мясорубку. 

 

 Добавляем в творог сметану, сахар и ванильный сахар. 
 

 И все это тщательно перемешиваем. 
 

 Добавляем в остывшую сметанно-творожную массу желейную смесь, хорошо 

перемешиваем. 
 

 Подготавливаем фрукты для торта. Очищаем апельсин и киви, нарезаем их на 

дольки. Консервированные фрукты выкладываем на дуршлаг, чтобы слить с 

них сок. Затем их тоже нарезаем дольками. Небольшую часть нарезанных 

фруктов отложите на отдельную тарелку - ими мы будем украшать верх торта. 

 

 Застилаем разъемную форму пищевой пленкой и выкладываем немного 

творожной смеси, а на нее - дольки апельсина. Не выкладывайте слишком 

много фруктов, творог может не застыть. 

 

 На дольки апельсинов выкладываем еще часть творожной смеси, затем — 

дольки ананасов. 

 

 На ананасы - творожную смесь, дольки киви, затем опять творожную смесь и 

дольки персиков, покрываем все оставшейся творожной смесью. Отправляем 

торт в холодильник для застывания. 

  

 И сейчас самое время приготовить фруктовое желе. Для этого мы разбавим 

пакетик покупного желе любого вкуса на ваш выбор. Но разводим меньшим 

количеством воды - не 0,5 л., как написано на моей упаковке, а 0,3. 



 

 

Отставляем желе в сторонку, пусть остывает. Торт у нас застыл, достаем его 

из холодильника и поверх последнего творожного слоя красиво выкладываем 

фрукты, которые мы отложили для украшения торта. Я также использовала 

оставшиеся у меня в холодильнике ягоды. Теперь аккуратно заливаем 

остывшее желе и отправляем торт обратно в холодильник.  

 Торт «Песочно-фруктовый» 

 Песочный полуфабрикат 4500, фруктовая начинка 3430, фрукты и цукаты 1250, 

желе 750, бисквитная жареная крошка 70. 

 Выход 10 шт. по 1 кг. 

 Торт можно сделать круглой или квадратной формы. Песочные заготовки 

послс выпечки и охлаждения склеивают фруктовой начинкой. Поверхность и 

боковые стороны смазывают фруктовой начинкой. Торт украшают 

консервированными фруктами, цукатами, кусочками желе и заливают 

нсзастывшими желе в два приема. Когда желе застынет, боковые стороны 

обсыпают жареной бисквитной крошкой. 

 Торт «Фруктовый* 

 Песочное тесто 2893, бисквит 2051, крем *Шарлотт» 1096, желе 848, повидло 

яблочное 3350, фрукты консервированные 800, крошка бисквитная 105. Выход 10 

шт. по 1 кг. 

 Выпекают две пссочныс заготовки, одну бисквитную, склеивают их 

фруктовой начинкой (бисквитную заготовку помещают в середине). Верх 

торта покрывают также фруктовой начинкой, выкладывают определенным 

рисунком фрукты и заливают их желе. После застывания желе украшают 

кремом. Боковые стороны смазывают кремом и обсыпают бисквитной 

крошкой. 

 Определение органолептическим способом качества выпеченных 
изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по 
их устранению. 

 Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
 Оформление отчета о проделанной работе. 

 



 

 

Лабораторные работы № 14  

Приготовление  песочных и воздушных тортов 

Цели работы – 

1. Освоить приготовление песочных и воздушных тортов 

2. Развитие репродуктивных умений органолептической оценки качества 

песочных и воздушных тортов. 

3. Воспитание логического мышления кондитера в процессе выполнения 

трудовых действий. 

Задачи: 

1. Проверить уровень усвоения знаний и умений по теме. 

       2. Апробировать процессы приготовления  песочных и воздушных тортов.      

      3.Освоить методики самостоятельного расчета расходования сырья при 

приготовлении песочных и воздушных тортов 

 4.Осуществить органолептическую оценку качества приготовленных 
песочных и воздушных тортов 

Тип урока - контрольно-обучающий. 

Форма учебной деятельности – мини бригадная. 

Задания: 

1. Приготовить в бригадах торт «Ленинградский»   

2. Приготовить в бригадах торт «Паутинка»  

3. Дать оценку качества приготовленных кондитерских изделий с  

использованием эталонов. 

Необходимое оборудование: электроплиты с духовкой, жарочный шкаф, весы, 
миксеры.  

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент: кастрюли, сито, миски,  

кондитерские формы для тортов, кондитерские листы листы, нож, ложки, 

гребенка, бумага для корнетика, лейка, тарелки, кондитерские мешки с набором 

наконечников.  

Дидактическое оснащение урока: 

•  карточки-раскладки из Сборника рецептур кондитерских изделий; 

технологическая карта приготовления торт «Ленинградский»;    

• технологическая карта приготовления торт «Паутинка»  

Последовательность выполнения работы 



 

 

I. Консультирование учащихся преподавателем, уточнение состава бригад и 
вида их работ. 

П. Работа учащихся в составе бригад. 

2.1. Распределить обязанности в бригаде. 

2.2. Подготовить рабочее место и посуду. 

2.3. Отобрать сырье, необходимое для приготовления песочного и воздушного  

теста, крема «Шарлот», крема на сливках. 

2.4. Произвести, руководствуясь нормативами, расчет нужного количества 

отобранного сырья. 

2.5. Подготовить продукты, необходимые для приготовления кондитерских 

изделий, выбранных бригадой: 

- Муку, сахар-песок, рафинадную пудру, какао-порошок  просеять; 

- сгущенное молоко нагреть и процедить; 

- яйца промыть, отделить белок от желтка; 

- масло сливочное зачистить; 

- джем (повидло) уварить с сахаром-песком до влажности 26% и протереть. 

2.6. Приготовить песочное  тесто 
Мука 557, масло сливочное 309, сахар-песок 206, меланж 72, аммоний углекислый 0,5, 

сода питьевая 0,5, соль 2, эссенция 2. 

2.7. Выход 1000. 

2.8. Масло с сахаром растирают во взбивальной машине до однородного 

состояния, добавляют меланж, в котором растворяют аммоний углекислый, соду 

питьевую, соль, эссенцию. Эссенция рекомендуется ванильная. Взбивают до 

пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают муку, но 1% се 

оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом. 

2.9. Замес нужно производить быстро до однородной консистенции. При 

увеличении времени замеса тссто может быть затянутым. Изделия из такого теста 

получаются жесткими, нерассыпчатыми. 

2.10.Песочное тесто выпекают целым пластом или предварительно формуют, 

пользуясь дисковыми резцами и металлическими выемками, а затем выпекают. 

2.11.Для выпечки целым пластом тесто после замеса развешивают на куски 

определенной массы, формуют в прямоугольники и раскатывают в пласт 

толщиной не более 8 мм по размеру кондитерского листа. Пласт должен быть 

ровным по толщине, иначе при выпечке качество полуфабриката ухудшится. 

2.12.Полученный пласт заворачивают в трубочку или накатывают на скалку и 

переносят на сухой кондитерский лист, выравнивают края, прокалывают в 

нескольких местах, чтобы не было вздутий от газов, образующихся при 

химическом способе разрыхления, и выпекают при температуре 260-270*С 10-15 

мин. Готовность пласта определяют по светло-коричневому цвету с золотистым 

оттенком  

2.13.Требования к качеству: песочный полуфабрикат светло-коричневого цвета с 

золотистым оттенком, рассыпчатый, сухой. Влажность 5,5%. 



 

 

Изделия правильной формы, края ровные; при надавливании крошатся. 

Торт «Ленинградский» 

Песочный полуфабрикат 3600, крем сливочный шоколадный 2300, 

помада шоколадная 1650, начинка фруктовая 220, шоколад 120, орехи жареные 60, 

крошка бисквитная 60. Выход 10 шт. по 800 г. 

Песочные пласты после выпечки и охлаждения склеивают по два шоколадным 

кремом. На верхний пласт наносят тонкий слой фруктовой начинки для 

грунтовки и глазируют шоколадной помадой. Когда помада застынет, пласт 

разрезают горячим ножом на торты. Боковые стороны смазывают шоколадным 

кремом и обсыпают жареной бисквитной крошкой. На поверхности торта делают 

надпись «Ленинградский» из шоколадного сливочного крема. Украшают торт 

шоколадным сливочным кремом, жареными орехами, шоколадом. 

Торт «Ленинградский» массой 1 кг и более состоят из трех или четырех слоев. 

Используют также кремы «Шарлотт» и «Гляссе». 

 

 

 

Приготовление воздушного полуфабриката 
Воздушное тесто (полуфабрикат) 

Сахар-песок 961,4, яйца (белки) 360,5, ванильная пудра 7,2. 

Выход 1000. 

Воздушное тесто представляет собой пенообразную массу белого цвета, 

легкую, пористую. Тесто готовят без муки. Для того чтобы воздушный 

полуфабрикат соответствовал своему названию, очень важно при приготовлении 

точно соблюдать технологический режим взбивания белков. 

Яичные белки взбивают до увеличения объема в 5—6 раз и до образования 

устойчивой пены. Не прекращая взбивания, тонкой струей постепенно всыпают 

сахар-песок, добавляют ванильную пудру и после этого взбивают не более 1—2 

мин. Если взбивать дольше, то масса может уменьшиться в объеме и осесть. Она 

должна бьпъ пышной и сухой на вид. Готовое тесто сразу выпекают в виде 



 

 

лепешек на листах для тортов круглой или прямоугольной формы, используя для 

этой цели железные рамы или кольца определенного размера. Кондитерские 

листы смазывают маслом, подпыливают мукой, ставят на них раму или кольцо, 

наполняют тестом слоем 8-10 мм, выравнивают ножом и выпекают при 

температуре 100— 110°С около 1 ч. 

Выпеченный полуфабрикат охлаждают, снимают с кондитерского листа при 

помощи тонкого ножа и используют для приготовления пирожных и тортов. 

Обращаться с ним надо осторожно в связи с повышенной хрупкостью. 

Иногда изделия при отсадке расплываются, это может быть вызвано тем, что 

неправильно были взбиты белки, на посуде имелись следы жира или было 

добавлено много сахара. 

При недостаточном времени выпечки изделия могут осесть, поэтому после 

выпечки их необходимо просушить в теплом месте до полного высыхания. 

Воздушный полуфабрикат можно приготовить с добавлением лимонной 

кислоты, которую вводят в конце взбивания белков для укрепления структуры. 

Сахар-песок 945,8, яичные белки 472,9, ванильная пудра 4,7, кислота лимонная 4,7. 

Выход 1000. 

Торт «Паутинка» 

Воздушный полуфабрикат 3440, крем сливочный «Новый» фруктовый 4160, крем 

сливочный «Новый» 240, крем сливочный «Новый» 

шоколадный 400, орехи жареные 1200, крошка воздушного полуфабриката 560. Выход 

10 шт. по 1 кг. 

Выпекают воздушные полуфабрикаты так же, как для торта «Полет». После 

выдержки в течение 12—24 ч три пласта воздушного полуфабриката склеивают 

кремом сливочным «Новый» фруктовым. Поверхность и боковые стороны 

смазывают этим же кремом. Поверхность обсыпают жареными рублеными 

орехами, а боковые стороны обсыпают орехами, перемешанными с крошкой 

воздушного полуфабриката. На поверхность торта наносят тонкий рисунок в 

виде переплетенных линий из крема сливочного «Новый» белого и шоколадного. 

 

 Определение органолептическим способом качества выпеченных 
изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по 
их устранению. 

 Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
 Оформление отчета о проделанной работе. 



 

 

Лабораторные работы № 13 

Приготовление  тортов без выпечки 

Цели работы – 

1. Освоить приготовление тортов без выпечки 

2. Развитие репродуктивных умений органолептической оценки качества 

тортов без выпечки. 

3. Воспитание логического мышления кондитера в процессе выполнения 

трудовых действий. 

Задачи: 

1. Проверить уровень усвоения знаний и умений по теме. 

       2. Апробировать процессы приготовления  тортов без выпечки.      

      3.Освоить методики самостоятельного расчета расходования сырья при 

приготовлении тортов без выпечки. 

 4.Осуществить органолептическую оценку качества приготовленных тортов 

без выпечки 

Тип урока - контрольно-обучающий. 

Форма учебной деятельности – мини бригадная. 

Задания: 

1. Приготовить в бригадах торт «Муравейник»   

2. Приготовить в бригадах торт «Шоколадный торт»  

3. Приготовить в бригадах торт «Птичье молоко»  

4.  

5. Дать оценку качества приготовленных кондитерских изделий с  

использованием эталонов. 

Необходимое оборудование: электроплиты с духовкой, жарочный шкаф, весы, 
миксеры.  

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент: кастрюли, сито, миски,  

кондитерские формы для тортов, кондитерские листы листы, нож, ложки, 

гребенка, бумага для корнетика, лейка, тарелки, кондитерские мешки с набором 

наконечников.  

Дидактическое оснащение урока: 

•  технологическая карта приготовления торт «Муравейник»;    

• технологическая карта приготовления торт «Шоколадный торт» 

• технологическая карта приготовления торт «Птичье молоко»  

 



 

 

Последовательность выполнения работы 

I. Консультирование учащихся преподавателем, уточнение состава бригад и 
вида их работ. 

П. Работа учащихся в составе бригад. 

2.14.Распределить обязанности в бригаде. 

2.15.Подготовить рабочее место и посуду. 

2.16.Отобрать сырье, необходимое для приготовления  

2.17.Произвести, руководствуясь нормативами, расчет нужного количества 

отобранного сырья. 

2.18.Подготовить продукты, необходимые для приготовления кондитерских 

изделий, выбранных бригадой: 

- Муку, сахар-песок, рафинадную пудру, какао-порошок  просеять; 

- сгущенное молоко нагреть и процедить; 

- яйца промыть, отделить белок от желтка; 

- масло сливочное зачистить; 

- джем (повидло) уварить с сахаром-песком до влажности 26% и протереть. 

Торт Муравейник из печенья 

Ингредиенты 

 банка вареного сгущенного молока (около 380 гр) 

 350 гр несоленых крекеров (желательно с маком) 

 300 гр сливочного масла 

 120 гр грецких орехов (очищенных) 

+ кокосовая стружка или тертый шоколад для украшения 

1. Грецкие орехи очистить от скорлупы и порезать небольшими кусочками, обжарить на 

сухой сковороде до появления приятного аромата. Снять сковороду с огня и оставить 

орехи до полного остывания. 

2. Сливочное масло оставить на 15 минут в тепле, чтобы оно подтаяло. Если печенье 

крупное - измельчить его с помощью скалки. Остывшие орехи измельчить скалкой или 

в блендере до крупной крошки. 

3. Сливочное масло взбить миксером в течение 2-3 минут до пышности. Затем 

постепенно ввести сгущенку и взбивать масляный крем еще пару минут до 

однородного цвета и консистенции. 



 

 

4. Соединить в миске печенье, крем из масла и сгущенки, измельченные орехи и 

тщательно перемешать. Выложить массу горкой на блюдо, придать ей форму 

муравейника и украсить на свой вкус. 

Муравейник из печенья должен настояться в холодильнике не менее 3-4 часов. Затем 

можно вынуть блюдо из холодильника и подавать к столу.  

Шоколадный торт без выпечки 

Ингредиенты к рецепту «Шоколадный торт без выпечки»: 

Для десерта 
Ананас консервированный 

 0.5 банка 

Молоко 

 100 мл 

Орехи грецкие 

 70 г 

Печенье Савоярди 

 100 г 

Сахарная пудра 

 1 ст. л. 

Сыр Маскарпоне 

 250 г 

Шоколад чёрный 

 100 гоколад чёрный  

Шоколадная лента и украшение 
Какао порошок 

 1 ч. л. 

Шоколад чёрный 

 70 г 

Пропитка 
Вода кипячёная 

 200 мл 

Кофе растворимый 

 2 ч. л. 

Ликёр кофейный 

 30 мл 

 

Шаг 1 

Для приготовления шоколадного десерта потребуются такие основные 

ингредиенты: печенье Савоярди (Дамские пальчики), чёрный шоколад (у меня с 

орехами), грецкие орехи, сыр Маскарпоне, молоко, растворимый кофе, кофейный 

ликёр, ананасы из банки. 

Шаг 2 

Для пропитки печенья растворимый кофе развести в 200 мл тёплой воды и 

добавить кофейный ликёр. 



 

 

Шаг 3 

Маскарпоне взбить с молоком и сахарной пудрой. Пудру добавляйте по вкусу, я 

люблю не очень сладко. 

Шаг 4Плитку шоколада с орехами растопить в микроволновке. 

Шаг 5 

Соединить с маскарпоне и размешать до однородности, чтобы получился 

шоколадный крем. Поставить в холодильник для загустения. 

Шаг 6 

Форму выложить пергаментом. Каждое печенье быстро окунуть в кофейную 

пропитку и выложить на дно формы. Печенье размокает очень быстро, поэтому 

окунайте только половину печенья и переворачивайте его при укладке так, чтобы 

мокрая часть была сверху, а сухая — снизу. Пока десерт будет стоять в 

холодильнике всё прекрасно пропитается и не будет размокшего бисквита. 

Шаг 7 

Сверху произвольно выложить нарезанные кусочки ананаса, затем —крем. 

Шаг 8 

Посыпать орехами. Я добавила орехи только в один слой. 

Шаг 9 

Повторить слой с печеньем и ананасом. 

Шаг 10 

Верхний слой — крем. Разровнять его по поверхности и поставить торт-десерт в 

холодильник. Желательно на ночь. 

Шаг 11 

Наш торт освобождаем от формы. Он хорошо застыл и пропитался, но имеет пока 

не презентабельный вид. Будем исправлять ситуацию с помощью шоколадной 

ленты. 

Шаг 12 

Для этого нужно растопить 70 г шоколада. Сначала необходимо растопить 2/3 от 

всего количества, а остальную треть шоколада добавить в уже растопленный 

шоколад. Размешивать до тех пор, пока масса станет совершенно однородной 

консистенции 

Шаг 13 

Выложить шоколад в корнетик. Вырезать из пергамента ленту, равную высоте и 

диаметру торта. Лучше вырезать ленту с запасом по длине в 1-2 см. 

Шаг 14 



 

 

Сделать произвольную штриховку шоколадом на ленте. Я ещё фигурки 

нарисовала. Дать шоколаду схватиться, чтобы он не растекался и не смазывался. 

У нас очень жарко и я положила ленту в холодильник на 5 минут. 

Шаг 15 

Через 5 минут обернуть торт лентой по всему диаметру, шоколадом внутрь, 

слегка прижать и разгладить. Поставить торт в холодильник на пол часа. 

Шаг 16 

Снять пергамент с застывшей ленты, посыпать верх какао и украсить по желанию.  

 
 

Торт «Птичье молоко» 

Ингредиенты: 

 500 г – жирных сливок 

 20 г – желатина 

 500 г – сметаны 

 1 стакан – молока 

 1 стакан – сахара 

Глазурь: 

 250 мл – воды 

 6 стол. л. – какао 

 6 стол. л. – молока 

 10 г – желатина 

 6 стол. л. - сахара 

 

 Смешиваем молоко с желатином, ставим на малый огонь и начинаем взбивать – 

до кипения не доводим, только подогреваем, затем остужаем. 

 

 



 

 

 Смешиваем сливки со сметаной и сахаром, тщательно взбиваем, затем 

постепенно добавляем молочную массу. 

 

 

 Берем разъемную форму, немного смазываем маслом, переливаем в нее массу. 

 

 

 Разравниваем и ставим до полного застывания в холодильник. 

 

 

 Смешиваем желатин, сахар, какао, молоко, воду, взбиваем. 

 

 

 Ставим на огонь, как только масса начнет закипать, сразу снимаем с огня. 

 

 

 Остужаем глазурь, затем аккуратно выливаем на застывшую основу. 

 

 

 Ставим торт в холодильник еще на 4-5 часов. 

 

 Определение органолептическим способом качества выпеченных 
изделий с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по 
их устранению. 

 Уборка рабочего места, посуды, инвентаря. 
 Оформление отчета о проделанной работе. 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа 15 
Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 

бисквитно-кремовых тортов 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

бисквитно- кремовых тортов. 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

  

Теоретическая часть: 
Для приготовления бисквита берут муку с небольшим содержанием 

клейковины, иначе он получится затянутым, с плохим подъемом. Готовят бисквит 

путем взбивания, при котором в массу вводится большое количество воздуха, и 

тесто сильно увеличивается в объеме. В зависимости от способа приготовления и 

рецептуры готовят бисквит основной (с подогревом), круглый (буше, холодным 

способом). 

Бисквит основной (с подогревом) 
Приготовления бисквита состоит из следующих операций: соединения яиц с 

сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой. 

Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 

45
0
С. При этом жир желтка расплавляется быстрее и имеет более устойчивую 

структуру. Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5 -3 раза и 

до появления устойчивого рисунка на поверхности. Муку соединяют с крахмалом 

и быстро со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не 

осело. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. 

Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы. Готовое тесто сразу 

выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении 

оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно, и смазать 

маргарином или кондитерским жиром. Выпекают бисквитное тесто при 

температуре 200-210
0
С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в 

капсулах бисквит выпекают 50-60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 

10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя трогать, так как от 

сотрясения он оседает. Окончание процесса выпечки устанавливают по светло-

коричневому цвету корочки и упругости. Если при надавливании пальцем ямка 

быстро восстанавливается, бисквит готов. Выпеченный бисквитный 

полуфабрикат охлаждают 20-30 мин.  Если из бисквита в дальнейшем готовят 

изделия, которые промачивают сиропом, то бумагу не снимают и оставляют на 8-

10 ч для укрепления структуры мякиша. 

 

 



 

 

Раскладка для бисквита с подогревом: 
Наименование сырья Количество сырья 

Мука пшеничный высший сорт 281 

Сахар-песок 347 

Крахмал 69,4 

Меланж 578,5 

Эссенция 3,5 

Выход: 1000 г 

Крем масляный основной: Крем используют для склеивания пластов, 

смазки поверхности изделий и боковых сторон, для украшения тортов и 

пирожных. 

Сливочное масло зачищают, разрезают на куски и взбивают 5-7 мин. 

Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно 

добавляют во взбиваемое масло. Взбивают 7-10 мин. В конце взбивания кладут 

ванильную пудру, коньяк или десертное вино. Крем можно приготовить с какао-

порошком и орехами. 

Крем из сливок: Для приготовления крема используют сливки 35%-ной 

жирности. Такие сливки при взбивании дают пышную устойчивую массу. Сливки 

охлаждают до 2
0
С и взбивают в прохладном помещении, пользуясь охлажденным 

инвентарем, до пышной устойчивой пены. Вначале взбивают медленно, затем 

темп взбивания увеличивается. Не прекращая взбивания, постепенно добавляют 

сахарную пудру, затем ванильную. Для устойчивости в крем можно добавить 

желатин (до 2г на 1000 г крема). Желатин соединяют со сливками в соотношении 

1:10 и оставляют для набухания на 1-2 ч; а затем ставят на водяную баню. Когда 

желатин растворится, его добавляют в охлажденные до 2
0
С сливки, а затем 

взбивают их. 

Сироп для проточки: сахар-песок — 95; эссенция ромовая — 0,4; коньяк 

или вино десертное — 8,9; выход — 185 г. 

  

  

  
Задание: 

        Приготовить выпеченный  бисквитный полуфабрикат. 

        Приготовить крем для отделки 

        Приготовить сироп для промочки 

        Собрать и оформить торт 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

Сделать вывод о проделанной работе 

  

 

 



 

 

 

 

Лабораторная работа  16  
  

Тема: Организация технологии приготовления и приготовление тортов 
из воздушного теста 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

тортов из воздушного теста. 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 

Воздушное тесто представляет собой пенообразную  массу белого цвета, 

легкую, пористую. Тесто готовят без муки. Для того чтобы воздушный 

полуфабрикат соответствовал своему названию, очень важно при приготовлении 

точно соблюдать технологический режим взбивания белков. 

Яичные белки взбивают до увеличения объема в 5-6 раз и до образования 

устойчивой пены. Не прекращая взбивания, тонкой струей постепенно всыпают 

сахар-песок, добавляют ванильную пудру и после этого взбивают не более 1-2 

мин. Если взбивать дольше, то масса может уменьшиться в объеме и осесть. Она 

должна быть пышной и сухой на вид. Готовое тесто сразу выпекают в виде 

лепешек на листах для тортов круглой или прямоугольной формы. Выпекают при 

температуре 100-110
0
С около 1 часа. Для приготовления пирожных воздушную 

массу выкладывают в кондитерский мешок с гладкой трубочкой и отсаживают на 

кондитерские листы, выстланные бумагой или смазанные маслом и подпыленные 

мукой, в виде круглых или овальных заготовок. Выпекают при температуре 100-

110
0
С около 40 минут. При более высокой температуре изделия темнеют, а мякиш 

становится тягучим. 

Наименование сырья Количество сырья 

Сахар-песок 961,4 

Яйца(белок) 360,5 

Ванильная пудра 7,2 

Итого: 1000 г 

Задание: 

        Приготовить воздушный  полуфабрикат. 

        Приготовить крем для отделки 

        Собрать и оформить торт 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  



 

 

  

 

Лабораторная работа  17  
  

Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 
пирожных из слоеного теста 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

пирожных из слоеного теста. 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 
Приготовление теста состоит из следующих операций: замеса теста, 

подготовки масла, слоеобразования. 

Замес теста. В дежу тестомесильной машины наливают воду, 

добавляют меланж, соль, кислоту  и муку (7% муки оставляют для подпыливания, 

10% — для подготовки масла). Замешивают тесто 15—20 мин, чтобы лучше 

набухала клейковина. 

Подготовка  масла. Одновременно с замесом теста подготавливают масло. 

Его нарезают на куски, кладут в дежу тестомесильной машины, добавляют муку и 

перемешивают до однородной консистенции. Муку добавляют в масло для того, 

чтобы связать влагу масла. Если этого не сделать, то во время раскатывания теста 

слои слипаются, что препятствует равномерному слоеобразованию. 

Подготовленное масло формуют на прямоугольные плоские куски определенной 

массы и ставят в холодильник на 35-40 мин, чтобы охладить до 12—14°С. Более 

низкая температура не рекомендуется, так как при раскатке масло будет 

крошиться и разрывать слои теста. 

Слоеобразование. Готовое тесто раскатывают в прямоугольный пласт 

толщиной 20мм или кусок теста подкатывают в виде шара, который затем 

разрезают крестообразно ножом на четыре части и раскатывают толщиной 20—25 

мм. 

На  середину пласта кладут охлажденное  масло и заворачивают 

тесто конвертом. Подпиливают мукой и, начиная  с середины, раскатывают тесто 

в прямоугольный пласт толщиной 10 мм.  

Полученный пласт складывают в четыре слоя: 

соединяют два противоположных конца, но не посредине, а ближе к одному краю, 

а затем накладывают один пласт на другой. Вновь раскатывают до толщины 10 

мм и сворачивают в четыре слоя. Раскатывать нужно во все стороны плавно, 

медленно. При быстром и резком раскатывании слои теста разрываются, и 

изделия получаются с плохим подъемом. Тесто ставят в холодильный шкаф на 



 

 

35—40 мин для охлаждения до 12-14°С. При охлаждении восстанавливаются 

механически нарушенная структура теста, эластичность клейковины, в результате 

при дальнейшем раскатывании теста слои не рвутся. 

После охлаждения тесто еще два  раза раскатывают и складывают в  четыре 

слоя. Завернутое тесто ставят в холодильный шкаф на 30 мин для охлаждения и 

восстановления клейковины, а затем раскатывают в пласт необходимой толщины. 

Всего раскатывают и складывают тесто в четыре слоя 4 раза. 

Приготовленное таким способом тесто по качеству считается наилучшим и 

состоит из 256 слоев. 

При раскатке теста на машине последовательность операций сохраняется та 

же, что  и при ручной раскатке. 

При разделке слоеного теста следят, чтобы ножи или выемки были 

острыми, так как тупой инвентарь мнет края теста, а это препятствует подъему. 

Нельзя также мять пальцами края подготовленных изделий. 

Чтобы пласты теста, уложенные на противни, не 

деформировались при выпекании, их раскатывают не по размеру противней, 

а немного длиннее и шире. При  укладке на противни, смоченные водой, 

тесто сдвигают с краев к центру. 

Поверхность слойки смазывают яйцом; не следует смазывать края изделий, 

так как при выпекании они затвердевают, а это ухудшает подъем теста. Слойку, 

которую посыпают сахаром, нельзя смазывать яйцами, смешанными с водой в 

воде сахар растворяется, и при выпекании изделия приобретает не 

привлекательный вид. Выпекают слойки при температуре 210 – 230 градусов без 

увлажнения, очень осторожно, без сотрясения, иначе изделия осядут и образуется 

сырой слой – закал. 

Во время выпечки масло между  слоями теста расплавляется, влага  из 

теста испаряется в пространство между слоями, объем изделий увеличивается в 2 

– 3 раза, изделия приобретают пышность и слоистость. Перед выпечкой 

некоторые изделия в нескольких местах прокаливают, иначе они сильно 

деформируются. Во время замеса происходят сложные процессы, 

которые вызывают непрерывное изменение свойств  теста. 

Набухание клейковины и крахмала происходит в течение часа. В первый 

период замеса тесто липкое и влажное; при продолжении замеса 

тесто  перестает быть липким и легко  отстает от рук. 

Продолжительность замеса теста  из муки со слабой клейковиной должна 

быть меньше, чем из муки с сильной  клейковиной. В процессе 

замешивания  тесто приобретает новые физические свойства: упругость, 

растяжимость и  эластичность. 

При изготовлении теста, имеет  большое значение температура замеса, 

которая влияет на качество изделий. На температуру теста при замесе влияет 

температура основного сырья, т.е. муки. 



 

 

Зимой, если мука поступила  не со склада, ее перед использованием вносят 

в помещение, чтобы температура повысилась до 12°С. 

Масло придаёт изделиям сдобный вкус, рассыпчатость, слоистость. Масло, 

вводимый в тесто в пластичном состоянии, равномерно распределяется по 

поверхности клейковины, образуя пленки. Белки меньше набухают, клейковина 

получается менее упругая и легко рвется. При выпечке масло лучше удерживает 

воздух, изделия получаются с большим подъемом. 

Масло, вводимый в тесто в расплавленном состоянии, распределяется в 

тесте в виде капель и плохо удерживается в готовых изделиях, выделяясь на 

поверхности. Увеличение количества масло делает тесто рыхлым, крошащимся, 

уменьшение снижает пластичность и рассыпчатость изделий. 

Яйца придают изделиям приятный вкус, цвет и создают пористость. Яичный 

белок обладает пенообразуюшими свойствами, разрыхляет тесто. При выпечке 

белок свертывается, от него зависят упругость и прочность структуры изделий. 

Слоеный торт «Наполеон» 

Торт «Наполеон» представляет собой прямоугольник из склеенных кремом 

пластов слоеного полуфабриката; поверхность торта покрыта кремом, обильно 

обсыпана слоеной крошкой и посыпана сахарной пудрой. 

После остывания выпеченных пластов один из них кладут на алюминиевый 

или фанерный лист пузырчатой стороной кверху и покрывают ровным слоем 

крема. Поверх первого пласта накладывают пузырчатой стороной книзу второй 

пласт, который слегка прижимают фанерной доской или листом и проделывают 

то же самое с другими пластами. Поверхность склеенных пластов покрывают 

ровным слоем крема и обсыпают измельченными в крошку обрезками слойки, 

образовавшимися при подравнивании пластов. 

  

Наименование сырья Количество сырья 

Слоеный полуфабрикат 503 

Крем сливочный 380 

Сахарная пудра 15 

Крошка слоеная 102 

Итого: 1000 г 

Крем масляный основной: Крем используют для склеивания пластов, 

смазки поверхности изделий и боковых сторон, для украшения тортов и 

пирожных. 

Сливочное масло зачищают, разрезают на куски и взбивают 5-7 мин. 

Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно 

добавляют во взбиваемое масло. Взбивают 7-10 мин. В конце взбивания кладут 

ванильную пудру, коньяк или десертное вино. Крем можно приготовить с какао-

порошком и орехами. 



 

 

Крем из сливок: Для приготовления крема используют сливки 35%-ной 

жирности. Такие сливки при взбивании дают пышную устойчивую массу. Сливки 

охлаждают до 2
0
С и взбивают в прохладном помещении, пользуясь охлажденным 

инвентарем, до пышной устойчивой пены. Вначале взбивают медленно, затем 

темп взбивания увеличивается. Не прекращая взбивания, постепенно добавляют 

сахарную пудру, затем ванильную. Для устойчивости в крем можно добавить 

желатин (до 2г на 1000 г крема). Желатин соединяют со сливками в соотношении 

1:10 и оставляют для набухания на 1-2 ч; а затем ставят на водяную баню. Когда 

желатин растворится, его добавляют в охлажденные до 2
0
С сливки, а затем 

взбивают их. 

  

Задание: 
        Приготовить крем для отделки 

        Собрать и оформить торт 

        Нарезать пирожные 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа  18  
  

Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 
песочного печенья 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

песочного печенья. 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 
Песочное тесто приготавливают без жидкости, поэтому оно менее вязкое. 

Большое количество масла и сахара придает ему рассыпчатость. Готовят тесто 

при температуре не выше 20° С.. При более высокой температуре оно крошится 

при раскатывании, так как масло, находится в нем в размягченном состоянии. 

Изделия из такого теста получаются жесткими. Песочное тесто можно 

приготовить двумя способами. 

Первый способ - машинный. 

Масло с сахаром растирают во взбивальной машине до однородного 

состояния, добавляют яйца, в которых растворены аммоний, сода, эссенция. 

Взбивают до пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают 

муку, но 7% ее оставляют на подпыл. Замешивать тесто нужно быстро до 

однородной консистенции. При увеличении времени замеса тесто может быть 

затянутым. Изделия из такого теста получаются жесткими, нерассыпчатыми. 

Второй способ – ручной. 

При ручном замесе муку насыпают на стол горкой, делают в ней воронку, в 

которую кладут масло, предварительно растертое с сахаром до исчезновения 

кристаллов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду питьевую, 

аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тесто до однородного 

состояния, начиная с основания горки. Готовое тесто после замеса должно иметь t 

не выше 20 С. 

Для выпечки целым пластом тесто после замеса развешивают на куски 

определенной массы, формуют в прямоугольники и раскатывают в пласт 

толщиной не более 8 мм по размеру кондитерского листа. Во время разделки стол 

посыпают мукой во избежание прилипания теста. Пласт должен быть ровным по 

толщине, иначе при выпечке качество полуфабриката ухудшится. Полученный 

пласт заворачивают в трубочку или накатывают на скалку и переносят на сухой 

кондитерский лист, выравнивая края, прокалывают в нескольких местах, чтобы не 

было вздутий от газов, образующихся при разложении химических 

разрыхлителей, и выпекают при t 260-270 C 10-15 мин. Готовность пласта 

определяют по светло-коричневому цвету с золотистым оттенком. 



 

 

Изделия из песочного теста характеризуются высокой калорийностью, 

рассыпчатостью, приятным нежным вкусом. Они содержат много жира, сахара, 

яиц. Из песочного теста можно выпекать пироги, торты, пирожные, печенье и 

другие изделия. Песочное тесто можно приготовить без разрыхлителя, но тогда 

изделия будут менее качественными. 

Раскладка на песочное пирожное «Корзиночка с кремом из сливок» 

Наименование сырья 1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Мука 557 557 

Масло растительное 309 309 

Сахар-песок 206 206 

Меланж 72 72 

Аммоний углекислый 0,5 0,5 

Сода 0,5 0,5 

Соль 2 2 

Эссенция 2 2 

Выход теста: - 1000 

Для начинки:     

Джем 15 15 

Для крема:     

Сливки растительные 20 20 

Сахарная пудра 20 20 

Выход: - 20 

Выход «Корзиночки» - 75 

  

Задание: 
        Приготовить песочный выпеченный полуфабрикат 

        Приготовить крем 

        Собрать и оформить пирожное 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  

  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа  19 

  
Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 

пряников и коврижек 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

пряников и коврижек 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 

К пряничным изделиямотносят пряники и коврижки. Эти изделия являются 

исконно русскими национальными сладостями. На Руси их изготавливали на 

меду и патоке, с добавлением имбиря. Пряники- это мучные кондитерские 

изделия разнообразной формы с выпуклой поверхностью, выпеченные из 

сдобного теста с добавлением различных пряностей (смеси молотых корицы, 

гвоздики, мускатного ореха, ванилина, кардамона и др.). Смесь пряностей в 

определенном соотношении в пряничном производстве называют "сухие духи". 

По способу производства пряники подразделяют на сырцовые (без заварки 

муки) и заварные (с предварительной заваркой муки). Их вырабатывают с 

начинкой и без начинки. 

Сырцовые пряники изготавливают из муки со средней клейковиной. Замес 

теста осуществляют в одну стадию. Пряничное тесто формуют, отделывают 

поверхность и выпекают при температуре около 200 °С. Цвет сырцовых 

пряников - светлый, они достаточно быстро черствеют. Ассортимент сырцовых 

пряников: из муки высшего сорта - "Мятные", "Ванильные", "Детские", 

"Памятный" и др.; из муки 1-го сорта-"Тульские", "Московские", "Вяземские", 

"Нижегородские" и др.; из муки 2-го сорта - "Южные", "Днепропетровские" и 

др. 

Заварные пряники изготавливают из муки со слабой клейковиной. Замес теста 

осуществляется в три стадии: приготовление заварки (часть муки смешивают с 

горячим сахарным сиропом, иногда добавляют мед), охлаждение 

заварки втечение нескольких дней для формирования вкуса, аромата и 

структуры изделий, приготовление теста. Заварные пряники отличаются от 

сырцовых более темным цветом, интенсивным ароматом, лучшей 

сохраняемостью. Заварные пряники: из муки высшего сорта - "Невские", 

"Любительские", "Полет" и др.; из муки 1-го сорта - "Медовые", "Воронежские", 

"Ягодка моя" ("Яблочко", "Персик", "Клубничка", "Вишенка" и др.), 

"Комсомольские" и др.; из муки 2-го сорта - "Карельские", "Карамельные", 

"Молодежные" и др. 



 

 

Поверхность большинства пряников отделывают путем глазирования 

(тиражения) сахарным сиропом. Глянцевая корочка из мелких кристаллов 

сахара, образующаяся на поверхности пряников, задерживает черствение, 

улучшает внешний вид и вкус изделий. Поверхность пряников может быть 

смазана яйцом или обсыпана сахаром, маком* ядрами орехов. 

Коврижка- мучное кондитерское изделие, состоящее из выпеченных 

полуфабрикатов пряничного теста, соединенных начинкой или без начинки, с 

отделкой или без отделки поверхности. Коврижку вырабатывают в виде целого 

или нарезанного на куски прямоугольного пласта. Для изготовления коврижки 

используют пшеничную и ржаную муку, иногда - ячменную. По способу 

приготовления она также, как пряники, может быть заварной или сырцовой. 

Ассортимент: "Коврижка медовая", "Коврижка в шоколадной глазури", 

"Коврижка Эстонская" (из ячменной муки), "Южная коврижка", "Коврижка с 

изюмом и сгущенным молоком", "Коврижка с орехом", с кокосом и др. 

При органолептической оценке качества пряников и коврижек определяют 

форму, поверхность, цвет, вкус и запах, которые должны быть свойственными 

наименованию изделия с учетом вкусовых добавок, а также вид в изломе. В 

изломе изделие должно быть пропеченным, без следов непромеса, с 

равномерной пористостью (без пустот). 

К физико-химическим показателям пряничных изделий относят: толщину 

изделий (мм, не менее), влажность (%), массовые доли общего сахара (по 

сахарозе) и жира в пересчете на сухое вещество (%), щелочность (град., не 

более), массовую долю золы, нерастворимой в 10%-м растворе соляной кислоты 

(не более 0,1%). 

Перечень нормируемых ксенобиотиков и микробиологических показателей 

такой же, как у печенья. 

К основным дефектам пряничных изделий относят расплывчатую форму 

(причина - выпечка при низкой температуре), сырой мякиш, неравномерную 

пористость, подгорелость (причина - выпечка при высокой температуре), 

непромес, оголенные места поверхности глазированных пряников (при 

нарушении процесса глазирования), высыхание и черствение (при 

несоблюдении условий хранения и нарушении герметичности упаковки) и др. 

Хранят пряничные изделия при температуре 18 ± 5 °С и относительной 

влажности воздуха не более 75%. Сроки хранения со дня выработки варьируют 

от 10 (сырцовые и заварные пряники типа мятных, в летнее время) до 30 суток 

(заварные пряники, в зимнее время). 

Задание: 

        Приготовить пряники 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  



 

 

Лабораторная работа  20  
  

Тема: Организация технологии приготовления и приготовление кексов 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

кексов 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 
Теоретическая часть: 
Кекс «Столичный» (штучный): Масло с сахаром-песком взбивают до 

однородной массы, постепенно добавляют меланж. Предварительно в нем 

растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10-15 мин, 

перекладывают в дежу, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до 

однородной массы. Для кекса используют формы в виде усеченного конуса с 

гофрированной поверхностью или цилиндрические. Их смазывают жиром, а 

цилиндрические можно выстлать бумагой. В формы тесто выкладывают по 82 г. 

Выпекают при температуре 205-215
0
С 25-30 мин, затем кексы охлаждают, 

вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой. 

Наименование сырья Количество сырья 

Мука пшеничный высший сорт 2339 

Сахар-песок 1755 

Масло сливочное 1754 

Меланж 1404 

Изюм 1754 

Соль 7 

Эссенция 7 

Аммоний углекислый 7 

Для отделки:   

Сахарная пудра 82 

Выход: 100 шт. по 75 г. 

  

Задание: 
        Приготовить кекс 

        Оформить изделие 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  

 

  



 

 

Лабораторная работа  21 

  
Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 

пирожных из заварного теста 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

пирожных из заварного теста 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 

Заварное тесто получается путем заваривания муки с водой, маслом и солью 

и последующего замешивания заваренной массы с большим количеством яиц. В 

процессе выпечки происходит интенсивное испарение влаги, и внутри изделия 

образуется полость, которую заполняют кремом или начинками. Для получения 

изделий хорошего качества необходимо точно соблюдать все указания по замесу 

и выпечке изделий. 

В кастрюлю наливают молоко или воду, добавляют соль и масло, 

размешивают, доводят до кипения и в кипящую смесь постепенно засыпают 

отмеренную и просеянную муку. На слабом огне быстро перемешивают смесь 

деревянной лопаточкой до исчезновения комков муки, а затем нагревают в 

течение 1-2 мин. Снимают заваренную массу с огня, охлаждают ее до 70-80°С и, 

помешивая, постепенно добавляют яйца. При этом массу нужно не взбивать, а 

только перемешивать до получения однородного теста без комочков. Если яйца 

крупные, то их надо брать на одно меньше, чем предусмотрено рецептурой. 

Готовое тесто в конце замеса должно представлять собой вязкую массу. 

Приготовленное тесто кладут в бумажный корнетик или отсадочный мешочек с 

металлической трубочкой диаметром 10-15 мм и отсаживают на противень 

всевозможные фигуры. Противни должны быть смазаны очень тонким слоем 

жира. На жирно смазанном противне донышки изделий получаются рваными. 

Если же противень совсем сухой, изделия прилипают к нему, и после выпечки их 

надо срезать ножом. 

Заварные изделия нужно выпекать 30-40 мин при температуре 180-200°С. 

При более высокой температуре получаются изделия большого объема с рваной 

поверхностью, при низкой температуре - с плохим подъемом. Нормальное тесто 

после отсадки на противне слегка расплывается, хорошо поднимается, внутри 

изделий из этого теста образуются большие полости. Густое тесто плохо 

поднимается. Из жидкого теста получаются расплывчатые изделия. Если тесто 

получилось жидким, нужно вновь приготовить более густое тесто и добавить к 

нему жидкое. Если изделие садится во время выпечки, значит тесто слишком 

много взбивали. Если изделие опадает после выпечки, значит его рано вынули из 



 

 

духовки. Если у изделия концы загибаются вверх, значит печка была мало 

нагрета. Если изделие получается мягкое, зеленоватого цвета, значит печка 

недостаточно нагрета. Заварное тесто разделывают с помощью кондитерского 

мешочка. Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с круглой и 

зубчатой трубочкой. При использовании зубчатой трубочки на поверхности 

изделия при выпечке разрывов не образуется. Изделия "отсаживают" на листы, 

которые предварительно смазывают маслом (лишний жир способствует тому, что 

изделия прилипают к листу и затем нижняя корочка отрывается от верхней). Из 

правильно приготовленного полуфабриката отсаженные изделия не расплываются 

и имеют четкий рисунок. Отсаженные полуфабрикаты следует сразу же выпекать, 

что бы поверхность ни подсыхала. При выпечке поверхность изделия местами 

трескается, через щели часть воды, оставшейся водяной пар, нагреваясь, 

увеличивается в объёме и "поднимает" тесто, как при надувании воздушного 

шарика, внутри изделия образуется пустота. Выпекают изделия при высокой 

температуре, первые 20 минут температура должна быть 230-240ºС, что бы 

водяные пары быстро нагрелись, если выпекать при более высокой температуре, 

то изделия получаться с разрывами на поверхности, при низкой температуре с 

плохим подъемом. Затем температуру снижают до 190-200ºС и выпекают еще 15 

минут, что бы окончательно сформировалась корочка, но при этом изделие не 

сгорело. Если вынуть изделия раньше времени, то они могут осесть. Изделия из 

более мягкого теста выпекают при более высокой температуре. Чтобы 

выпеченные изделия подсохли, их можно подержать 5 минут в открытой печке. 

Некоторые изделия из заварного теста жарят во фритюре, для этого фритюр 

нагревают до температуры 175-180ºС, при более высокой температуре внутри 

изделия остаются сырыми, а на поверхности быстро образуется корочка, которая 

при дальнейшем нагреве сгорит или очень сильно зарумяниться. 

Наименование сырья Количество сырья 

Мука пшеничный высший сорт 456 

Масло сливочное 228 

Соль пищевая 6 

Меланж 786 

Вода 440 

Выход: 1000 г 

  

Крем масляный основной: Крем используют для склеивания пластов, 

смазки поверхности изделий и боковых сторон, для украшения тортов и 

пирожных. 

Сливочное масло зачищают, разрезают на куски и взбивают 5-7 мин. 

Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно 

добавляют во взбиваемое масло. Взбивают 7-10 мин. В конце взбивания кладут 



 

 

ванильную пудру, коньяк или десертное вино. Крем можно приготовить с какао-

порошком и орехами. 

Крем из сливок: Для приготовления крема используют сливки 35%-ной 

жирности. Такие сливки при взбивании дают пышную устойчивую массу. Сливки 

охлаждают до 2
0
С и взбивают в прохладном помещении, пользуясь охлажденным 

инвентарем, до пышной устойчивой пены. Вначале взбивают медленно, затем 

темп взбивания увеличивается. Не прекращая взбивания, постепенно добавляют 

сахарную пудру, затем ванильную. Для устойчивости в крем можно добавить 

желатин (до 2г на 1000 г крема). Желатин соединяют со сливками в соотношении 

1:10 и оставляют для набухания на 1-2 ч; а затем ставят на водяную баню. Когда 

желатин растворится, его добавляют в охлажденные до 2
0
С сливки, а затем 

взбивают их. 

  
Задание: 

        Приготовить заварное тесто 

        Приготовить крем 

        Оформить изделие 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа  22 

  
Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 

изделий пониженной калорийности 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

изделий с пониженной калорийностью 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 

«Булочка творожная» 

Технология приготовления: Дрожжевое тесто готовят безопарным 

способом. Протертый творог соединяют с горячим молоком (70-100), (50% по 

рецептуре) и перемешивают. Добавляют сахар (20% нормы), муку (2% нормы) и 

дрожжи. Смесь выдерживают при температуре 35-40°С в течение 30-40 минут до 

увеличения объема в 2 раза. В подготовленную смесь добавляют молоко, сахар, 

соль, муку, яйца, ванилин и замешивают тесто до тех пор, пока оно не будет 

отставать от рук. Оставляют тесто для брожения на 1,5-2 часа, делают две 

обминки. Из теста формуют жгутики массой 59 г. и сворачивают с обоих концов к 

середине в виде улиток. Оставляют на расстойку на 30 минут на подготовленном 

листе. Поверхность булочек смазывают яйцом. Выпекают в течение 10-12 минут 

при температуре 200-220°С. 

Наименование сырья Количество сырья 

Мука пшеничный высший сорт 400 

Сахар-песок 60 

Соль пищевая 4 

Яйца 80 

Дрожжи 15 

Пудра ванильная 2 

Молоко 200 

Итого: 1000 г 

 

Требования к качеству: 

Форма: правильная в виде улитки; 

Вкус и запах: свойственные изделиям из дрожжевого теста, с ярко 

выраженным  

ароматом творога; 

Цвет: у корочки от коричневого до золотисто-коричневого, у мякиша - 

желтый. 



 

 

Задание: 

        Приготовить булочку творожную 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Лабораторная работа  23 

  
Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 

изделий для детского питания 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

изделий для детского питания 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 

«Булочка творожная» 

Изделия для детей изготовляются из натурального высококачественного сырья, 

не содержащего консервантов, гидрированных жиров, спирта, кофе, 

искусственных красителей и ароматических веществ. В рецептуру этих изделий 

вводят биологически полноценные продукты, такие как молоко, сливочное масло, 

фрукты и ягоды, орехи. Содержание какао-продуктов ограничивается из-за 

наличия в них теобромина и кофеина. 

Изделия для детей не должны содержать спирта, вина, эссенций, консервантов, 

синтетических красителей, и других компонентов, мало пригодных для питания 

детского организма. Для кондитерских изделий этой группы используют 

высококачественное натуральное сырье: молоко, сливочное масло, орехи, 

фруктово-ягодное пюре. В некоторые из них добавляют кальций, глюкозу, мед. 

К детским изделиям относятся: конфеты - Одуванчик, (корпус молочно-

шоколадный, с добавлением сливочного масла); Колокольчик (с помадным 

корпусом, с добавлением клубничной подварки, глазированным молочно-

шоколадной глазурью). Сливочная тянучка, Коровка, Тузик; карамель - Лайка (из 

сливочной помады с цукатом, в карамельную оболочку добавлено 10% 

сливочного масла), Белка, Стрелка, Пчелка; зефир - Детский; шоколад - Детский; 

торт Клубничка; разные виды печенья - Детское с глюкозой, Золотая осень, 

Особое, Морковное и Томатное (с добавлением овощных соков), Овсяное, 

Детская забава, Школьное; крекер-Здоровье, Молодость; вафли - Орешки, 

Черносмородиновые. Малютка (молочные) и др. 

Диетические изделия отличаются от обычных тем, что из их состава исключены 

(или ограничены) какие-то пищевые вещества или, наоборот, они вводятся в 

повышенном количестве. Такие изделия предназначены в основном для питания 

лиц с нарушенным обменом веществ или используются в профилактических 

целях. Среди них большой удельный вес имеют изделия для диабетиков. У 

больных сахарным диабетом нарушен углеводный обмен, им противопоказано 

употребление сахара и обычных кондитерских изделий, поэтому для них 

изготовляют изделия, в которых сахар заменен другими сладкими веществами: 



 

 

сорбитом, ксилитом. Ассортимент: вафли Диабетические на ксилите, драже 

Арахис на ксилите, Зефир с сорбитом, и т.д. В последнее время сахар заменяют 

аспартамом, сукралозой, сладость которых превышает сахар в 200-400 раз. 

К диетическим относят также изделия с морской капустой. Морская капуста 

содержит белки, углеводы, пектиновые вещества, витамины А, В, С, Д, каротин, 

микроэлементы - йод, бром, кобальт и др. Морская капуста имеет неприятный 

привкус, но в сочетании с сахаром и другими добавками он почти не ощущается. 

Изделия с морской капустой рекомендуются как профилактическое средство, 

предупреждающее развитие склероза, нарушение обмена веществ и, главным 

образом, деятельности щитовидной железы. Пектиновые вещества морской 

капусты способствуют пищеварению. Особенно полезны изделия с морской 

капустой для людей среднего и пожилого возраста. 

Диетическими можно назвать изделия с добавлением порошкообразного пектина, 

который удаляет из организма вредные соли тяжелых металлов, а также 

радиоактивные элементы. С пектином вырабатывают мармелад (5% пектина), 

драже (22% пектина), желе, джем. 

Изделия с пектином также можно отнести к диетическим. Пектиновые вещества 

обладают способностью связывать и выводить из организма тяжелые металлы, а 

также радиоактивные элементы. В настоящее время, когда атомная энергия и 

радиоактивные элементы все более широко применяются в народном хозяйстве, 

расширение ассортимента изделий с повышенным содержанием пектина имеет 

большое значение. Кроме того, изделия с пектином рекомендуются при 

некоторых видах желудочно-кишечных заболеваний. На основе пектина 

вырабатывают фруктово-желейные конфеты: Лето, Голубое озеро, Снегурочка, 

Подмосковные вечера и др. Изделия с растительным маслом имеют большое 

значение в расширении ассортимента диетических продуктов питания, потому что 

растительные масла являются для организма человека источником 

полиненасыщенных жирных кислот (витамина Р). Такие изделия рекомендуются 

особенно лицам среднего и пожилого возраста. С добавлением, например, 

кукурузного масла вырабатывают печенье Новое и Диетическое. 

Лечебное питание с повышенным содержанием фосфатидов рекомендуются как 

для питания лиц среднего и пожилого возраста, так и для детского питания. 

Фосфатиды принимают участие в жировом обмене, препятствуют развитию 

атеросклероза, а фосфатид лецитин благоприятно действует на рост и развитие 

молодого организма. С добавлением фосфатидов вырабатывают диетические 

сорта печенья и шоколада. Медицинские (лечебные, лекарственные) изделия 

изготовляются с введением лекарственных веществ. Лекарства в виде шоколада 

или конфет дают возможность значительно повысить физиологический эффект 

действующего начала благодаря отсутствию неприятных условных рефлексов, 

возникающих при приеме лекарства (особенно у детей). 



 

 

Для лечения верхних дыхательных путей выпускаются эвкалипто-ментоловая и 

анисо-ментоловая карамель, ментоловые пастилки, зефир Снежок, содержащий 

мятное масло и ментол; для укрепления нервной и кроветворной систем-карамель 

с глицерофосфатом кальция, ферратином и фитином; для регулирования работы 

пищеварительного тракта - изделия с экстрактом крушины. Качество детских, 

витаминизированных, диетических и лечебных кондитерских изделий оценивают 

в соответствии с общими требованиями, предусмотренными стандартами. Однако 

применение холода дает возможность лучше и в течение более длительного срока 

сохранить их качество. Так, потери витамина С изделиями (конфетами и 

карамелью), хранящимися при 0°С, в среднем на 40-50% меньше по сравнению с 

хранящимися при температуре 18°С. 

Лечебные кондитерские изделия вырабатывают с добавлением веществ, имеющих 

лекарственное значение. К таким изделиям относятся карамель - Анисово-

ментоловая, Эвкалипто-ментоловая и др. (рекомендуется при заболевании 

верхних дыхательных путей), карамель и драже с экстрактами трав (Зверобой, 

Ромашка), изделия с гематогеном, морковным соком (рекомендуется при 

малокровии); изделия с кукурузным маслом, способствующим выделению из 

организма холестерина, и др. 

К витаминизированным относят изделия, обогащенные в процессе приготовления 

витаминами, полученными синтетически, либо естественными витаминными 

препаратами в виде порошка или пюре шиповника, хвойного экстракта, дрожжей 

и др. Все виды витаминизированных изделий вырабатывают по утвержденным 

рецептурам и технологическим схемам. Витамины вводятся по возможности на 

такой стадии производства, чтобы исключить неблагоприятное воздействие на 

них высокой температуры. Чаще всего для витаминизации используют витамины 

С и Bi (как требующиеся в наибольших количествах), в некоторые изделия вводят 

также витамины В2, РР, Е, A, D.и др. 

Витаминизированными изготовляют различные виды изделий - карамель, 

конфеты, шоколад, мармелад, печенье, пряники, но чаще всего витаминизируют 

драже, так как воскожировой слой на поверхности обеспечивает хорошую 

сохраняемость витаминов. Ассортимент витаминизированных изделий на 

различных фабриках страны неодинаков. 

С добавлением витамина С выпускают драже - Крокет, Турист, Лето, Шиповник 

в сахаре и др.; карамель - Ручеек, Турист, Березка и др.; конфеты - Север, 

Малинка; с витамином В\ вырабатывают карамель (леденцовую, с начинкой), 

шоколад - Здоровье;с витамином Е - халву тахинную, ирис Молочный, печенье. 

  

Задание: 

        Приготовить булочки молочные 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 



 

 

 

Лабораторная работа  24  
  

Тема: Организация технологии приготовления и приготовление 
изделий для диетического питания 

Цель: Изучить организацию технологии приготовления и приготовление 

изделий для детского питания 

МТО: электрические плиты, пекарские шкафы, весы, производственные столы, 

подставки 

Необходимый инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, тарелки, поварские ножи, 

венчики, делители для теста, мерные кружки, лопатки, ложки столовые, 

Теоретическая часть: 

Диетическую направленность имеют изделия, обогащенные пищевыми волокнами 

(балластными веществами), которые плохо перевариваются в пищеварительном 

тракте человека и разрушаются в толстой кишке. К пищевым волокнам относятся: 

целлюлоза, гемицеллюлоза, пектиновые вещества. Они обладают способностью 

поглощать (связывать) токсичные металлы, радионуклиды, поступающие в 

организм. Улучшая перистальтику кишечника, волокнистые вещества 

способствуют быстрому выведению из организма вредных веществ. 

Созданы препараты пектина, проявляющие избирательную способность выводить 

из организма стронций или свинец (пектин лечебный и лечебно-

профилактический). Создание и производство мучных кондитерских изделий на 

основе пектина в отдельных регионах страны может благотворно сказаться на 

здоровье населения. 

Продукты, рекомендованные для лечебно-профилактического питания, содержат 

пектин в количестве 2,3... 6,4%. В ассортименте кондитерских изделий имеются 

продукты с повышенным содержанием пектина, мучные изделия, обогащенные 

пшеничными отрубями, содержащими волокнистые вещества и витамины, 

микрокристаллической целлюлозой. 

Среди кондитерских изделий имеются сахарные и мучные изделия, обогащенные 

йодом. В качестве источников йода в питании могут быть использованы 

ламинарные водоросли в виде порошка. Биологическая роль йода связана с его 

участием в построении гормона щитовидной железы. Физиологическая суточная 

потребность в йоде у взрослых людей составляет 100... 150 мг. В печенье «Мор-

ское» рецептурой предусмотрена доза порошка морской капусты 17 кг на 1000 кг, 

т. е. 1,7%. В связи с нестабильностью химического состава исходного сырья 

сложно регламентировать в исходном продукте содержание, в данном случае, 

йода. 

Активно развивается новое приоритетное направление - обогащение пищевых 

продуктов водо - и жирорастворимыми препаратами бета-каротина. 



 

 

Включение в рацион продуктов с бета-каротином снижает риски сердечно-

сосудистых и особенно онкологических заболеваний, обеспечивает 

положительный эффект при гастрите и язвенной болезни. Изделия с бета-

каротином полезны людям любого возраста, а также проживающим в районах с 

повышенным радиационным фоном, работникам химической и атомной 

промышленности. 

Норма суточного потребления бета-каротина составляет 5... б мг. Институтом 

питания АМН регламентировано содержание бета-ка - ротина в мучных 

кондитерских изделиях на уровне не менее 5 мг в 100 г изделий. 

На стабильность бета-каротина оказывают влияние различные факторы: 

окисление кислородом воздуха, разрушение под воздействием света и высоких 

температур. 

В производстве мучных кондитерских изделий (печенья, крекера) неизбежны 

потери бета-каротина при получении эмульсии за счет насыщения 

микроскопическими пузырьками воздуха при длительной прокатке и обработке 

теста на ламинаторах, при высокотемпературной выпечке. 

В производстве изделий с использованием различных препаратов - циклокара, 

веторона, масляного раствора бета-каротина (0,2 %) - потери меняются в 

значительных пределах. Максимальная сохранность витамина (95... 86 %) 

наблюдается при использовании препарата БК 10% и циклокара - оптимальная 

дозировка бета-ка - ротина 10 мг на 100 г готовой продукции (при производстве 

крекера). При использовании циклокара при производстве сахарного печенья в 

дозировках 10 и 20 мг обеспечивается регламентируемое содержание витамина в 

готовых изделиях: в изделиях массового потребления - около 7,5 мг на 100 г, в 

изделиях профилактического назначения - около 15,5 %. 

К диетическим кондитерским изделиям детского ассортимента относится 

«Растворимое печенье», вырабатываемое на зерновой основе. Высокая пищевая 

ценность достигнута за счет введения минеральных веществ (кальция, фосфора, 

натрия, железа) и витаминов: тиамина, рибофлавина, ниацина, аскорбиновой 

кислоты. Энергетическая ценность 370...440 ккал обеспечивается белками (6... 11 

г), углеводами (73... 80 г). Печенье вырабатывается на крупных кондитерских 

предприятиях, оснащенных механизированными линиями. 

В числе изделий повышенной энергетической ценности, предназначенных для 

детей, можно отметить: печенье «Золотая осень», содержащее мед, орехи 

жареные; печенье «Особое» с медом. В другие рецептуры входят изюм, миндаль, 

мед, сливочное масло, глюкоза и др. 

Диетическое назначение имеют диетические галеты «Спортивные» (для людей, 

имеющих недостаточный вес) и галеты «Режим» (для тучных людей). 

Рецептуры их отличаются различным набором сырья и их соотношением. В 

галетах «Спортивные» высокое содержание сливочного масла, молока, яиц, 

сахара. Галеты «Спортивные» вырабатываются из муки высшего сорта. В галетах 



 

 

«Режим» отсутствуют наиболее калорийные компоненты, меньше содержание 

сахара и жира (маргарина) и входят фруктовая подварка и пшеничная мука 1-го 

сорта. Энергетическая ценность этих галет ниже. Повышенной пищевой 

ценностью обладают галеты «Арктика», печенье «Восток» и другие мучные 

кондитерские изделия, включенные в рацион космонавтов (шоколадное пирожное 

с орехами, коврижка медовая, крекеры, печенье «Русское»). 

Разработаны рецептуры с повышенной биологической ценностью путем введения 

продуктов переработки сои (изолятов белков). Изготовлено сахарное печенье 

«Привет» с заменой 3,5 и 7 % рецептурного количества сахара белковым 

изолятом. 

Диетические изделия разработаны с участием Института питания РАН, НИИ 

кондитерской промышленности, высших учебных заведений, в числе которых 

Московская государственная технологическая академия. 

«Концепция государственной политики в области здорового питания населения 

Российской Федерации на период до 2005 года» предусматривает создание 

технологий производства продуктов лечебно-профилактического назначения. 

Большие задачи стоят перед кондитерской промышленностью, научно-

исследовательски - ми и учебными институтами. 

Разработка диетических изделий, технологий должны сопровождаться 

разработкой методов контроля. Только тогда изделия будут способствовать 

оздоровлению населения и смогут гарантировать безопасность людей. 

  

  

  

  

  

Задание: 

        Приготовить хлебцы докторские 

        Оценить органолептические качества готового изделия 

        Сделать вывод о проделанной работе 
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Пояснительная записка 

 УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ 
 

Учебно-методический комплекс по междисциплинарному курсу МДК.04.01. Технология 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий   создан Вам в 

помощь для работы на занятиях,  при выполнении домашнего задания и подготовки к  

текущему и итоговому контролю по дисциплине. 

  С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

       иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 

кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;  

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

       уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных 

отделочных полуфабрикатов; 



- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

       знать: 

--ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов;  

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 



- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

 

Техника безопасности при выполнении практических занятий. 

Перед началом практического занятия:                                     

   1. Внимательно прослушайте вводный инструктаж преподавателя о порядке и 

особенностях выполнения практического занятия;                                                        

 2. Внимательно изучите методические указания к работе, которую выполняете и строго 

руководствуетесь;  

3. Подготовьте рабочее место для безопасной работы: уберите его, если на нем находятся 

посторонние предметы; 

 4. Проверьте и подготовьте к работе, согласно методическим указаниям, необходимые 

инструменты и принадлежности.  

Во время работы: 

 1. Выполняйте только ту работу, которая разрешена преподавателем; 



 2. За разъяснениями по всем вопросам выполнения практического занятия обращайтесь к 

преподавателю 

 3. Будьте внимательны и аккуратны. Не отвлекайтесь сами и не отвлекайте других. Не 

вмешивайтесь в процесс работы других обучающихся, если это предусмотрено инструкцией  

По окончании работы:  

1. Наведите порядок на рабочем месте и сдайте его преподавателю; 

 2. Сдайте преподавателю учебную литературу и инструменты; При выполнении работы 

строго запрещается:  

1. Бесцельно ходить по кабинету;  

2. Покидать помещение кабинета в рабочее время без разрешения преподавателя.                                             
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                            Перечень  практических заданий  

№   Тема  практической  работы Количество  

часов 

1 Расчет рабочих рецептур, составление технико-технологических 

карт, технологических схем приготовления. Разработка 

ассортимента. 

4 

2 Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на  торты (с 

образованием обрезков) 

4 

3 Расчет рецептур мучных кондитерских изделий: состав рецептур, 

расчет рабочих рецептур, расчет простой однофазной рецептуры. 

Разработка ассортимента. 

3 

4 Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на штучные 

изделия (без обрезков). 

2 

5 Расчет рабочей рецептуры на пирожные, при изготовлении который 

образуются обрезки от всего изделия. 

3 

6 Определение показателей качества мелкоштучных кондитерских 

изделий: «Определение содержания жира». 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 7

Практическая работа № 1 

Расчет рабочих рецептур, составление технико-технологических карт, 

технологических схем приготовления. Разработка ассортимента. 

  
Цели занятия: получить практический опыт организационных решений по 

процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий: составление 

нормативной документации 

Ход занятия: получение задания, выполнение расчетов, оформление отчета, 

защита работ. 

Используемые средства: раздаточный материал (инд.задания), тетрадь для 

лабораторно-практических работ 

Теоретический материал 
Высокое качество готовой продукции складывается из многих факторов, 

одно из них – соблюдение технологических требований к обработке 

продуктов и приготовлению блюд на всех стадиях производственного 

процесса. 

Технологические карты составляются на каждое блюдо, кулинарное изделие 

на основании Сборника рецептур, применяемого на данном предприятии. В 

технологических картах указываются: наименование блюда, номер и вариант 

рецептуры, норма вложения сырья массой нетто на одну порцию, а также 

дается расчет на определенное количество порций или изделий, 

приготовляемых в котлах определенной емкости, указывается выход блюда. 

В картах также приводится краткое описание технологического процесса 

приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на 

последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их 

тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда. 

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются 

отдельно. 

Технологические карты составляются по установленной форме, 

подписываются директором, заведующим производством и хранятся у 

заведующего производством. 

Общий порядок состовление техналогических карт: 

1. Наименование организации 

2. Описание технологии приготовление кулинарной продукции в том числе 

подготовка сырья. 

3. Правило оформление подача блюд, кулинарных изделий 
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4. Характеристика изделия по органолептическим показателем 

5. Срок годности и условия хранения 

6. Сведения о пищевой и энергетической ценности 

  

Составление заявок на получение продовольственного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов: 

Для получения продовольственного сырья заведующий производством 

составляет заявку на получение продовольственного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов. 

В заявке на получение продовольственного сырья, полуфабрикатов и 

пищевых продуктов указывается: 

- дата заявки; 

- номер по порядку; 

- наименование сырья; 

- количество сырья или продуктов, которых необходимо получить. 

 
Практическая часть 

Задание 1 – составить технологическую карту приготовления сложных 

хлебобулочных изделий (2 наименования), рассчитать калькуляционную 

карту. Составить заявку на изготовление 100 шт. каждого изделия 

Задание 2 .Оформить работу, защита, вывод 
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Практическая работа № 2 

Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на  торты (с 
образованием обрезков)  

Цели занятия: получить практический опыт в  расчете рабочей рецептуры 

на  торты (с образованием обрезков)  
Ход занятия: получение задания, выполнение расчетов, оформление отчета, 

защита работ. 

Используемые средства: раздаточный материал (инд.задания), тетрадь для 

лабораторно-практических работ 

 

Рецептуры на выпеченные и отделочные полуфабрикаты составлены на 

тонну полуфабриката, а рецептуры на пирожные и торты — на тонну 

готовых изделий. Для большинства фигурных тортов рецептуры составлены 

на один торт. При составлении рецептур рассчитывается расход сырья и 

полуфабрикатов в натуре и в сухих веществах. Количественное содержание 

сухих веществ в каждом виде сырья показано в соответствующей таблице 

главы I, а содержание их в полуфабрикатах — в рецептурах главы II. При 

отклонении содержания сухих веществ в сырье от указанного в таблице 

производится перерасчет, пример которого дан ниже. 

В рецептурах учтены максимально допустимые потерн сырья при 

изготовлении полуфабрикатов и потери на стадии отделки полуфабрикатов, 

т. е. в процессе приготовления из них готовых изделий. Работники 

производства должны вести повседневную борьбу за снижение потерь: 

соблюдать установленный технологический режим производства изделий, 

бережливо расходовать сырье и полуфабрикаты, в частности устранять 

распыл сыпучего сырья, точно соблюдать рецептуры, способствовать 

дальнейшей механизации и автоматизации производства с целью сокращения 

отходов, переработка которых сопровождается дополнительными потерями 

сырья. 

Так как на предприятиях передовики производства уже несколько 

уменьшили потери по ряду сортов, а также в связи с необходимостью 

дальнейшего уточнения других показателей рецептур возникает задача 

пересмотра действующего ныне сборника рецептур на мучные кондитерские 

изделия, выпущенного в 1952 г. 

В рецептурах на изготовление полуфабрикатов размеры потерь сырья видны 

из количественного соотношения между расходом и выходом сухих веществ. 

Так, например, в рецепте 49 (21) расход сырья на 1 г масляного крема 

«Шарлотт» составляет 765 кг сухих веществ, а в 1 т готового крема сухих 

веществ содержится только 750 кг, т. е. расход сырья в сухих веществах 

превысил выход крема в сухих веществах на 15 кг. Следовательно, потери (в 

сухих веществах) составляют 1,96% к количеству израсходованного сырья. 

При расчете рабочих рецептур следует предварительно определить 

оптимальные размеры порций приготавливаемых полуфабрикатов. Они 
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зависят от объема заказов торговой, сети на определенные сорта изделий, от 

рабочих емкостей оборудования и посуды на предприятии. При определении 

размеров порций следует учитывать, что чем меньше порция, тем больше 

потерь. 

Количество сырья на порцию какого–либо полуфабриката рассчитывают 

исходя из установленного рецептурой количества сырья на 1 т 

полуфабриката. 

Например, следует приготовить порцию бисквита, равную 15 кг. По рецепту 

1 (1) на 1 г бисквита нужно 300 кг муки. Следовательно, на 15 кг бисквита 

потребуется муки: 

 

Таким же образом определяют нужное количество других видов сырья. 

Сведенные в таблицы расчеты количества сырья следует иметь на разные 

порции, например, на 5, 7, 9 кг бисквита и т. д. 

Значительно сложнее техника расчета рабочих рецептур на изготовление 

пирожных и тортов из полуфабрикатов. В сборнике рецептур имеются 

следующие особенности, которые надо учитывать при расчетах. Расход 

полуфабрикатов на 1 г пирожных и тортов показан без учета потерь 

полуфабрикатов, образующихся на стадии отделки их. Расход же сырья на 1 

т пирожных и тортов в сводной рецептуре включает эти потери, т. е. преду-

сматривает сырье, необходимое для изготовления и того количества 

полуфабрикатов, которое уйдет на потери. Расход полуфабрикатов на 

образующиеся при изготовлении изделия обрезки в рецептурах на 1 г пирож-

ных и тортов предусмотрен, а расход сырья на обрезки в сводной рецептуре 

не учтен. 

Для пересчета в рецептурах количества полуфабрикатов на 1 г изделий с 

учетом потерь на отделке надо пользоваться табл. 13, в которой указаны 

потери, учтенные в сводных рецептурах расхода сырья. 

Размеры потерь на отделке для сортов изделий, заимствованных из сборника 

рецептур 1952 г., взяты из «Инструкции по расчету рецептур на мучные 

кондитерские изделия», утвержденной Главкондитером МПП СССР (Письмо 

Главхлеба МПП СССР от 18/VII 1953 г. № 35/09/58). 

Размеры потерь на другие виды пирожных и тортов приняты те, которые 

заложены в рецептурах на них (см. табл. 13). 

Техника расчета рабочих рецептур различна для следующих трех групп 

изделий: при изготовлении которых не получается обрезков; при 

изготовлении которых получаются обрезки от всего изделия; при 

изготовлении которых получаются обрезки от одного или нескольких видов 

выпеченных полуфабрикатов. Ниже приводятся примеры расчетов рабочих 

рецептур по этим трем группам изделий. 
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 ПОТЕРИ СЫРЬЯ НА СТАДИИ ОТДЕЛКИ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 

  

ПРИМЕР ПЕРВЫЙ 

Расчет рабочей рецептуры на пирожные, при изготовлении которых не 

получается обрезков 

  

♦ РЕЦЕПТ 103 (38). 

ПИРОЖНОЕ «БУШЕ КРУГЛОЕ, ГЛАЗИРОВАННОЕ МОЛОЧНОЙ 
ПОМАДОЙ» 

Масса 1000 пирожных 75 кг. Потери на отделке составляют 2,5%. 

  

 РАСХОД ПОЛУФАБРИКАТОВ 
 НА 1000 ШТУК (75 КГ) ПИРОЖНЫХ 
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При определении расхода полуфабрикатов 308 па 75 кг пирожных в расчет 

принимается количество полуфабрикатов на 1 г пирожных, предусмотренных 

рецептурой. 

Вычисленное количество полуфабрикатов без потерь на отделке, т. е. 75 кг 

представляет собой истинную массу готовых пирожных. 

Пользуясь этими данными, можно проверить массу пирожного на любой 

стадии изготовления. Так, масса бисквита на одно пирожное должна быть 

равна 29 г (29 кг: 1000), а после пропитывания его сиропом, которого 

расходуется 10 г — уже 39 г. После склейки пропитанного бисквита 

фруктовой начинкой масса его будет 49 г, после глазирования помадой — 72 

г и, наконец, после украшения фруктами — 75 г. 

Масса же 76,87 кг является тем количеством полуфабрикатов, которое 

необходимо изготовить с учетом 2,5% потерь сырья при отделке 

полуфабрикатов. 

  

 РАСХОД СЫРЬЯ НА ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
 ДЛЯ 1000 ШТУК (75 КГ) ПИРОЖНЫХ 

 

 

При определении расхода сырья на приготовление 75 кг пирожных исходят 

из количества сырья на 1 г каждого полуфабриката, установленного 

рецептурой. 
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Практическая работа 3 

Расчет рецептур мучных кондитерских изделий: состав рецептур, расчет 
рабочих рецептур, расчет простой однофазной рецептуры. Разработка 

ассортимента. 

Цели занятия: получить практический опыт в  расчете рабочей рецептуры 

на  торты (с образованием обрезков)  
Ход занятия: получение задания, выполнение расчетов, оформление отчета, 

защита работ. 

Используемые средства: раздаточный материал (инд.задания), тетрадь для 

лабораторно-практических работ 

 

Расчет рабочей рецептуры на пирожные, при изготовлении которых 
получаются обрезки от всего изделия 

  

♦ РЕЦЕПТ 94 (33). 

«БИСКВИТНОЕ ПИРОЖНОЕ С БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ» 

Масса 1000 пирожных 80 кг. Потери на отделке составляют 1 %. 

Как указывалось, в сводных рецептурах, опубликованных в сборнике 

рецептур 1952 г., расход сырья на 1 г готовых изделий определен с учетом 

потерь на отделку, но без учета сырья на обрезки, так как обрезки использу-

ются в последующем при изготовлении крошкового полуфабриката, 

пирожного «Картошка» и пряников «Детские батоны». 

Тем не менее при расчете потребности сырья для изготовления 

определенного количества пирожных учитывается и сырье на обрезки. 

  

 РАСХОД ПОЛУФАБРИКАТОВ НА 1000 ШТУК (80 КГ) 
 ПИРОЖНЫХ БЕЗ ОБРЕЗКОВ 
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Общее количество полуфабрикатов для 1 т пирожных с обрезками составляет 

1084 кг. 

Итог колонки количества полуфабрикатов без учета потерь (80 кг на 1000 

пирожных, или 80 г на одно пирожное) представляет собой истинную массу 

пирожных и соответственно чистую массу полуфабриката в них. 

  

РАСХОД ПОЛУФАБРИКАТОВ НА ОБРЕЗКИ 
ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ 1000 ШТУК (80 КГ) ПИРОЖНЫХ 

При изготовлении 1000 кг пирожных образуется 84 кг обрезков, что 

составляет 8,4% к массе полуфабриката без учета потерь на отделке, или 

8,32% с учетом этих потерь. Следовательно, при изготовлении 80 кг 

пирожных количество обрезков составит 

 

  

 РАСХОД СЫРЬЯ НА ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
 ДЛЯ 1000 ШТУК (80 кг) ПИРОЖНЫХ С УЧЕТОМ 1% ПОТЕРЬ 
 НА ОТДЕЛКЕ, НО БЕЗ УЧЕТА КОЛИЧЕСТВА СЫРЬЯ НА ОБРЕЗКИ 
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Количество каждого вида сырья, потребное цептуры на 1 г готовых изделий, 

опублико– для выработки 80 кг пирожных, может быть ванной в сборнике 

рецептур, но без разбивки определено и непосредственно из сводной ре– по 

видам полуфабрикатов. 

  

 РАСХОД СЫРЬЯ НА 1000 ШТУК (80 кг) ПИРОЖНЫХ С УЧЕТОМ 1% 
ПОТЕРЬ 
 НА ОТДЕЛКЕ И КОЛИЧЕСТВА СЫРЬЯ НА ОБРЕЗКИ 
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ИЗМЕНЕНИЕ МАССЫ ПОЛУФАБРИКАТНОЙ ЗАГОТОВКИ В 
ПРОЦЕССЕ ОТДЕЛКИ 

Если бисквитный капсуль рассчитан на 65 пирожных, имеющих форму 

прямоугольных полосок, то чистая масса пирожных составит 80–а–65 = 5200 

г. Полуфабрикатов же должно быть взято: дополнительно 1 % на потери при 

отделке — 52 г и 8,4% на обрезки— 437 г, а всего: 5200+52+437=5689 г. 

В процессе изготовления пирожных масса полуфабриката будет 

увеличиваться. 

Рассчитав заранее постепенное увеличение массы заготовки, можно 

контрольными взвешиваниями заготовки на разных стадиях отделки достичь 

точной массы пирожных. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 17

Практическая работа 4 

Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на штучные 
изделия (без обрезков). 

Цели занятия: получить практический опыт в  расчете рабочей рецептуры 

на  торты (с образованием обрезков)  
Ход занятия: получение задания, выполнение расчетов, оформление отчета, 

защита работ. 

Используемые средства: раздаточный материал (инд.задания), тетрадь для 

лабораторно-практических работ 

 

 

Для того чтобы определить количество отдельного вида сырья по сухим 

веществам можно либо составить пропорцию, либо применить коэффициент 

пересчета – отношение количества сухих веществ, пошедших на 

производство 990 кг к количеству сухих веществ, пошедших на производство 

99 кг готовой продукции: 

  

Для определения содержания сахара-песка по сухим веществам, 

необходимого для выработки одной тонны готовой продукции графу 4 нужно 

умножить на коэффициент пересчета. 

Для расчета расхода сырья на 1 тонну готовой продукции: 

 

1) определяют затраты сырья в сухих веществах на одну тонну с учетом 

потерь по нормам (графа 6); 

2) определяют затраты каждого вида сырья по сухим веществам (графа 6); 

3) определяют затраты каждого вида сырья в натуре (графа 5); 

4) определяют расход сырья в натуре и в сухих веществах на одну тонну 

готовых изделий (итого графа 5, итого графа 6). 

Для того чтобы определить, какое количество готовой продукции будет 
получено при загрузке: 

1) определить количество сырья, для этого необходимо перевести это сырье в 

сухие вещества; 

2) найти сумму сухих веществ сырья, которое пошло на производство 

продукции; 

3) определить количество потерь, которое допускается для данного вида 

продукции; 

4) сумма сырья по сухим веществам принимается за 100 %, находим 

количество сухих веществ, получаемое при нормируемых потерях: 
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П=2,6 % 

Составляют пропорцию: было загружено 1016,43 кг сырья по сухим 

веществам – 100 %, 

находят 2,6 %: 

1016,43 кг – 100 % Х кг – 2,6 % 

  

Найденное количество (26,43 кг) – это количество сырья по сухим 

веществам, которое теряется при производстве изделия. Это количество 

вычисляется из загрузки сырья по сухим веществам (1016,43 кг) и находится 

количество готовой продукции, которое будет получено по сухим веществам. 

Для определения продукции в натуральном выражении надо умножить на 

100 % и разделить на содержание сухих веществ . Для того чтобы определить 

количество сырого ореха для получения 384,75 кг жареного, надо открыть 

рецептурный сборник и найти указатели: какое количество ореха теряется 

при обжарке. 

При расчете сложных рецептур рассчитывается рецептура на каждую фазу с 

учетом потерь на каждой фазе. Расчет начинается с последней 

технологической стадии. 

3. Составление рабочей рецептуры по унифицированной рецептуре 

Используя таблицу 9 унифицированной рецептуры, можно произвести расчет 

сырья на определенную загрузку (в кг), связанную с емкостью аппарата или 

наличием сырья. В этом случае пересчет сырья производится с итога затрат 

(графа 5) сырья в натуральном выражении. 

Например: требуется рассчитать сырье на приготовление кондитерских 

изделий на загрузку сырья 362,25 кг. Количества сырья для приготовления 

1000 кг готовой продукции берут из таблицы 9. Для простоты расчета 

находят коэффициент пересчета, т. е. соотношение количества сырья, 

необходимого на 1 т готовой продукции в натуральном выражении (графа 5) 

к количеству сырья, необходимого на загрузку аппарата. 

 

На полученный коэффициент умножают количество каждого вида сырья 

(графа 5) и находят количество, необходимое для разовой загрузки. 

Если необходимо определить количество сырья по сухому веществу Мс, то 

количество сырья в натуральном выражении (графа 5) умножают на 

содержание сухих веществ в данном виде сырья или гото-вой продукции 

(графа 2) и делят на 100 %. 
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Располагая всеми расчетами расхода сырья в натуральном выражении и по 

сухому веществу, заполняют таблицу, форма которой с 1939 г не претерпела 

изменений. 

  

Пересчет сырья в случае отклонения содержания сухих веществ против 
принятых в рецептуре 

По рецептуре идет 100 кг яблочного пюре с содержанием сухих веществ 10 

%. 

Вместо 10 % сухих веществ по рецептуре содержится 8% сухих веществ. 

Необходимо сделать пересчет: 

 

где Х – количество фактически израсходованного сырья, кг; а – количество 

израсходованного сырья по рецептуре в натуральном выражении, кг; б – 

содержание сухих веществ в данном сырье по рецептуре, %; в – фактическое 

содержание сухих веществ, %. 

 

Следовательно, 125 кг пюре с содержанием сухих веществ 8 % заменят 100 

кг пюре с содержанием сухих веществ 10 %. 
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Практическая работа 5 

Расчет рабочей рецептуры на пирожные, при изготовлении который 
образуются обрезки от всего изделия. 

Цели занятия: получить практический опыт в  расчете рабочей рецептуры 

на  торты (с образованием обрезков)  
Ход занятия: получение задания, выполнение расчетов, оформление отчета, 

защита работ. 

Используемые средства: раздаточный материал (инд.задания), тетрадь для 

лабораторно-практических работ 

 

На предприятиях рабочие рецептуры рассчитываются для определения 

расхода сырья и полуфабрикатов для производства требуемого количества 

изделий в смену. Рабочая рецептура может быть рассчитана на загрузку с 

учетом емкости оборудования и его производительности. 

 

В некоторых случаях отдельные виды сырья (мука пшеничная, патока и др.) 

имеют отличное от ГОСТов содержание сухих веществ. Поэтому следует во 

избежание перерасхода или недостачи сырья в рецептуре производить 

перерасчет по сухому веществу, так как это может оказать влияние на 

технологичность проведения процесса и реологические свойства 

полуфабрикатов и готовых изделий. 

 

Расчет простой (однофазной) рецептуры состоит в пересчете расхода сырья 

на требуемую выработку готовых изделий. 

 

Пример. Рассчитать расход сырья для выработки сахарного печенья 

«Юбилейное» в количестве 27 кг. 

 

Из рецептурного сборника выписывается рецептура печенья: сахарное 

печенье из муки высшего сорта, имеет прямоугольную форму. Выпускается 

весовым и фасованным. В 1 кг содержится не менее 75 штук. Влажность - 4,5 

(-1,0... + 1,5 %). 
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По представленной в табл. 16.1 рецептуре влажность в печенье «Юбилейное» 

допускается 3,5...6,0%. 

 

В графе 1 табл. 16.1 дано наименование видов сырья и полуфабрикатов (муки 

пшеничной, крахмала и т. д.) для получения печенья. 

 

В графе 2 указывается в соответствии с ГОСТом так называемое рецептурное 

содержание сухих веществ в каждом наименовании сырья и полуфабрикатов. 

 

В графах 3 и 4 дан расчет расхода сырья на загрузку в натуре и сухих 

веществах (расход сырья в пересчете на 100 кг муки), т.е. на замес одной 

порции теста. 

 

Далее в графах 5 и 6 представлен расход сырья для выработки 

 

1 т изделий в натуре и сухих веществах. 

 

Рецептурные сборники для общественного питания приводят расход сырья в 

натуре и сухих веществах (г) для выработки 10 кг готовой продукции (графы 

7 и 8). 

 

После расчета расхода сырья подсчитывается его общее количество в натуре 

и сухих веществах («Итого») на загрузку, на 1 т готовой продукции и на 

выработку 10 кг готовых изделий. 

 

Заключительной строкой рецептуры является «Выход». «Выход» указывает 

принятое содержание сухих веществ в готовом печенье (95,50% - графа 2) по 

величине средней влажности, а также истинное количество вырабатываемой 

продукции с учетом потерь сырья и полуфабрикатов на всех стадиях 

технологического процесса. 
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«Выход» всегда меньше «Итого», так как разница по сухим веществам и 

составляет количество потерь (в кг или г) на производстве. 

 

Например, при выработке 1 т продукции разница в потерях сырья и 

полуфабрикатов по сухому веществу составляет (графа 6): 

 

969,05 - 955,00 = 14,05 (кг). 

 

Но потери выр&ж&ются в процентах и указываются на каждый вид изделий. 

Так, потери в сухих веществах в унифицированных рецептурах на печенье 

сахарное составляют 1,45%. 

 

В графе «Итого» 969,05 кг сырья соответствует 100%. Следовательно, потерн 

(х), которые составляют 1,45%, вычисляем по формуле 

 

х = 969,05 - 1,45 : 100 = 14,05 (кг). 

 

Следовательно, «Выход» равен 969,05 - 14,05 = 955,00 (кг), что 

подтверждают данные графы 6. 

 

Выход изделия при выработке продукции в количестве 1 т по сухому 

веществу (графа 6) всегда равен содержанию сухих веществ в изделии: 95,5 

(графа 2) • 10 = 955,0 кг. 

 

Приведен пример расчета расхода сырья на выработку готового изделия в 

количестве 27 кг. Для этого необходимо увеличить расход сырья в натуре и 

по сухим веществам (графы 7 и 8) в 2,7 раза, так как расход сырья дан на 10 

кг печенья. Таким образом, величина 2,7 называется коэффициентом 

пересчета. 
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Данные расчета представлены в графах 9 и 10. 

 

Выход по сухим веществам для графы 10 определяется по формуле 

С = Н В : 100, (1) 

где С - выход продукта по сухим вещества, г; Н - выход продукта в натуре, г; 

В- содержание сухих веществ в изделии, % (95,5%). 

С - 27 000 * 95,5 :100 = 25785 (г). 

Следовательно, расход сырья в сухих веществах для выработки 27 кг печенья 

составляет 25785 г, что и записывается в графу 10. 

Правильность расчета рабочей рецептуры определяется по количеству 

заложенных потерь на производство сахарного печенья (1,45%) по сухим 

веществам: 

Потери, % = (Итого - Выход) : Итого ш 100. (2) 

Расчет количества потерь всегда производится по содержанию сухих 

веществ. 

На выработку 27 кг сахарного печенья «Юбилейное» 

Потери = (26164,35 - 25785,00): 26164,35 - 100 = 1,449 ^ 1,45 %. 

 

 

Следовательно, расчет выполнен правильно. 
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Практическая работа 6 

Определение показателей качества мелкоштучных кондитерских 

изделий: «Определение содержания жира». 

Цели занятия: получить практический опыт в  расчете рабочей рецептуры 

на  торты (с образованием обрезков)  
Ход занятия: получение задания, выполнение расчетов, оформление отчета, 

защита работ. 

Используемые средства: раздаточный материал (инд.задания), тетрадь для 

лабораторно-практических работ 

 

Определение содержания жира в мучных кондитерских изделиях Цель 

работы: Получить навыки по расчету содержания жира в мучных 

кондитерских изделиях. Изучить методы определения жира.  

Оборудование, приборы и материалы: рефрактометр, весы, плитка, 

ступка фарфоровая, стаканы, бутирометр, центрифуга, кислота уксусная, 

сахар-песок, углекислый натрий, кислота серная, спирт изоамиловый, 

монобромнафталин, вода, образцы мучных кондитерских изделий (печенье, 

пряники).  

 Основные положения В качестве жира, в мучных кондитерских 

изделиях, главным образом используются масло сливочное, маргарин, 

гидрожир, подсолнечное масло, масло какао и др. Для определения 

содержания жира в мучных кондитерских изделиях (печенье, пряники, кексы, 

бисквиты и т.д.) используют экстракционный, рефрактометрический методы 

определения и с помощью бутирометра. Наиболее быстрым является 

рефрактометрический метод, который основан на определении 

коэффициента преломления жира, извлеченного из навески растворителем. В 

качестве растворителя используется монобромнафталин с коэффициентом 

преломления 1,66 и монохлорнадэтамин с коэффициентом преломления 1,63. 

Он обладают неприятным запахом и летучестью. В последнее время широко 

применяется трикрезолфосфат. Он почти не имеет запаха и менее летуч. 

Коэффициент преломления 1,56, что приводит к снижению точности 

определения 
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Во Всесоюзном научно-исследовательском институте кондитерской 

промышленности разработан простой и достаточно точный метод 

определения жира с помощью молочного бутирометра. 

 Сущность метода заключается в выделении жира из кондитерского 

изделия серной кислотой и измерением объема его после центрифугирования 

в бутирометре.  

Порядок выполнения работы Определение содержания жира 

производится рефрактометрическим методом. Для определения 

коэффициента преломления 2 капли растворителя нанести на призму 

рефрактометра (УРЛ) и по шкале коэффициента преломления, с учетом 

температурной поправки, найти коэффициент преломления растворителя. 

Для определения плотности растворителя необходимо использовать данные 

таблицы  

. Таблица 2.9 – Показатели преломления и плотности жиров при 20 ºС 

Показатели Наименование жира, входящего в рецептуру изделия Плотность 

жира, г/см3 Коэффициент преломления жира Масло какао 0,937 1,4647 

Подсолнечное масло 0,924 1,4736 Маргарин 0,923 1,4690 Сливочное масло 

0,930 1,4605 Кондитерский жир 0,928 1,4674 Затем необходимо взвесить 

навеску измельченного продукта (1 г) с точностью до 0,0002 г. Навеску 

помещают в фарфоровую ступку, добавляют 0,5 см³ воды и нагревают на 

водяной бане, затем, перемешав с 1 г чистого сухого песка добавляют 1 см³ 

уксусной кислоты нагревают на песчаной бане 2 минуты. Охладив ступку, 

прибавляют точно 2 см³ растворителя, тщательно растирают 3 минуты, 

добавляют 1 г углекислого натрия, перемешивают и фильтруют в маленький 

стаканчик; 2 капли 39 фильтрата наносят на призму рефрактометра и 

отсчитывают коэффициент преломления. За результат берут среднее 

арифметическое трех определений.  

Содержание жира в процентах рассчитывают по формуле 100; 
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 В процессе выполнения работы следует обратить внимание на 

следующие замечания. Для смеси жиров или для неизвестного жира 

плотность принимается равной 0,925. Если исследуемое изделие содержит 

более 5 % воды, то ступку с навеской помещают в сушильный шкаф и 

подсушивают навеску при температуре 110 ºС, затем в ступку, после ее 

охлаждения до комнатной температуры, приливают микропипеткой 

растворитель. При хорошем растирании навеска с растворителем в ступке, 

когда смесь перенесена на фильтр, разрешается стекающие из воронки капли 

жира в растворителе наносить на призму рефрактометра, не дожидаясь когда 

профильтруется смесь.  

Определение содержания жира с помощью бутирометра Навеска 2,5 г 

хорошо измельченного продукта переносят в бутирометр. Затем добавляют 

20 см³ серной кислоты плотностью 1,50 г/см3 и 1 см³ изоамилового 40 

спирта. Центрифугируют 10 минут на молочной центрифуге, выдерживают в 

воде с температурой 80 ºС 50 мин при периодическом взбалтывании. 

Содержание жира в % рассчитывают по формуле m a x 11,1  , (11) где а – 

объем жира, отсчитанный по шкале бутирометра; m – масса изделия, г. 

Полученный результат анализа сравнивают с расчетными данными 

процентного содержания жира в изделии и дают заключение о качестве 

анализируемого мучного кондитерского изделия. 

 Вопросы для самопроверки: 
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 1. Какими методами определяется содержание жира в мучных 

кондитерских изделиях?  

2. Принцип рефрактометрического метода определения жира. Какие 

растворители используются в этом методе?  

3. Как определить содержание жира при помощи бутирометра?  
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Пояснительная записка 

Методические рекомендации по выполнению практических заданий по 

МДК 07.02 Технология приготовления мучных кондитерских изделий, 

разработаны в помощь студентам для самостоятельного выполнения ими 

практических работ и подготовки к семинарным занятиям, предусмотренных 

рабочей программой. 

Практические занятия проводятся после изучения соответствующих 

разделов и тем МДК. Работы выполняются по индивидуальным заданиям. 

Так как учебная дисциплина имеет прикладной характер, то выполнение 

студентами практических работ позволяет им понять, где и когда изучаемые 

теоретические положения и практические умения могут быть использованы в 

будущей практической деятельности. 

Методические рекомендации по каждой практической работе имеют 

теоретическую часть, с необходимыми для выполнения работы, формулами, 

пояснениями, таблицами и графиками; алгоритм выполнения заданий. 

Практические задания органично сочетаются с теоретическими знаниями. 

В результате выполнения практических работ студент должен уметь: 

- проверять органолептическим способом качество сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно 

им пользоваться; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать 

традиционные виды овощей и грибов; 

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, 

отдельные компоненты для соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления 

блюд и изделий; 

- оценивать качество готовых блюд и изделий. 

  

 



Перечень практических работ 

№ Тема практической работы Количество часов 

1 Расчет расхода сырья и количества воды 

для замеса дрожжевого и бездрожжевого 

теста. 

2 

Итого: 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 1 

Тема. Расчет расхода сырья и количества воды для замеса дрожжевого и 

бездрожжевого теста. 

Цель работы. Получить навыки по расчету расхода сырья и количества воды 

для замеса теста. 

Задачи:  
1. Развивать коммуникативные компетенции (как способности работать с 

текстом); 

2. Развивать предметные компетенции (умение делать обоснованный, 

правильный выбор, оформлять таблицы); 

3. Формировать ключевые компетенции (информационная – 

систематизировать, анализировать, использовать и обрабатывать полученную 

информацию; социально-коммуникативная – соотносить свои устремления с 

интересами других людей). 

Оборудование: методические рекомендации, конспекты, ручка с черной 

пастой, карандаш, линейка. 

Теоретическое обоснование: 

Сущность процессов, происходящих при замесе теста 

Мука — основное сырье для теста. Чем выше сорт муки, тем светлее 

цвет изделий. Качество изделий и свойства теста зависят от количества и 

качества клейковины. Мука с сильной клейковиной придает тесту упругость, 

эластичность. Если при замесе теста используют муку крупного помола, 

необходимо увеличить влажность itпродолжительность замеса. 

Сахар придаст тесту мягкость, пластичность. Избыток сахара п тесте 

делает его расплывчатым и липким. В присутствии сахара уменьшается 

способность белков муки к набуханию. В дрожжевом тесте сахара 

сбраживаются с получением спирт, молочной кислоты и углекислого газа. 

В тесте может быть сахара от 3 до 35% массы муки. Тесто с небольшим 

количеством жира и большим количеством сахара приобретает твердость и 

стекловидность. 

Жиры придают изделиям сдобный вкус, рассыпчатость, слоистость. 

Жир, вводимый в тесто в пластичном состоянии, равномерно распределяется 

по поверхности клейковины, образуя пленки. Ьелки меньше набухают, 

клейковина получается менее упругая и легко рвется. При выпечке жир 

лучше удерживает воздух, изделия получаются с большим подъемом. 

Жир, вводимый в тесто в расплавленном состоянии, распределяется в 

тесте в виде капель и плохо удерживается в готовых изделиях, выделяясь на 

поверхности. Увеличение количества жира делает тесто рыхлым, 

крошащимся, уменьшение снижает пластичность и рассыпчатость изделий. 

Крахмал придаст изделиям рассыпчатость. При выпечке на по-

верхности изделий крахмал превращается в декстрины, образуя блестящую 



корочку. Допустимо в рецептах для некоторых изделий заменять до 10% 

муки крахмалом. 

Молочные продукты придают тесту пластичность и улучшают 

вкусовые качества изделий. 

Яйца придают изделиям приятный вкус, цвет и создают пористость. 

Яичный белок обладает пенообразуюшими свойствами, разрыхляет тесто. 

При выпечке белок свертывается, от него зависят упругость и прочность 

структуры изделий. 

Замес теста. Свойства теста зависят от технологических условий 

замеса, содержания различных видов сырья и их соотношения. 

Для замеса теста применяют тестомесильные машины с подкат- 

нымидежами вместимостью 140 и 270 л. Для замеса небольшого количества 

теста используют взбивальные машины. Месильный рычаг может иметь 

следующие формы: проволочную, плоскорс- шетчатую, крючкообразную, 

овальную. Использование их зависит от густоты замешиваемого тсста. В 

комплект тестомесильной машины входят три дежи для одновременного 

замеса теста. Во время замеса происходят сложные процессы, которые 

вызывают непрерывное изменение свойств тсста. 

Набухание клейковины и крахмала происходит в течение часа. В 

первый период замеса тесто липкое и влажное; при продолжении замеса 

тесто перестает быть липким и легко отстает от рук. 

Замес теста, производимый рычагом тестомесильной машины, более 

интенсивный, чем вручную, поэтому достижение оптимальных свойств теста 

происходит быстрее. Продолжительность замеса теста из муки со слабой 

клейковиной должна быть меньше, чем из муки с сильной клейковиной. В 

процессе замешивания тесто приобретает новые физические свойства: 

упругость, растяжимость и эластичность. 

При изготовлении теста, особенно дрожжевого, имеет большое 

значение температура замеса, которая влияет на качество изделий. На 

температуру тсста при замесе влияет температура основного сырья, т.е. муки. 

Зимой, если мука поступила не со склада, ее перед использованием 

вносят в помещение, чтобы температура повысилась до 12'С. 

 

Методика расчета пофазных рецептур зависит от способа 

приготовления теста, вида применяемых дрожжей и других технологических 

факторов. 

В хлебопекарной промышленности наибольшее распространение 

получили следующие способы приготовления пшеничного теста: на жидких 

опарах, густых и больших густых опарах, которые в основном отличаются 

содержанием муки в опарах и их влажностью. 

Ориентировочное содержание муки и влажности опар приведена в 

таблице 1. 

Таблица 1 - Содержание муки и влажности опар 

Показатели Способы 



опар тестоприготовления 

жидкая опара густая опара 
большая 

густая опара 

Содержание 

муки в % 
25-30 50 65-70 

Влажность, в % 65-70 45-47 41-43 

Выход теста (в кг) из 100 кг муки и дополнительного сырья равен 

 (2.9) 

Расход воды для приготовления теста (в кг) составляет 

Gв = Gт - ( Gм + Gдр + Gc + …),   (2.10) 

Для замеса теста будет расходоваться муки (в кг) 

,   (2.11) 

 

где- количество муки в тесто; 

Gм о - расход муки для замеса опары, кг. 

Массу опары рассчитывают аналогично массе теста (в кг) 

  (2.12) 

ГдеWо - влажность опары, в %. 

Количество раствора соли в кг для замеса теста 

,  (2.13) 

где 0,26 - концентрационный коэффициент. 

Расход воды для замеса опары в кг равен 

,   (2.14) 

Расход воды в кг для приготовления раствора соли 

,  (2.15) 

Расход воды для замеса теста в кг составит 

,  (2.16) 

Результаты расчета вносим в таблицу 2.7 

 

Пример. Выбираем большую густую опару  



Qм = 65-70 %, W = 41-43 %. 

Исходя из формулы (2.9) находим выход теста из 100 кг муки и 

дополнительного сырья Wт = 44,5 %. 

 
Расход воды для приготовления теста в соответствии с формулой (2.10) 

равен 

Для замеса теста по формуле (2.11),будет расходоваться мука 

кг. 

Массу опары рассчитываем аналогично массе теста по формуле (2.12) 

кг. 

Количество раствора соли для замеса теста находим по формуле (2.13) 

кг. 

Расход воды для замеса опары находится по формуле (2.14) 

кг. 

В соответствии с формулой (2.15) находим расход воды для 

приготовления раствора соли 

кг. 

Расход воды для замеса теста составит 

кг. 

Таблица 2.1 - Пофазная рецептура приготовления теста для булочки 

московской 

Наименование 

сырья и полуфабрикатов 
Всего 

В 

опару 

В 

тесто 

Мука пшеничная 

высший сорт 
100 65 35 

Вода 49,28 27,75 21,53 

Дрожжи 

хлебопекарные 
2,5 2,5 - 

Раствор соли 7,69 - 7,69 

Сахар песок 1 - 1 

Опара - - 95,25 

Итого: 160,47 95,25 160,47 



 
Указания по выполнению практической работы: 
 
Задание 1. Рассчитать расход сырья и воды для замеса дрожжевого 

теста, если выбрать густую опару Qм = 50 %, W = 45-47 % для приготовления 

булочки московской. 

Задание 2. Ответить на контрольные вопросы: 

1. Какую роль при замесе теста играют сахар, соль, жир? 

2. Роль муки и дрожжей в тестообразовании. 

3. Какова сущность замеса теста? 

Задание 3. Сделать вывод о проделанной работе. 
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СТД, 2018. - 778 c. 

11. Дубровская, Н. И. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий. Рабочая тетрадь. В 2 частях. Часть 1 / Н.И. Дубровская. - М.: 

Академия, 2018. - 112 c. 

12. Дубровская, Н. И. Технология приготовления мучных кондитерских 
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Москва: Огни, 2014. - 112 c. 

13. Дубровская, Н. И. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий. Рабочая тетрадь. В 2 частях. Часть 2 / Н.И. Дубровская. - М.: 

Академия, 2015. - 112 c. 
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век, 2018. - 881 c. 
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Кучер, Л.М. Шкуратова. - М.: Академия, 2014. - 366 c. 

16. Ляховская, Л.П. Искусство кулинарии / Л.П. Ляховская. - М.: ИМА - 

Пресс - Реклама, 2017. - 398 c. 

17. Майк, Рой Астрология и кулинария / Рой Майк. - М.: 

Центрполиграф, 2015. - 522 c. 
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 УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
 

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к 

дифференцированному зачету по учебному предмету Литература, поэтому в 

случае невыполнения работы по любой причине или получения 

неудовлетворительной оценки за внеаудиторную самостоятельную работу 

Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 4

Содержание 

Пояснительная записка                                                                                 5  

Содержание самостоятельной работы                                                         6  

Рекомендации по организации различных форм самостоятельной работы  

1. Алгоритм написания сочинения                                                              11                   

2. Работа с конспектом лекций                                                                    14   

3. Алгоритм составления опорного конспекта                                           16  

4. Работа с опорным конспектом                                                                18  

5. Алгоритм написания реферата                                                               21  

6. Создание презентации                                                                             25  

7. Алгоритм написания эссе                                                                        28  

8. Алгоритм составления информационного сообщения                          29  

9. Алгоритм разучивания стихотворения                                                  30  

   Библиографический список.                                                                     32  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 



 5

Пояснительная записка 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов направлена на 

повышение качества подготовки компетентного конкурентоспособного 

специалиста, приспособленного к самостоятельной профессионально-

ориентированной деятельности на основе сформированных личностных, 

предметных и метапредметных компетенций.  

Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями рабочей программы учебного предмета «Литература».  

Учебным планом на изучение предмета отводится 118 часов,  в том числе 

самостоятельная внеаудиторная работа  - 30 часов.  

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

- активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

- выработке профессиональных умений и навыков; 

- формированию общих и профессиональных компетенций; 

- развитию познавательных и творческих способностей личности; 

- побуждению к научно-исследовательской работе. 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или 

дополнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется 

оценка в журнал. 
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Содержание самостоятельной работы  

 

№  

заня

тия  

Наименование раздела 

программы,  

темы занятия Тема 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом) 
Рекомендуемая 

внеаудиторная 

самостоятельная работа 

студентов  

 

Коли

чест-

во 

часов 

Вид задания для самостоятельной работы 

 студентов 

1 

Тема 1.1. А.С.Пушкин. 

Жизненный и творческий 

путь. Основные темы и 

мотивы лирики 

   

2 

Тема 1.2. М.Ю.Лермонтов. 

Сведения из биографии. 

Основные мотивы лирики. 

   

3 
Тема 1.3. Н.В.Гоголь. 

Сведения из биографии. 
   

4 

Тема 2.1. Общая 

характеристика литературы 

второй половины 19 века. 

1 Составить конспект.  

5-6 

Тема 2.2. А.Н.Островский. 

Очерк жизни и творчества.  

Пьеса «Гроза». Образы героев. 

1 
Подготовить сообщение «Город Калинов и его 

обитатели» 
 

7 

Тема 2.3. И.А. Гончаров. 

Очерк жизни и творчества. 

Роман «Обломов». 
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8 

Тема 2.4. И.С.Тургенев. Очерк 

жизни и творчества. Роман 

«Отцы и дети». 

1 
Работа с текстом: прочитать 10 главу, ответить на 

вопросы 
1 

12 
Тема 2.6. Н.А.Некрасов. 

Очерк жизни и творчества. 
1 

Подготовить сообщение « Образ русской 

женщины-крестьянки». 

 

 

 

13 

Тема 2.7. Ф.И.Тютчев. 

Филосо-фичность - основа 

лирики поэта. 
1 Выучить стихотворение наизусть  

Тема 2.8 А.А.Фет. Лирика. 

14 
Тема 2.9.М.Е. Салтыков-

Щедрин. Жизнь и творчество. 
   

15 

Тема 2.10. Ф.М. Достоевский. 

Роман «Преступление и 

наказание». 

   

16-17 

Тема 2.11. Теория «сильной 

личности»  и её опровержение 

в романе. 

1 
Написать сочинение «Осуждаю или 

оправдываю». 
 

18 

Тема 2.12. Л.Н. Толстой. 

Жизненный и творческий 

путь.  «Война и мир» - роман-

эпопея. 

   

19 

Тема 2.13. Духовные искания 

русской дворянской 

интеллигенции. 

1 
Написать мини - сочинение «В чём истинная 

красота человека» 
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20 

Тема 2.14. А.П. Чехов. Жизнь 

и творчество. Тема 

«футлярной жизни». 

1 Подготовить  конспект. 
 

 

21 

Тема 2.15. Комедия 

«Вишнёвый сад» - вершина 

драматургии Чехова. 

1 Составить план к образам героев.  

22 
Тема 3.1. Новаторство 

литературы начала 20 века. 

 

1 

Подготовить конспект. 

 

 

 

23 

Тема 3.2.Общечеловеческие 

проблемы начала 20 века в 

прозе и поэзии. 

  
 

 

24 
Тема 3.3. И.А. Бунин. 

Сведения из биографии. 
1 

Подготовить сообщение по биографии 

И.А.Бунина. Прочитать рассказ «Господин из 

Сан-Франциско» 

 

28 

Тема 3.4. А.И. Куприн. 

Сведения из биографии. 

Повесть «Гранатовый 

браслет». 

   

29 
Тема 3.5. Поэзия начала 20 

века. 

 

 

 

 
 

30 Тема 3.6. А.А. Блок. Лирика.    

32 
Тема  3.7. М. Горький. Пьеса 

«На дне». 
1 

Составить сравнительную характеристику «Лука 

и Сатин» 
 

33 
Тема 3.8. Литература 20-х 

годов. 
   

34 Тема 3.9. В.В. Маяковский. 1 Подготовить сообщение по биографии.  
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Сведения из биографии. 

Лирика. Сатира. 

35 
Тема 3.10. С.А. Есенин. 

Сведения из биографии. 
2 Выучить наизусть стихотворение.  

36 
Тема 3.11. Литература 30-х – 

40-х годов. 
1 Составить конспект по теме.  

38 
Тема 3.12. М.И. Цветаева. 

Сведения из биографии. 
   

39 
Тема 3.13. О.Э. Мандельштам. 

Сведения из биографии. 
 .  

40 
Тема 3.14. М.А. Булгаков. 

Жизнь и творчество. 
   

41 

Тема 3.15. М.А. Шолохов. 

Жизнь и творчество. 

композиции. 

1 Подготовить сообщение.  

42 

Тема 3.16. Трагедия человека 

и народа в поворотный 

момент истории в романе 

«Тихий Дон». 

1 Конспект «Судьба Григория Мелехова»  

43 

Тема 3.17. Литература 

периода Великой 

Отечественной войны и 

первых послевоенных лет. 

 

3 

Подготовить реферат 

« Поэзия в годы войны», «Поэты-фронтовики». 
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44 

 

Тема 3.18. А.А. Ахматова. 

Жизненный и творческий 

путь. 

   

45 
Тема 3.19. А.Т. Твардовский. 

Жизнь и творчество. 
1 Анализ глав из поэмы «Василий Тёркин»  

46 
Тема 3.20. Б.Л. Пастернак. 

Сведения из биографии. 
   

47 

Тема 3.2301. Литература 50 – 

80-х годов. 

 

1 Работать с конспектом, отвечать на вопросы 
 

 

48 Тема 3.22. Поэзия 60-х годов. 1 
Подготовить сообщение «Н.Рубцов», 

«Р.Гамзатов» 
 

49 
Тема 3.23. А.И. Солженицын. 

Жизнь и творчество. 
1 Составить конспект по теме.  

50 
Тема 3.24. В.М. Шукшин. 

Жизнь и творчество. 

1 

 

Написать сочинение 

« Странные герои В.Шукшина» 
 

58 Тема 3.25. Авторская песня. 

 

3 

 

 

 

Подготовить реферат 

( презентацию) 

« Авторская песня» 
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Рекомендации по организации различных форм самостоятельной 

работы 

Требования к оформлению самостоятельной работы 

1. Самостоятельная работа должна состоять из следующих разделов: 

а. титульный лист; 

b. оглавление; 

с. основная часть; 

d. Библиографический список (список литературы, интернет – ресурсов). 

2. Каждый раздел начинается с новой страницы. 

3. Работа выполняется на листах формата А4 в рукописном (письменном) 

виде или с помощью компьютера. 

4. Требования к оформлению самостоятельной работы на компьютере: 

а. тип шрифта - Times New Roman, размер шрифта - 14 пунктов; 

b. для заголовков: начертание – полужирное, все прописные (заглавные), 

выравнивание – по центру, интервал после – 24 пункта; 

с. для основного текста: начертание – обычное, выравнивание – по 

ширине, отступ первой строки – 1,25 см, интервал после – 0 пунктов, 

междустрочный интервал – 1,5 строки. 

1. Алгоритм написания сочинения. 

Если требуется написать самое обыкновенное сочинение, то рассмотрим 

его на наглядном примере. Необходимо придерживаться трех (классических) 

основных частей: вступление, содержание, заключение. 

Вступительная часть знакомит читателя с темой сочинения и подводит 

к раскрытию основных аспектов работы. Можно описать название темы 

сочинения, раскрыть суть названия, задаться вопросом, ответ на который 

будет раскрыт в содержательной части и резюмирован в заключении. 

Допустим, пишется сочинение на тему «Природа родного края». 

Опишите во вступлении, чем примечательна родная природа, и почему 

именно красота родного края послужила темой сочинения.  Если сочинение 

на тему времен года, опишите, почему именно рассматриваемое время года 
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послужило темой сочинения, чем затрагивает вас именно этот период, чем 

привлекает и, может быть, вызывает особую симпатию любимое время года. 

Содержательная часть – самая главная, основная часть сочинения, в ней 

раскрывается тема, разъясняется суть сочинения. Покажите ваше видение 

природы. Избегайте простого изложения или пересказа, попробуйте 

осмысленно описать самые яркие впечатления, которые оставляет у вас 

природа. 

Для большей наглядности попробуйте мысленно совершить прогулку по 

любимым местам родного леса, заглянуть в любимые уголки родной 

природы, опишите то, что вы видите вокруг, то, как представляете себе 

природу, и какое природа имеет значение для вас. Осмысленное донесение 

темы сочинения до читателя станет главной задачей содержательной части 

работы. 

 В заключительной части подводятся итоги всей работы, делаются 

выводы из раскрытой темы сочинения; заключительная часть должна быть не 

большой, но основательной. В заключительном абзаце можно сгладить все 

недочеты в ходе работы над сочинением, если он будет ясным, по 

возможности, кратким и уверенно завершит сочинение, полностью ответив 

на все поставленные вопросы. 

Основные критерии оценки за сочинение: 

Оценка Содержание и речь Грамотность 

«5» 

1. Содержание работы полностью соответствует 

теме.                               

Допускаются: 1 

орфографическая, или 

1 пунктуационная, 

или 1 грамматическая 

ошибка 

2. Фактические ошибки отсутствуют.                        

3. Содержание излагается последовательно.             

4. Работа отличается богатством словаря, 

разнообразием используемых синтаксических 
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конструкций, точностью словоупотребления 

5. Достигнуто стилевое единство и выразительность 

текста. 

  

В целом, в работе допускается 1 недочет в 

содержании, 1-2 речевых недочета 

«4» 

1.Содержание работы, в основном,                             

Допускаются: 2 

орфографические и 2 

пунктуационные 

ошибки, или 1 

орфографическая и 3 

пунктуационные 

ошибки, или 4 

пунктуационные 

ошибки при 

отсутствии 

орфографических 

ошибок, а также 2 

грамматические 

ошибки. 

соответствует теме (имеются 

незначительные  отклонения от 

темы).                                                     

2.Содержание, в основном, достоверно, но имеются 

единичные фактические неточности.              

3. Имеются незначительные нарушения 

последовательности в изложении 

мыслей.                       

4. Лексический и грамматический строй речи 

достаточно разнообразен.                                          

5. Стиль работы отличается единством и достаточной 

выразительностью. 

  

В целом в работе допускается не более 2 недочетов в 

содержании и не более 3-4 речевых недочетов. 

«3» 

1. В работе допущены существенные 

отклонения.                                                                
Допускаются 4 

орфогафические и 4 

пунктуационные 

ошибки, или 3 орф. и 

5 пунк, или 7 пунк. 

при отсутствии 

орфографических (в 5 

кл. – 5 орф. и 4 пунк.), 

2. Работа достоверна в главном, но в ней имеются 

отдельные фактические неточности.       

3. Допущены отдельные нарушения 
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последовательности изложения а также 4 

грамматических 

ошибки 
4. Беден словарь и однообразны употребляемые 

синтаксические конструкции, встречается 

неправильное словоупотребление. 

5. Стиль работы не отличается единством, речь 

недостаточно выразительна. 

  

В целом, в работе допускается не более 4 недочетов в 

содержании и 5 речевых недочетов                         

«2» 

Работа не соответствует теме. Допущено много 

фактических неточностей. Нарушена 

последовательность мыслей во всех частях работы, 

отсутствует связь между ними, работа не 

соответствует плану. Крайне беден словарь, работа 

написана короткими однотипными предложениями со 

слабо выраженной связью между ними, часты случаи 

неправильного словоупотребления. Нарушено 

стилевое единство текста. В целом, в работе 

допущено 6 недочетов в содержании и до 7 речевых 

недочетов. 

Допускаются: 

7 орф. и 7 пунк. 

Ошибок, или 6 орф. и 

8 пунк., или 5 орф. и 9 

пунк., или 9 пунк., 

или 8 орф. и 5 пунк., а 

также 7 

грамматических 

ошибок. 

«1» 
В работе допущено более 6 недочетов в содержании и 

более 7 речевых недочетов 

Имеется более 7 орф., 

7 пунк. и 7 

грамматических 

ошибок 

 

2. Работа с конспектом лекций 

 Хорошо составленный конспект помогает усвоить материал. В 

конспекте кратко излагается основная суть учебного материала, приводятся 

необходимые обоснования, табличные данные, схемы, эскизы, расчеты и т.п. 

Конспект целесообразно составлять целиком на тему.  

Алгоритм: 

1. Внимательно прочитайте текст не менее двух раз весь 

предложенный материал изучаемой темы; 
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2.  Внимательно прочитай текст по частям  (абзацам), выделите 

главное. Отметьте желтым маркером термины и мысли, знакомые и 

понятные Вам,  отметьте зелёным маркером термины и мысли не понятные 

Вам, и затем постарайтесь самостоятельно найти ответы на свои вопросы, 

отметьте красным маркером термины и мысли, так и оставшиеся не  

понятными, чтобы задать вопросы преподавателю. 

3.  Разберитесь с тем, что означают новые термины, названия, 

используйте для этого кроме глоссария и словари, не пропускайте слово, 

значение которого вам не ясно. 

4. Вернитесь до того места, где материал показался запутанным, 

трудным. 

5. Тщательно изучите рисунки, схемы, поясняющие данный текст. 

6.  Внесите в тетрадь записи важных определений, терминов, 

названий. 

7. Прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое 

заучивание, обработке: 

- прокомментировать новые данные; 

- оценить их значение; 

- поставить вопросы; 

- сопоставить полученные сведения с ранее изученными. 

8. Ответьте на контрольные вопросы (если такие имеются) 

Критерии оценки: 

Качество выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов оценивается посредством текущего контроля самостоятельной 

работы студентов. Текущий контроль – это форма планомерного контроля 

качества и объема, приобретаемых студентом компетенций в процессе 

изучения дисциплины. 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 
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 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые 

студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

 Знает и понимает основные положения данной темы, но допускает 

неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  

Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  

 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

3. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 
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графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 

3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости вставить 

дополнительные пункты, изменить последовательность расположения 

пунктов). 

4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного конспекта, 

вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки 

законов и т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 
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 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

4.Работа с опорным конспектом 

Опорный конспект составляется преподавателем или используются 

готовые опорные конспекты. Его функция – помочь обучающимся 

самостоятельно изучить тему, искать недостающую информацию в учебнике, 

при этом дополнять опорный конспект, указывая страницы учебника и 

отвечая на поставленные вопросы, а также показать знание материала, 

отвечая на вопросы в опорном конспекте и выполняя задания по данной теме. 

Используя работу с опорным конспектом, студенты учатся чётко 

отвечать на поставленные вопросы, задавать вопросы самостоятельно, 

выполнять необходимые задания, составлять связный рассказ, а также делать 

выводы. Затраты времени на работу с опорным конспектом зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся  

и определяются преподавателем. Ориентировочное время  – 1 ч. 

Алгоритм работы по опорному конспекту. 

1. Ознакомьтесь с содержанием опорного конспекта. 

2. Ответьте на поставленные в опорном конспекте вопросы (преподаватель 

при этом напоминает о том, что в каждом вопросе имеется ключевое слово 

для ответа отвечать на вопрос нужно полным предложением). 

3. Составьте дополнительные  вопросы по данной теме. Отвечая на вопросы 
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и задавая их на этапе изучения новой темы, часто используются не только 

опорный конспект, но и работа с учебником. В опорном конспекте можно 

указывать конкретные страницы, на которых имеется информация для ответа 

на вопросы, т.е. отрабатывается попутно умение отвечать на вопрос, 

используя учебник. 

4. Выполните предложенные в опорном конспекте задания по теме, типа:  

а) установите соответствие:  

б) выберите верный ответ: 

в) какие утверждения верны: 

г) найдите лишнее слово. 

5. Сделайте обобщение по изучаемой теме, используя в качестве пунктов 

плана, выделенные другим шрифтом заголовки в опорном конспекте.  

Критерии оценки: 

 проведена работа с учебником, указаны станицы в конспекте, 1 балл; 

 даны правильные полные ответы на поставленные вопросы, 3 балла; 

 составлены грамотные по смыслу вопросы к изучаемой теме, 4балла; 

 выполнены задания верно, 4 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 1 балл; 

 составлен план ответа, сделаны выводы, 2 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 16. 

15-16 баллов соответствует оценке «5» 

11-14 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

В ходе выполнения задания необходимо составить как сами тесты, так 

и эталоны ответов к ним. Тесты могут быть различных уровней сложности. 

Задание оформляется письменно.  

Затраты времени на составление тестов зависит от объема 

информации, сложности ее структурирования.  
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При составлении тестов и эталонов ответов к ним необходимо:  

1.Прежде чем составлять тест, изучите предложенный материал, используя 

учебные пособия и нормативно-справочную литературу. 

2. Выбрать форму тестового задания. Выделяется два типа тестов:  

1) Закрытые: где есть готовые ответы: выбрать из 2, 3, 4, 5 предоставленных 

альтернативных ответов, установление истинности, ложности, соответствия, 

установление последовательности. 

2) Открытые: которые не имеют готовых ответов, их надо конструировать, 

самостоятельно дополнить, закончить, составить. 

3.Вопросы теста должны быть четкими, понятными для выполнения.  

4.При формулировке задания теста необходимо придерживаться следующих 

методических советов:  

-основной текст задания содержит не более 8-10 слов; 

-каждый тест должен выражать одну идею, одну мысль; 

-задания должны быть краткими, четкими, легко читаемыми, суждения иметь 

утвердительную, а не вопросительную форму; 

-формулировка заданий не должна содержать двусмысленности, а тем более 

ловушек; 

-избегать таких слов, как “иногда”, “часто”, “обычно” в правильных 

утверждениях и слов “всегда”, “иногда”, “невозможно” в неправильных. 

-располагать тесты по возрастанию трудности; 

-каждое задание и ответ формулировать так, чтобы верный ответ могли дать 

только те, кто хорошо усвоил материал; 

-задания сформулировать так, чтобы ответы могли быть получены путем 

рассуждения, а в число неверных ответов в первую очередь включать такие, 

которые являлись результатом типичных ошибок, допускаемых учащимися; 

-правильные ответы должны располагаться в случайном порядке; 

-ответы на один вопрос не должны зависеть от ответов на другие вопросы; 

-ответы не должны содержать подсказки, быть нелепыми. 
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5.Тест должен включать разнообразные тестовые задания по форме, 

содержанию, степени сложности и количеству, достаточно полно охватывать 

материал проверяемой темы.  

6.Тестовые задания должны быть разноуровневыми по степени сложности:  

Уровень А – задания, рассчитанные на усвоение основных понятий, на 

простое отображение материала, на уровне узнаваемости и воспроизведения. 

Уровень Б – задания, требующие размышления, охватывают малый материал, 

выявляют умения применять знания в стандартных ситуациях. 

Уровень В – задания, требующие творческого исполнения приобретенных 

знаний и позволяющие выявить умения, применять знания в нестандартных 

ситуациях. 

7.Оформить тест: составить тестовые задания, инструкцию – сколько 

правильных ответов предусматривает вопрос и т.п., ключ (правильные 

ответы) к выполнению теста.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие заданной теме, грамотная формулировка 

вопросов, составлены разноуровневые задания, работа представлена в срок. 

Оценка «4» - соответствие заданной теме, допущены незначительные 

ошибки при формулировке вопросов, работа представлена в срок. 

Оценка «3» - соответствие заданной теме, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок. 

Оценка «2» - тест скачен из интернета, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок, не соответствует 

заданной теме. 

5. Алгоритм написания реферата 

Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 
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реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 

работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  

 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, её 

значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные выводы 

по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 

терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  

Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 
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содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 

формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 

Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  

-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

 Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  

-основные выводы в сжатой форме;  
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-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  

процессе изучения темы.  

 Объем 1-2 машинописных или компьютерных листа формата А4. 

Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  

2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 



 25

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 5 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 

продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  

6. Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов. 

3. Составление текста сообщения. Текст должен представлять собой связное 

высказывание на заданную тему, все его части должны логически 
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связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-1,5 

страницы формата А4 при шрифте TimesNewRoman № 14. 

4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие 

презентации). 

8. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

9. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

10. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется). 

11. Создание анимационных эффектов. 

12. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

П
о

к
аз

ат
ел

ь
 Оценка «3» Оценка «4» Оценка «5» 

И
н

ф
о
р

м
ат

и
в
н

о
ст

ь 

Информация, изложенная 

в презентации не соответ-

ствует обозначенной теме 

исследования. В тексте 

присутствуют серьёзные 

фактические ошибки, 

информация недостаточно 

структурирована, 

неполная. 

Информация по 

проблеме изложена не 

полностью или с 

избытком, присутствуют 

несколько 

незначительных 

недочётов.  

Информация по заявленной 

проблеме изложена полно и чётко. 

Отсутствуют фактические ошибки. 

Отсутствует избыток информации. 
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Д
и

за
й

н
 

Презентация изобилует 

мультимедиа-эффектами, 

несоответствующими 

содержанию слайдов, не 

отвечающих целям 

создания презентации. 

Эффекты отвлекают 

внимание, фон затрудняет 

восприятия информации 

на слайде, текст 

трудночитаем. 

Гиперссылки работают не 

все или не работают 

вовсе. 

Материалы 

исследования 

структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые применённые 

эффекты отвлекают 

внимание зрителя. 

Имеются несоответствия 

между стилем 

оформления и 

информационным 

содержанием слайда. 

Некоторые гиперссылки 

работают некорректно. 

Материалы исследования чётко 

структурированы, эффекты, приме-

нённые в презентации не отвлекают 

от её содержания, способствуют 

акцентированию внимания на наи-

более важных моментах. Фон слайда 

выполнен в приятных для глаз зри-

теля тонах. Стиль оформления пре-

зентации (графического, звукового, 

анимационного) соответствует 

содержанию презентации и способ-

ствует наиболее полному восприя-

тию информации. Все гиперссылки 

работают, анимационные объекты 

работают должным образом. 

П
о

н
и

м
ан

и
е 

л
о

ги
к
и

 и
сс

л
ед

о
в
ан

и
я
 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, цель, 

проблема, ход 

исследования. 

Недостаточно понятно 

изложены результаты 

исследования. Не 

приведены выводы 

учащегося, или размыты и 

неясны. 

В презентации 

недостаточно чётко 

обозначены цель, 

проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены методы 

и средства исследования, 

логика исследования не 

вполне ясна. Отражены 

результаты исследования, 

выводы учащегося.  

В презентации чётко обозначены 

цель, проблема и ход исследования 

учащегося, отражены этапы 

исследования, применённые им 

методы, средства. В полной мере 

отражены гипотеза исследования 

(если исследование предполагает 

наличие гипотезы), сформулированы 

задачи исследования (в случае, если 

это необходимо). В заключение пре-

зентации приведены лаконичные, 

ёмкие выводы учащегося, выделен 

его личный вклад в разработку 

заявленной проблемы, его ново-

введение (если таковое предполагает 

исследование). Приведён список 

использованной литературы и 

Интернет-ресурсов, информация об 

авторах проекта. 
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Г
л

у
б

и
н

а 
Анализ проблемы 

проведён недостаточно 

полно. Работа выполнена 

на базе устаревших, 

неверных или непрове-

ренных материалах. 

Отсутствуют примеры, 

которые бы могли 

показать уровень 

понимания материала 

учащимся. 

Проведён достаточно 

полный анализ проблемы, 

работа опирается на досто-

верные научные источники 

информации и пр. Работа 

базируется на устоявшихся 

концепциях, наблюдается 

незначительный разрыв 

положений исследования с 

современными представ-

лениями. В работе исполь-

зованы примеры. При этом 

имеются ряд незначитель-

ных несоответствий и 

противоречий. 

Проведён глубокий и детальный 

анализ проблемы, учащийся опирал-

ся в исследовании на авторитетные, 

достоверные источники информа-

ции, работал с научной литературой, 

Интернет – ресурсами. В работе 

наряду с  работами «классиков» 

науки использованы материалы 

(ссылки на материалы) современных 

статей, работ, исследований по 

проблеме. Работа сопровождена 

примерами, иллюстрирующими 

глубокое понимание учащимся сути 

поставленной проблемы, логики 

проведённого исследования. 

 

7.Алгоритм написания эссе 

Написание эссе – это вид внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов по написанию сочинения небольшого объема. Тематика эссе 

должна быть актуальной, затрагивающей современные проблемы области 

изучения дисциплины. Обучающийся должен раскрыть не только суть 

проблемы, привести различные точки зрения, но и выразить собственные 

взгляды на нее. Этот вид работы требует от студента умения четко выражать 

мысли как в письменной форме, так и посредством логических рассуждений, 

ясно излагать свою точку зрения. 

Характеристика заданий и алгоритм выполнения эссе 

 

 

Алгоритм написания эссе: 

‾ подобрать и изучить источники по теме, содержащуюся 

в них информацию; 

Введение - определение основного вопроса эссе 

Основная часть - ответ на поставленный вопрос. Один параграф 

содержит тезис, доказательство, иллюстрации, подвывод, являющийся 

частично ответом на поставленный вопрос. 
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‾ выбрать главное и второстепенное; 

‾ составить план эссе; 

‾ лаконично, но емко раскрыть содержание проблемы и 

свои подходы к ее решению; 

‾ оформить эссе и сдать в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - работа содержит все структурные элементы, выполнена кратко 

и логично, объем  и оформление соответствует требованиям, новизна, 

оригинальность идеи, подхода, реалистичность оценки существующего 

положения дел; 

Оценка «4» - в работе  отсутствуют примеры, художественная 

выразительность, образность изложения; 

Оценка «3» - в работе отсутствует один из структурных элементов или ее 

оформление не соответствует требованиям, не грамотное изложение мыслей; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, работа выполнена небрежно и т.д.  

 

8. Алгоритм составления информационного сообщения 

Подготовка информационного сообщения – это подготовка небольшого 

по объему устного сообщения для озвучивания на семинаре, практическом 

занятии. Сообщаемая информация носит характер уточнения или обобщения, 

несет новизну, отражает современный взгляд по определенным проблемам. 

Сообщение отличается от докладов и рефератов не только объемом 

информации, но и ее характером – сообщения дополняют изучаемый вопрос 

фактическими или статистическими материалами. Оформляется задание 

письменно, оно может включать элементы наглядности (иллюстрации, 

демонстрацию). 

Регламент времени на озвучивание сообщения – до 3 мин. 

Алгоритм работы: 

1.Собрать и изучить литературу по теме; 

2.Составить план или графическую структуру сообщения; 
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3.Выделить основные понятия; 

4.Ввести в текст дополнительные данные, характеризующие объект 

изучения; 

5.Оформить текст письменно; 

6.Сдать на контроль преподавателю и озвучить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно, без ошибок.  

При выступлении студент продемонстрировал отличное знание 

материала работы, приводил соответствующие доводы, давал полные 

развернутые ответы на вопросы и аргументировал их.  

Оценка «4» полностью раскрыта тема сообщения, информация взята из 

нескольких источников, сообщение написан грамотно. При выступлении 

студент продемонстрировал хорошее знание материала работы, приводил 

соответствующие доводы, но не смог дать  полные развернутые ответы на 

вопросы и привести соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - тема сообщения раскрыта не полностью, информация 

взята из одного  источника, сообщение написано с ошибками.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог привести соответствующие доводы и аргументировать сои 

ответы.  

Оценка «2» - тема сообщения не  раскрыта, информация взята из 1 

источника, много ошибок в построении предложений.  

При выступлении студент продемонстрировал слабое знание материала 

работы, не смог раскрыть тему не отвечал на вопросы.  

9. Алгоритм разучивания стихотворения 

1. Внимательно прочитайте стихотворение не менее трех раз. 

2. Внимательно прочитайте стихотворение по частям (четверостишиям и т.п.) 

3. Выучите стихотворение по частям, проговаривая их вслух (желательно 

внимательному слушателю). 
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4. Повторите через некоторое время выученное стихотворение. 

5. Повторите п.2-4 несколько раз, пока стихотворение не будет прочно 

выучено. 

6. Продумать интонации, которые должны звучать в стихотворении. 

7. Повторить стихотворение с выражением несколько раз. 

Критерии оценки:  

Оценка "5"   -  твердо, без подсказок, знает наизусть, выразительно  читает. 

Оценка  "4"  - знает стихотворение  наизусть,  но допускает при  чтении  

перестановку  слов,  самостоятельно исправляет допущенные 

неточности. 

Оценка "3" - читает наизусть, но при чтении обнаруживает нетвердое усвоение 

текста. 

Оценка "2" - нарушает последовательность при чтении, не полностью 

воспроизводит текст. 
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Пояснительная записка 

 

Цель данного пособия – организовать самостоятельную работу студентов  

на уроке, научить их самостоятельно находить и анализировать информацию, 

формировать навыки учебной деятельности. 

Для выполнения практических работ обучающемуся необходимо 

ознакомиться с заданием, подобрать нужную информацию, используя учебник, 

дополнительную литературу, карту, Интернет, ознакомиться с требованиями к 

оформлению работы практической подготовки.  

Практические  занятия по учебной дисциплине   «История»  направлены на:    

- обобщение, систематизацию, углубление, закрепление полученных 

теоретических знаний по конкретным темам  учебной дисциплины;  

 - формирование умений применять полученные знания на практике, 

реализацию единства интеллектуальной и практической деятельности;  

 - развитие интеллектуальных умений у будущих специалистов; 

 - выработку при решении поставленных задач таких профессионально 

значимых качеств, как самостоятельность, ответственность, точность, творческая 

инициатива.  

   Ведущей дидактической целью практических занятий является 

формирование практических умений – профессиональных умений  и 

универсальных учебных действий  (анализировать, обобщать, систематизировать, 

делать выводы и т.д.). Наряду с формированием умений и навыков в процессе 

практических занятий обобщаются, систематизируются, углубляются и 

конкретизируются теоретические знания, вырабатывается способность и 

готовность использовать теоретические знания на практике, развиваются 

интеллектуальные умения. 

Практические занятия могут быть либо смешанными, либо полностью 

посвящены одному виду деятельности, например работе с таблицами или 

источниками.
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Перечень практических заданий 

 

№ Тема практического занятия 
Количество 

часов 

1.  Последний этап «холодной войны». 2 

2.  Распад СССР. Становление новой России. 2 

3.  Организации Объединенных Наций. 2 

4.  Права ребенка. Конвенция о правах ребенка. 2 

5.  Культура и духовная жизнь общества. 2 

 Итого: 10 
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             Практическое занятие № 1 

 

Тема: Последний этап «холодной войны». 

Цель работы: продолжить формирования навыков систематизации и 

обобщения знаний на основе полученной ранее информации и самостоятельной 

подготовки к уроку. 

 Проанализировать особенности международных отношений сверхдержав в 

период «холодной войны». 

Продолжить рассмотрение роли «холодной войны» в процессе развития 

нашей страны. 

Задачи: способствовать формированию целостного представления о 

развитии международных отношений после Второй Мировой войны и подвести 

учащихся к выводу о причинах и последствиях идеологического противостояния 

СССР и США, названного «холодной войной»; способствовать развитию 

познавательных умений проводить поиск необходимой информации в 

исторических источниках, называть характерные черты событий и явлений, 

объяснять смысл важнейших понятий, излагать суждения о причинно-

следственных связях исторических фактов, определять и объяснять свое 

отношение и оценку наиболее значимых событий. Способствовать ориентации 

личности учащихся на демократические ценности в межличностных и 

межгосударственных отношениях, раскрывая негативные социально-

политические и морально-психологические последствия нетерпимости, 

враждебности, недоверия, агрессивности, характерных для жизни общества в 

годы «холодной войны». 

Оборудование: карта Европы, портреты Сталина, Трумэна, Черчилля, 

документы (отрывок из речи Черчилля в Фултоне, таблица «Страны НАТО, 

страны ОВД»). 

Указания по выполнению практического занятия: 

Задание 1. Назовите  причины. По ходу моего рассказа постарайтесь 

выделить причины «Холодной войны». 

Историки, и отечественные, и зарубежные много спорили о международных 

отношениях до и после Второй Мировой войны. В работах западных историков не 

раз говорилось о том, что до войны и сразу же после нее Запад был слишком 

терпелив к агрессивному Советскому Союзу. Это терпение иссякает.  

Каким же было положение до войны? Единственным бесспорным 

экономическим и политическим лидером являлись Соединенные Штаты Америки. 

Интересный исторический факт. В начале 30-х годов в учебных атласах по 

географии в США не было Советского Союза, на его месте – лишь белое пятно.  

И вот после окончания Второй Мировой войны Советский Союз становится 

сверхдержавой; а Запад оказался к этому не готов. Американцы и англичане 

опасались Советской армии – самой мощной в мире. Новое положение СССР 

подтолкнуло его к расширению границ, стремлению укрепить свои позиции в 

мире.  

Назовем причины «холодной войны»: 

1. Столкновение интересов двух великих держав. 

2. Стремление США к мировому господству. 
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3. «Экспорт» коммунизма. 

Задание 2. выделим характерные черты исторического периода, названного 

«холодной войной» (составление схемы на доске) 

1) Гонка вооружений  

2) Создание образа врага 

3) Раскол мира (работа с картой): посмотрите на документ №2(см. 

приложение) - отметьте на карте страны, входившие в противоборствующие 

блоки – мир стал биполярным.(2 мировые системы - капиталистическая и соц.) 

4) военные конфликты (сообщение). 

Чем же опасна холодная война? «Холодная война» продолжалась с 1946 по 

1991 г., практически до распада СССР. Почему она не переросла в войну 

«Горячую»? 

Задание 3. Выпишите  

1. Цели доктрины Трумэна, ее сущность. 

2. Основное содержание плана Маршалла. 

3. Определите отношение Советского Союза к этим программам. 

Задание 4. Прочитайте документ и ответьте на вопросы  

Из речи У.Черчилля в Фултоне 

От Штеттина на Балтике до Триеста на Адриатике железная завеса 

опустилась на континент. За этой линией хранятся все сокровища древних 

государств Центральной и Восточной Европы, Варшава, Берлин, Прага, 

Будапешт, Белград, Бухарест, София – все эти знаменитые города  и население в 

их районах находятся в советской сфере и все подчиняются в той или иной форме 

не только советскому влиянию, но и в значительной степени контролю Москвы… 

Я не верю, что Советская Россия хочет войны. Она хочет плодов войны и 

безграничного распространения своей силы и своих доктрин… Русские больше 

всего восхищаются силой… По этой причине наша старая доктрина равновесия 

сил является несостоятельной. Мы не можем позволить себе полагаться на 

незначительный перевес в силах. 

Вопросы к документу. 

1. Какую роль в переходе к открытому противостоянию сыграла роль 

Черчилля в Фултоне? 

2. Объясните смысл выражения «железная завеса». 

3. Кто, по мнению Черчилля, виновен в развязывании «холодной войны»: 

- США; 

- СССР; 

- Обе державы? 

4. Кто, по вашему мнению, начал «холодную войну»? 

5. Какие меры предложил принять Черчилль  для борьбы с советской 

военной и политической угрозой? 

Задание 5. Соотнесите даты и события 

1. Берлинская конференция 1. Апрель 1948 

2. Фултоновская речь У. Черчилля 2. май 1949 

3. Подписание Североатлантического договора 3. 25.06.1950 

4. Денежная реформа в западных 

оккупационных зонах в Германии 

4. 4.04.1949 



7 

 

5. Начало войны в Корее 5. 25.04-26.06.1945 

6. Испытание водородной бомбы в США 6. 17.07-2.08.1945 

7. Создание СЭВ 7. 5.03.1946 

8. Принятие плана Маршалла 8. 20.06.1948 

9. Международная конференция в Сан-

Франциско и создание ООН 

9. 01.11.1952 

10. Образование ФРГ 10. 25.01.1949 

 

Контрольные вопросы:  

1. Как повлияла «холодная война» на внутреннюю жизнь государств? 

2.Какие действия принимают эти страны для реализации данных целей? 

 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  

 

 

 

 

 

Страны — члены НАТО 

 

 

 

 

 

Страны — члены ОВД 
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Бельгия СССР 

Великобритания Соц. Респ. Румыния 

Дания Нар. Респ. Болгария 

Исландия Польская Нар. Респ. 

Италия Чехословацкая Соц. Респ. 

Канада Венгерская Нар. Респ. 

Люксембург Нар. Респ. Албания 

Нидерланды  

Норвегия  

Португалия  

США  

Франция  

Страны участницы ОВД располагались примерно вокруг СССР. А страны НАТО западнее. 
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Практическое занятие №2 

 

Тема: Советское общество второй половины 1960-х — начала 1980-х гг. 

Цель работы:  
1. Выявить уровень усвоения системы знаний по теме и владения умениями 

выполнять самостоятельную работу разной степени сложности. 

2. Продолжить формирование умений: а) самоорганизации в учебном 

процессе; б) анализировать и оценивать события и определять своё отношение к 

ним; в) разграничивать объективные факты и субъективные мнения (стереотипы). 

3. Усилить мотивацию учащихся к самостоятельному познанию; 

способствовать обогащению их социального опыта. 

Задачи:  
- уяснить необходимость реформ в стране; 

- узнать об альтернативных путях экономического реформирования; 

- обсудить вопрос о том, почему экономические новации 1965 года не 

привели к ожидаемому результату; 

- на основе конкретных данных узнать об успехах отечественной 

экономики; 

- понять, что главным источником этих достижений был трудовой героизм 

советских людей, а важнейшим результатом – построение в СССР 

индустриального общества; 

- развивать умение самостоятельно добывать знания из различных 

источников; 

- находить правильное решение проблемным вопросам и заданиям; 

определять причинно – следственные связи. 

 

Оборудование:  
1. Мультимедиа-проектор для показа подготовленной презентации. 

2. Учебник по Всемирной истории для 11 класса. 

3. Классная доска, заранее оформленная к уроку. 

4. Раздаточный материал для обучающихся 

Указания по выполнению практического занятия:  

Задание 1. 

 
1. Урбанизация и жилищная проблема 

Во второй половине 1960 — 1970-х гг. быстро увеличивалось городское 

население. К 1980 г. оно составило 180 млн чел., т.е. 62% жителей страны. 
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Официально провозглашался курс на развитие малых и средних городов, но на 

практике люди старались перебраться в крупные индустриальные центры: там 

было лучше снабжение продовольствием и промышленными товарами, больше 

возможностей получить благоустроенное жилье, хорошее образование, найти 

интересную работу.  

Если в 1960 г. более 1 млн жителей проживало лишь в Москве, Ленинграде 

и Киеве, то в 1980 г. таких городов было уже 23. Прописка в крупных центрах 

ограничивалась, но предприятия добивались права набирать иногородних и 

сельских жителей (особенно для неквалифицированных, тяжелых и плохо 

оплачиваемых работ) по так называемому «лимиту». «Лимитчики» получали 

временную прописку и место в общежитии. Если человек увольнялся, то терял 

эти «блага». Надежда получить постоянную прописку и собственное жилье 

приковывала «лимитчиков» к профессиям, которые у местных жителей 

популярностью не пользовались. 

Как Вы считаете, следовало ли сдерживать ускоренный рост крупнейших 

городов?  Чем Вы объясните свое мнение? Если Вы дали положительный ответ, 

предложите способы действий, возможных в 1960—1970-е гг. 

 
Адаптация выходцев из деревень и поселков к городскому образу жизни, 

городской культуре часто проходила непросто. С другой стороны, горожане 

(зачастую сами — дети выходцев из деревни) были недовольны наплывом 

«лимитчиков», видя в них конкурентов в очереди на жилплощадь. Острота 

жилищной проблемы теперь, конечно, не шла ни в какое сравнение с 

послевоенным периодом, однако очереди на жилье не уменьшались. В начале 

1980-х гг. 27 млн горожан ютились в общежитиях, бараках, полуподвалах или 

снимали комнаты и углы в частном секторе. Отдельная квартира тоже не всегда 

являлась решением вопроса: три миллиона семей, состоявших из четырех и более 

человек, жили в однокомнатных квартирах. 

В начале 1980-х гг. в СССР приходилось 15 м
2
 общей площади жилья на 

человека. Соответствующий показатель во Франции составлял 30 м
2
, в ФРГ — 

40 м
2
, в США — 50 м

2
. Тем не менее в США ежегодно вводилось в строй вдвое 

больше жилья, чем в СССР — 260 млн м
2
 против 130 млн м

2
. Правда, на оплату 

жилья и коммунальных услуг в СССР уходило лишь 6% среднего семейного 

бюджета, а в США — 26,6%. Советский горожанин для оплаты жилья трудился в 

среднем 18,2 часа, американец — 45 часов. Но оплата 1 м
2
 жилья требовала в 

СССР работы в течение 1,23 часа, а в США — 0,87 часа. 
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Какие выводы о жилищных условиях в СССР и США можно сделать на 

основании этих данных? 

2. Система образования 

Вследствие роста городского населения общий уровень образования 

формально возрос. В течение 1970-х гг. удельный вес людей, имеющих полное и 

неполное среднее образование, среди занятых в народном хозяйстве увеличился с 

65 до 80%. В 1975 г. было введено обязательное 10-летнее образование. Если в 

середине 1950-х гг. полную среднюю школу закончили менее 40% детей, в конце 

1960-х гг. — около 70%, то в 1976 г. — 97%. Однако переход к обязательному 

среднему образованию породил множество проблем. Специализация обучения, 

даже в старших классах, практически не допускалась. Только немногочисленные 

математические и языковые школы давали углубленные знания по 

профилирующим предметам, но за счет дополнительной нагрузки на учеников. 

Учебные программы, особенно по техническим предметам, были перегружены. К 

тому же один день еженедельно старшеклассники обучались рабочим 

специальностям в учебно-производственных комбинатах (УПК). Эффективность 

такого обучения была низка, а само оно, зачастую, формально: профессию, 

соответствующую профилю обучения в УПК, выбирали лишь 17% выпускников. 

Для овладения многими рабочими профессиями в городе и, тем более, на 

селе знания в объеме средней школы не требовались. Но все выпускники 

восьмилетки, в том числе и те, кто решительно не желал учиться, должны были 

поступать в старшие классы. Правда, наряду со школой среднее образование 

давали профессионально-технические училища (ПТУ). В конце 1970-х гг. в 

школах ежегодно получали среднее образование 3 млн чел., а в ПТУ — свыше 

500 тыс. Однако основное внимание в ПТУ уделялось профессиональному 

обучению, а общеобразовательные предметы преподавались «облегченно». 

Поступали туда, как правило, самые слабые ученики. Престиж ПТУ был крайне 

низок, а потому большинство родителей стремились, чтобы их дети оканчивали 

десятый класс в школе. Отчислить неуспевающего школа не могла. Учителям 

приходилось переводить из класса в класс заведомых двоечников, действуя по 

системе «три пишем — два в уме». 

Школа постоянно находилась под контролем чиновников различных 

ведомств — от органов просвещения до комсомола. Зато расходы государства на 

образование оставались невелики. Зарплата работников образования составляла в 

1970 г. 81% средней зарплаты в промышленности, а в 1980 г. — лишь 73,3%. 

Поэтому многие выпускники университетов и пединститутов старались 

уклониться от работы по специальности. Всё это обернулось общим снижением 

уровня школьного образования. 

Большинство выпускников десятилетки, во всяком случае в городах, 

стремились продолжать образование в вузах. Самые большие конкурсы 

приходилось выдерживать абитуриентам, поступавшим на гуманитарные 

факультеты университетов, а также в медицинские институты. Высокой 

популярностью пользовались ведущие технические вузы: мехмат, физфак и 

факультет вычислительной математики МГУ, Московские физико-технический и 

инженерно-физический институты (МФТИ, МИФИ) и т.п. Самыми же 

престижными стали вузы, выпускники которых могли попасть на работу за 
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границей, прежде всего Московский государственный институт международных 

отношений (МГИМО), Институт стран Азии и Африки (ИСАА) при МГУ и 

Институт иностранных языков. 

С 1973 г. при поступлении в вуз стал учитываться средний балл школьного 

аттестата. Это заставляло школьников более усердно заниматься в школе, но не 

позволяло им сосредоточиться на любимых предметах. К тому же одни и те же 

оценки, выставленные даже в двух соседних школах, зачастую соответствовали 

совершенно разному уровню знаний. С 1984 г. от учета среднего балла 

отказались. 

Разрыв между требованиями вузов и уровнем знаний, который давала 

школа, заставлял абитуриентов прибегать к услугам частных репетиторов. Чтобы 

помочь детям преодолеть высокий конкурс в престижный вуз, родители старались 

найти знакомство среди преподавателей или высоких покровителей, а то и просто 

прибегали к взяткам. Для юношей поступление в вуз (только на дневное 

отделение) означало, помимо прочего, возможность избежать службы в армии, в 

которой все шире распространялись «неуставные отношения» и существовал (с 

1979 г.) риск попасть в зону боевых действий (Афганистан). 

Советские авторы с гордостью подчеркивали, что в конце 1970-х гг. «среди 

принятых на первый курс более 60% составляли дети рабочих и колхозников, а 

также пришедшие с производства». На практике это обеспечивалось тем, что для 

имеющих производственный стаж или демобилизованных из армии 

устанавливался более низкий проходной балл, а члены приемных комиссий 

получали негласные рекомендации проявлять снисходительность к абитуриентам 

из рабочих семей. 

Объясните следующий анекдот: 

«Дворник говорит профессору: 

— Вот ты профессор, а я — дворник. Но мой сын будет профессором, а твой — 

дворником! 

Профессор отвечает: 

— Вы правы, милейший, но зато мой внук будет профессором, а Ваш — 

дворником!» 

Как сказывалась подобная практика на качественном уровне студенчества? 

Количество вузов и численность студенчества продолжали расти. В конце 

1970-х гг. в СССР было более 5 млн студентов, а каждый десятый работающий 

имел высшее образование. К 1979 г. 57% студентов учились на дневных 

отделениях, а 43% приходилось на долю «вечерников» и «заочников», 

совмещавших учебу с работой (в 1965 г. соотношение было обратным: 41% и 

59%). Повысившийся уровень жизни большинства семей позволял молодежи 

дольше жить за счет родителей и начинать зарабатывать лишь много позже. На 

практике получалось, что многие студенты-«вечерники» лишь числились на 

работе, а учились на вечерних отделениях только потому, что не смогли 

поступить на дневные. 

3. Социальная структура общества 

Благодаря массовому распространению высшего образования общая 

численность специалистов, имеющих университетский или институтский диплом, 

с 1970 по 1980 г. возросла с 6,9 млн до 12,0 млн, т.е. на 74%. СССР вчетверо 
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превзошел США по числу дипломированных инженеров. Но экономике столько 

инженеров не требовалось. Многие из них работали техниками, чертежниками, 

лаборантами, канцеляристами. Если в 1940 г. зарплата инженерно-технических 

работников была в 2,5 раза выше зарплаты рабочих, то к началу 1980-х гг. они 

практически сравнялись. Большинство конструкторов и технологов получали 

меньше среднего рабочего. Поэтому иные молодые специалисты предпочитали 

трудиться на рабочих должностях. Престиж инженерного труда резко упал. 

Раздуты оказались и штаты многих научных институтов. В то время как 

одни ученые и научные коллективы в 1960— 1980-х гг. добились впечатляющих 

результатов, эффективность работы других была крайне низкой. Исследование, 

проведенное в 1970-х гг. в 30 НИИ Ленинграда, показало, что труд 55% научных 

работников на протяжении нескольких лет не имел никакой творческой отдачи. 

Политика снижения социальной роли интеллигенции была отнюдь не 

случайной. В партийных документах провозглашалось, что советское общество 

основано на союзе рабочего класса, колхозного крестьянства и интеллигенции. 

Однако интеллигенция именовалась лишь социальной прослойкой, а среди двух 

классов ведущая роль отводилась рабочему. 

 
Рабочие стали самой многочисленной категорией населения во всех 

республиках СССР, за исключением Туркмении. 

Чем были вызваны и о чем свидетельствуют изменения в социальной 

структуре населения СССР? 

Доля рабочих, занятых в промышленности, строительстве, сельском и 

лесном хозяйстве, неуклонно снижалась. В 1960 г. в этих отраслях трудились 

почти 69% рабочих, а в 1980 г. — менее 63%. Повышалась, хотя и очень 

медленно, доля рабочих, занятых в бытовом обслуживании — с 3 до 4,7%. 

Научно-техническая революция предъявляла высокие требования к росту 

профессионального уровня не только специалистов, но и рабочих. Однако 

социальная политика государства их практически не учитывала. Подготовка в 

системе профессионально-технического образования по-прежнему была 

ориентирована, главным образом, на обучение кадров для промышленности и 

строительства. Удельный вес ручного труда практически не снижался. Оплата 

труда становилась всё более уравнительной, а потому квалифицированные 

рабочие утрачивали заинтересованность в труде. 

Партийное руководство пыталось компенсировать слабость материального 

стимулирования развитием социалистического соревнования. Одни новые почины 

сменялись другими, постепенно становясь пустыми пропагандистскими 

лозунгами, совершенно оторванными от реальной жизни и безразличными 

подавляющему большинству рабочих. (Например, в 1975 г. в связи с 30-летием 
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Победы был выдвинут призыв «работать за себя и за того парня!». Однако если в 

годы войны движение двухсотников опиралось на искренний патриотический 

порыв, то теперь беззастенчивая эксплуатация памяти о павших порождала лишь 

раздражение и цинизм.) 

Выпускники средних школ (а в 1970-х гг. они составляли абсолютное 

большинство молодежи, вступающей в трудоспособный возраст), особенно в 

крупных городах, неохотно шли трудиться на производство. Рабочие 

специальности оказались в самом низу шкалы предпочтений. Между тем, 

трудоемкость большинства производств оставалась высокой. На проходной 

любого предприятия можно было увидеть бесконечные объявления, 

начинавшиеся со слова «Требуются». Не хватало строителей, станочников, 

слесарей-ремонтников, разнорабочих, водителей… Единственным способом 

заполнить рабочие места был пресловутый «лимит», лишь обострявший 

многочисленные социальные проблемы. 

4. Доходы и уровень жизни населения 

В 1971 г. XXIV съезд КПСС провозгласил рост благосостояния народа 

высшей целью экономической политики партии. Главным путем повышения 

доходов населения объявлялся рост оплаты по труду. В реальности доля зарплаты 

в стоимости чистой продукции советской промышленности к середине 1980-х гг. 

снизилась до 36% (в промышленно развитых странах она составляла 65—75%). 

Средняя зарплата рабочих и служащих в СССР в 1970 г. составляла 122 руб. В 

соответствии с составленной в 1972 г. Комплексной программой научно-

технического прогресса, к 1990 г. она должна была увеличиться до 250 руб., т.е. 

более чем в 2 раза при неизменных ценах. На практике в 1980 г. средняя зарплата 

достигла 169 руб., а в 1985 г. — 190 руб. Максимальная пенсия со всеми 

надбавками составила 132 руб. На XXV съезде КПСС в 1976 г. говорилось: 

«Реальная обеспеченность доходов гарантируется сохранением стабильных 

государственных розничных цен на основные предметы потребления и 

снижением цен на отдельные виды товаров… Это одно из завоеваний нашей 

плановой экономики, которая ограждена от влияния инфляции, охватившей все 

капиталистические страны». Действительно, цены на основные продукты питания 

не менялись долгие годы. В государственной торговле мясо с 1961 г. неизменно 

стоило 2 руб./кг, сливочное масло — 3,5—3,6 руб./кг, вареная колбаса —2,2—2,9 

руб./кг, буханка черного хлеба — 18—20 коп., батон белого хлеба (300—400 г) — 

от 13 до 25 коп., литр молока — 30 коп., сахар-рафинад — 1,04 руб./кг, яйца — 9 

коп за шт. Но в большинстве районов страны мясо, масло, рыбу, овощи, фрукты и 

многое другое можно было приобрести лишь по ценам кооперативной торговли 

или колхозного рынка, превышавшим государственные цены в 2 раза и более. 

Поднимались и государственные цены на некоторые продукты питания (особенно 

резко, в несколько раз вздорожал кофе), непродовольственные товары и услуги. 

Дешевая продукция исчезала из ассортимента и заменялась другой, 

незначительно изменившейся, но гораздо более дорогой. По оценке ученых 

среднегодовая инфляция в 1970—1985 гг. составила 4%, а поэтому реальная 

зарплата не только не выросла, но даже сократилась на 20%. Возможности 

легальных дополнительных заработков были крайне ограничены. Правда, 

существовал неофициальный рынок частных услуг: в зависимости от личных 
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навыков люди зарабатывали репетиторством, пошивом одежды, ремонтом 

квартир. Летом целые бригады горожан отправлялись за счет своего отпуска на 

«шабашку»: строили коровники и овощехранилища, ремонтировали дороги и 

производственные помещения в колхозах и совхозах. «Шабашники» трудились 

ударно, по 12—16 часов в день, но и зарабатывали за месяц по 500—1500 руб. 

Именно «шабашники» изобрели бригадный подряд задолго до того, как его 

официально предложил Н.Злобин. 

Городская семья из двух работающих супругов, получающих среднюю 

зарплату, и двух несовершеннолетних детей в конце 1970-х гг. расходовала на 

питание примерно 60% своего бюджета (расходы на питание такой же средней 

американской семьи составляли 15—16%). По официальным данным, 

калорийность питания в СССР и США была практически одинакова, но его 

структура резко различалась. В рационе советских граждан хлеб и картофель 

занимали 46%, а мясо и рыба — 8%. У американцев соответственно — 22% и 

20%. Советская статистика утверждала, что душевое потребление мяса в СССР 

составило в 1970 г. 47,5 кг, в 1980 г. — 57,6 кг, а в 1985 г. — почти 62 кг. Средний 

американец потреблял в год 120 кг мяса. Если же подсчет потребления мяса вести 

по американским стандартам (без сала, субпродуктов и т.п.), то на долю среднего 

советского потребителя его приходилось в 1985 г. не более 40 кг. Качество 

многих продуктов не выдерживало никакой критики. 

Если цены на продукты питания были занижены, то одежда, обувь, 

электроприборы стоили дорого. Мужской костюм можно было купить за 120—

250 руб., пару приличных туфель — за 30—60 руб., женские сапоги — за 150—

250 руб., черно-белый телевизор — за 230—260 руб., цветной — примерно за 750 

руб., автомобиль «Жигули» — за 6—7 тыс. руб. Рост денежных доходов 

населения отставал от инфляции, но всё же позволял людям покупать не только 

товары повседневного спроса, но и бытовую технику. 

Сопоставив цены и зарплаты, сформируйте потребительскую корзину 

типичной советской семьи 1960—1970-х гг. Используйте воспоминания Ваших 

старших родственников и знакомых. 

Обеспеченность населения предметами длительного пользования 

  

Следует, однако, учесть, что товары длительного пользования в СССР более 

чем где бы то ни было соответствовали своему названию, так как служили своим 
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хозяевам десятилетиями. Технический уровень многих из них уже не 

соответствовал эпохе. В связи с этим можно вспомнить редкий для отечественной 

практики случай эффективного применения торговых скидок. К началу 1970-х гг. 

спрос на черно-белые телевизоры был, в основном, удовлетворен, а производство 

их продолжало расти. Чтобы обеспечить сбыт, магазины стали при покупке 

нового телевизора предоставлять скидку в 10—15% тем, кто сдавал старый 

телевизор. 

Гораздо чаще, однако, встречался дефицит потребительских товаров. Для 

того чтобы приобрести мебель, стиральную машину, холодильник, не говоря уж 

об автомобиле, приходилось записываться в очередь в магазине, а чаще — на 

предприятии, и ждать несколько месяцев, а то и лет. При этом, человек, не 

угодивший администрации, мог и лишиться своего места в очереди. 

Отечественная легкая промышленность, скованная многочисленными 

ведомственными инструкциями, не успевала реагировать на изменения спроса, а 

потому систематически предлагала потребителю товары, давно вышедшие из 

моды. Покупка качественной, удобной и модной одежды и обуви для 

большинства советских людей превращалась в трудноразрешимую проблему. 

Если где-то на прилавок «выкидывали» импортные сапоги или кофточки, за ними 

сразу выстраивались многочасовые очереди. 

Нехватка потребительских товаров привела к быстрому росту вкладов 

населения в сберкассах. В первой половине 1970-х гг. они росли в 2,6 раза, в во 

второй половине — в 3 раза быстрее, чем реализация товаров народного 

потребления. Значительные средства люди хранили также дома. Большей частью 

это были «горячие деньги», которые их владельцы были готовы потратить, как 

только представится возможность купить нужный товар. 

Дефицит порождал ажиотажный спрос, которым умело пользовались 

многие работники торговли и дельцы «черного рынка». Официальная пропаганда 

воспитывала презрение к «спекулянтам», но мало кто из рядовых граждан 

полностью обходился без их услуг. В молодежной среде отнюдь не считалось 

зазорным подзаработать на перепродаже фирменных джинсов, привезенных из-за 

границы или купленных в валютных магазинах «Березка», куда обычному 

человеку вход был заказан. 

Дефицит и низкие доходы породили «легкое» отношение к общественной 

собственности. Люди, которым в голову не пришло бы посягнуть на чужую вещь, 

без тени нравственных сомнений расхищали имущество своих предприятий и 

учреждений. Общество и даже власть негласно признали, что утащить деталь с 

завода или сумку с колбасой с мясокомбината и даже из больничного буфета — 

не воровство: в обиход вошло лукавое словечко «несун». 

Любопытным видом дефицита стал книжный. В 1970 г. суммарный тираж 

книг и брошюр составил 1,4 млрд экз., а в 1980 г. — 1,8 млрд экз. Советская 

пресса с гордостью провозглашала: «советский народ — самый читающий в 

мире». Однако прилавки книжных магазинов были завалены никому не нужной 

пропагандистской литературой и произведениями классиков соцреализма, в то 

время как достать подлинно хорошие книги можно было лишь с переплатой или 

по знакомству. Издания Ч.Айтматова, Ю.Трифонова, Б.Окуджавы, В.Астафьева и 

многих других современных советских авторов, не говоря уж о зарубежных, стали 
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настоящей валютой книжного «черного рынка». Дефицитное престижно, а значит 

— модно. За популярными книгами гонялись даже те, кто видел в них лишь 

предмет интерьера, повод похвастаться перед знакомыми. В середине 1970-х гг. 

дефицитные книги стали продавать по талонам, которые можно было получить, 

сдав 20 кг макулатуры. Первой в серии «макулатурных» книг стала «Королева 

Марго» А.Дюма. 

Одним из важнейших завоеваний социализма всегда считалось бесплатное 

здравоохранение. Однако воспользоваться качественными медицинскими 

услугами мог далеко не каждый гражданин СССР. Оснащенность больничной 

койки медицинским оборудованием была в Советском Союзе в 7—10 раз ниже, 

чем в США. Бесплатность медицинского обслуживания оказывалась во многом 

фиктивной. Даже в больницах часто не хватало лекарств, и пациенты приобретали 

их за свой счет. Больным и их родственникам постоянно приходилось платить 

медсестрам и санитаркам, которые получали ничтожную зарплату и не слишком 

себя утруждали. 

Конечно, по сравнению с послевоенными и даже шестидесятыми годами 

общий уровень жизни в стране возрос. Однако темпы его роста всё более 

отставали от общественных ожиданий и запросов. Сказывалась и многолетняя 

усталость людей, десятилетиями тщетно мечтавших о комфорте, и более широкое 

знакомство советских граждан с условиями жизни на Западе. Наконец, надежды 

на быстрый рост благосостояния подстегивались самой советской пропагандой, 

рисовавшей скорые радужные перспективы. Именно разница между официальной 

и реальной картиной жизни особенно раздражала людей. 

5. Правящий слой советского общества 

На XXVI съезде КПСС в 1981 г. отмечалось: «В 1970-е гг. продолжалось 

сближение всех классов и социальных групп советского общества… Наша цель — 

создание общества, в котором не будет деления людей на классы». Однако многие 

современные исследователи считают, что подлинным правящим классом в СССР 

являлась номенклатура. К концу 1970-х гг. на управленческих должностях в 

партийном и государственном аппарате, на предприятиях и в учреждениях 

трудились около 18 млн чел. Далеко не все они могут отнесены к номенклатуре. 

Эту категорию населения составляли чиновники партийных, государственных, 

комсомольских, профсоюзных органов, ответственные сотрудники КГБ, МВД, 

высокопоставленные военные. Близки к номенклатуре были руководители 

предприятий и научных учреждений, крупные ученые, удостоившиеся 

государственного признания писатели и артисты, ведущие журналисты. Почти 

все, входившие в номенклатуру, были членами КПСС. Однако само по себе 

членство в партии, численность которой превысила 17 млн чел., не означало 

принадлежности к номенклатуре. 

Образ жизни номенклатурных работников значительно изменился по 

сравнению с довоенными и первыми послевоенными годами. Давно прошло то 

время, когда партийный работник жил в квартире, обставленной стандартной 

казенной мебелью, и получал повышенный паек. В 1970-е гг. принадлежность к 

номенклатуре позволяла получить вне очереди просторную квартиру в доме 

повышенной комфортности себе и детям, построить дачу, обзавестись 

автомобилем, без всяких проблем приобретать по сниженным ценам дефицитные 
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продукты и другие товары в недоступных для простого человека 

«распределителях», пользоваться услугами закрытых ведомственных поликлиник, 

больниц, санаториев, пошивочных ателье и т.п. В партийном аппарате были не 

такие уж высокие зарплаты, но это компенсировалось различными льготами и 

доплатами. Считалось, что профессиональному партработнику неприлично иметь 

собственную машину и дачу, но зато можно было пользоваться услугами 

служебного шофера и жить на государственной даче. (На практике имущество 

нередко покупалось на имя родственников.) Важной привилегией отдельных 

групп номенклатуры была возможность выезжать за границу в командировки или 

турпоездки. (Для рядового гражданина поездка за границу, даже в 

социалистические страны, была сопряжена с унизительной процедурой получения 

характеристик и разрешений по месту работы и в партийных инстанциях. Для 

подавляющего большинства заграница была абсолютно недосягаема.) Дети 

номенклатурных работников поступали «по звонку» в престижные вузы, 

устраивались на работу, позволявшую им, в свою очередь, делать 

номенклатурную карьеру. Многие из них сразу после окончания вузов 

оказывались на аппаратных должностях в комсомольских органах, оттуда с 

годами переходили в партийные, государственные, или, на худой конец, 

профсоюзные. Не приобретя толком никакой профессии, они руководили, 

контролировали, агитировали, поучали… Возникла своеобразная каста, члены 

которой привыкали свысока относиться к посторонним: рабочим, врачам, 

преподавателям, рядовым научным работникам. 

В «общенародном государстве», которым СССР именовался в Конституции 

1977 г., формировались всё более глубокие общественные противоречия. Правда, 

основой их была не собственность, как в странах с рыночной экономикой, а 

причастность в той или иной форме к власти, что характерно скорее для 

полуфеодального общества. 

Вопросы и задание. 

1. Как изменилась во второй половине 1960-х — начале 1980-х гг. 

социальная структура советского общества? Чем это было вызвано? 

2. Какие социальные проблемы породила ускоренная урбанизация? 

3. Какую роль в развитии социальной структуры играло образование? С 

какими сложными проблемами столкнулась система образования в 1970-х — 

начале 1980-х гг.? 

4. Охарактеризуйте уровень жизни советских людей в 1970-х гг. В чем Вы 

видите позитивные и негативные изменения в этой области к настоящему 

времени? 

5. Согласны ли Вы с утверждением, что советское общество в 1970-х гг. 

было коррумпировано? 

6. Как связано положение номенклатуры в обществе с существовавшей в 

СССР системой собственности? 

Задание 2. Советский Союз: последние годы 

Наследники Брежнева 

К концу «эры Брежнева» Советский Союз явно погружался в кризис. 

Усиливавшийся дефицит потребительских товаров, колоссальные военные 

расходы, на глазах населения дряхлевшее руководство страны, коррупция, 
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разъедающая властную элиту, бессмысленная кровавая авантюра в Афганистане, 

растущее недовольство жителей страны — всё свидетельствовало о 

надвигающихся потрясениях. 

Члены брежневского Политбюро начали сходить со сцены один за другим: в 

декабре 1980 г. скончался А.Н.Косыгин, двумя месяцами ранее сложивший 

обязанности главы правительства и члена Политбюро из-за длительной болезни. 

В январе 1982 г. умер главный партийный идеолог М.А.Суслов. В конце ноября 

1982 г. Пленум ЦК вывел из Политбюро окончательно впавшего в маразм 

А.П.Кириленко. В мае 1983 г. умер старейший член политбюро А.Я.Пельше. 

Но едва ли многие сознавали, насколько глубоко изменится жизнь России в 

ближайшие годы. 

10 января 1982 г. произошло давно ожидавшееся — умер Брежнев. В память о 

скончавшемся Генеральном секретаре город Набережные Челны был 

переименован в Брежнев, а Черемушкинский район Москвы — в Брежневский. 

Однако буквально на следующий день после торжественных похорон прежде 

многочисленные портреты Брежнева исчезли из магазинов, а в редакциях начали 

снимать из подготовленных к печати книг и статей дотоле обязательные ссылки 

на его труды и выступления. Отныне всё внимание принадлежало его преемнику. 

Ю.В.Андропов: попытка «навести порядок» 

12 ноября 1982 г. Пленум ЦК избрал генеральным 

секретарем ЦК КПСС Ю.В.Андропова. Вслед за тем он был 

избран и председателем Президиума Верховного совета 

СССР. 

Будущий генсек родился в 1914 г. в Ставропольском крае, в 

22 года окончил техникум в Рыбинске и почти сразу попал 

на работу в комсомольские органы. В 1937 г. он был уже 

секретарем Ярославского обкома комсомола, затем 

возглавлял ЦК комсомола и ЦК партии Карело-Финской 

ССР. В 1951 г. Андропов переехал в Москву, став 

инструктором ЦК ВКП(б). 

Своей будущей карьерой он, по-видимому, был обязан назначению на 

дипломатический пост: в 1953 г. его направили послом в Венгрию, где Андропов 

сыграл важную роль при подавлении восстания 1956 г. Наградой стала должность 

заведующего отделом, а в 1962 г. — секретаря ЦК КПСС. По одной из версий 

именно Юрию Владимировичу принадлежала идея возведения Берлинской стены. 

В 1967 г. Андропову поручили возглавить КГБ. Одновременно его избрали 

кандидатом в члены Политбюро, а в 1973 г. он стал уже полноправным членом 

этой высшей партийной инстанции. Стоя во главе «органов», Андропов 

решительно боролся с диссидентами, применяя и судебные репрессии, и 

незаконное помещение здоровых людей в «психушки», и лишение советского 

гражданства, и откровенное запугивание. Он настаивал на высылке из страны 

Солженицына и ссылке Сахарова, был последовательным сторонником вторжения 

в Чехословакию. 

Вместе с министром обороны Д.Ф.Устиновым и министром иностранных 

дел А.А.Громыко Андропов участвовал в принятии решения о введении 

советских войск в Афганистан. В мае 1982 г. Андропов оставил пост главы КГБ и 
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был избран секретарем ЦК. Уже тогда многие восприняли это как назначение 

преемника одряхлевшему Брежневу. Знавшие Андропова свидетельствуют, что 

интеллектуально он резко выделялся на общем сером фоне Политбюро застойных 

лет, был человеком творческим, не лишенным самоиронии. В кругу доверенных 

людей мог позволить себе сравнительно либеральные рассуждения. 

В отличие от Брежнева он был равнодушен к лести и роскоши, не терпел 

взяточничества и казнокрадства. Иногда высказывается мнение, что, окажись на 

месте Андропова в КГБ кто-либо другой из высшего руководства тех лет, 

развитие событий могло пойти по гораздо худшему сценарию. Ясно, однако, что в 

принципиальных вопросах «интеллектуал из КГБ» придерживался жесткой 

консервативной позиции. 

Впервые лидером страны стал бывший глава политической полиции. 

Несмотря на это, даже интеллигенция встретила избрание Андропова на высшие 

посты в партии и государстве не столько с опасением, сколько с надеждой. Это 

объяснялось прежде всего тем, что впервые после многих лет победных реляций 

новый генсек откровенно заговорил о трудностях, испытываемых страной. 

В одном из первых своих выступлений Андропов заявил: «У меня готовых 

рецептов нет». Но и такая позиция способствовала росту популярности нового 

руководителя страны: честен, не склонен к пустым обещаниям... 

Андропов появлялся на людях с единственной Золотой звездой Героя 

социалистического труда. После увешанного орденами и прочими наградами 

Брежнева это казалось невероятной скромностью. Наконец, Андропов грамотно и 

внятно говорил, чем выигрывал на фоне своего косноязычного предшественника. 

Долгие годы возглавляя КГБ, новый генсек должен был быть хорошо 

информирован об истинном положении в стране. Еще в последние месяцы жизни 

Брежнева он повел борьбу с коррупцией, а встав во главе партии и страны, 

развернул беспрецедентную кампанию по «наведению порядка». 

Стремясь продемонстрировать решимость власти, Андропов санкционировал 

серию процессов против руководителей торговли. Под суд были отданы 

начальник Главного управления торговли Мосгорисполкома Н.П.Трегубов и 

директоры нескольких крупных московских гастрономов и универмагов. 

Еще в мае 1982 г. начались аресты ответственных работников в Краснодарском 

крае, где под покровительством первого секретаря крайкома С.Ф.Медунова 

взяточничество приобрело совершенно беззастенчивый характер. Брежнев не 

позволял отдать Медунова под суд, чтобы «не компрометировать крупную 

партийную организацию». Того лишь сняли с должности и 

перевели с понижением в столицу. В июне 1983 г. 

Медунова вывели из ЦК. 

Гораздо печальнее оказалась судьба министра внутренних 

дел Н.А.Щелокова. Через месяц после смерти своего 

покровителя — Л.И.Брежнева — он был снят с должности. 

Началось следствие. 

Оказалось, что министр, призванный стоять на страже 

законности, не только не брезговал взятками и 

строительством дач за казенный счет, но и присваивал 

государственные автомобили и конфискованное у 
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преступников имущество, отдавая предпочтение драгоценностям и антиквариату. 

В ожидании ареста елоков застрелился. 

Расследование дел о коррупции привело непосредственно к семье Брежнева. Его 

дочь — Галина — оказалась связана с уголовным делом, фигуранты которого 

обвинялись в нелегальной торговле драгоценностями. Началось расследование в 

отношении ее мужа Ю.М.Чурбанова, в короткие сроки сделавшего при поддержке 

тестя фантастическую карьеру и ставшего заместителем министра внутренних 

дел. (Чурбанов был арестован в 1987 г., осужден в 1988 г.) 

В Узбекистане были вскрыты колоссальные приписки и злоупотребления, 

связанные с продажей государству хлопка. К этим преступлениям оказались 

причастны руководители областных парторганизаций и даже высшее руководство 

республики. В октябре 1983 г. покончил самоубийством жизнь первый секретарь 

ЦК компартии Узбекистана, кандидат в члены Политбюро Ш.Р.Рашидов. 

Другим способом «наведения порядка» стало укрепление трудовой дисциплины. 

На предприятиях появились плакаты: «Все рабочее время — работе!». 

Ужесточились наказания за прогулы и опоздания: виновным грозили не только 

вычеты из зарплаты и сокращение отпуска, но также перевод на 

нижеоплачиваемую работу и даже «привлечение к ответственности в 

соответствии с законодательством» (поскольку уголовной ответственности за 

прогулы закон не предусматривал, по-видимому, предполагалось судить 

прогульщиков как тунеядцев). 

В дневное время на улицах, в магазинах, кинотеатрах и даже банях милиция 

устраивала рейды, проверяя, почему граждане не находятся на рабочих местах. 

Правда, режим работы многочисленных присутственных мест в государственных 

учреждениях не изменился: попасть туда по-прежнему можно было только в 

рабочее время, но уже рискуя быть обвиненным в прогуле. Да и многие магазины 

заканчивали работу практически одновременно с предприятиями и 

учреждениями. 

Власть пыталась не только добиться от работников максимальной 

самоотдачи, но и всячески препятствовала росту их заработков. Так, 

постановление Совета министров и ВЦСПС запрещало «необоснованные 

завышения материального поощрения с целью переманивания работников с 

других предприятий». 

Вспомните, когда в годы советской власти вводились подобные меры 

по ужесточению трудовой дисциплины и закреплению рабочих за предприятиями. 

По официальным данным, все эти меры позволили в 1983—1984 гг. обеспечить 

более высокий прирост промышленного производства, чем в предыдущие два 

года. Однако в целом темпы экономического развития в одиннадцатой пятилетке 

(1981—1985) оказались крайне низкими: общий объем промышленной продукции 

увеличился лишь на 20 % — против 24 % в 1976—1980 гг. и 43 % в 1971—

1975 гг. 
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Эффект, достигнутый благодаря административным мерам, мог иметь (если 

вообще имел) только кратковременный характер. Но Андропов, перефразируя 

Ленина, провозглашал, что дисциплина — «то звено, за которое надо ухватиться, 

чтобы вытащить всю цепь». Это находило живой отклик в народе: многие 

считали, что «люди разболтались, нужно их “подтянуть”». Глубина поразившего 

страну кризиса еще не осознавалась по-

настоящему ни властью, ни обществом. 

С «воцарением» Андропова еще более 

ужесточился идеологический курс. В печати были 

полностью исключены любые упоминания о 

репрессиях сталинских лет. 

В соответствии с законом, принятым в январе 

1984 г., антисоветские «действия, совершенные с 

использованием денежных средств или иных 

материальных ценностей, полученных от иностранных организаций», карались 

тюремным заключением до 10 лет. Это облегчало расправу с диссидентами, 

которым помогали зарубежные фонды. 

В то же время именно при Андропове в средствах массовой информации 

впервые за долгие годы стало появляться много негативной информации. Страна 

критически взглянула на себя и ужаснулась. После этого вернуться к прежнему 

безудержному самовосхвалению было уже нелегко. 

Андропов достиг своей вершины в 68-летнем возрасте. Даже Брежнев, когда 

его избирали Первым секретарем ЦК КПСС, был на десять лет моложе. Его 

преемник страдал хроническим заболеванием почек, у него заметно дрожали 

руки. Летом 1983 г. он был уже тяжело болен, а с осени не покидал госпиталя, 

прикованный к аппарату гемодиализа (искусственная почка). Скрывать это стало 

невозможно: вождь, вопреки традиции, не появился ни на трибуне мавзолея во 

время парада 7 ноября, ни на торжественном заседании, посвященном 66-й 

годовщине Октябрьской революции. Правда, почти до самого конца он сохранял 

ясный ум и продолжал работать. 9 февраля 1984 г. Андропов умер. 

К.У.Черненко. Реставрация «застоя» 

После смерти Андропова генеральным секретарем ЦК КПСС и 

председателем Президиума Верховного совета СССР был избран Константин 

Устинович Черненко. 
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Особенно настаивали на его избрании самые пожилые члены Политбюро: 

председатель Совета министров Н.А.Тихонов, министр обороны Д.Ф.Устинов, а 

также первый секретарь Московского горкома партии В.В.Гришин. Партию и 

государство возглавил тяжело больной 73-летний старик, задыхавшийся от астмы 

и с трудом передвигавшийся. Одно это свидетельствовало о недееспособности 

режима. Возможно, избрание Черненко стало временным компромиссом между 

различными группировками в 

Политбюро: было очевидно, что дни 

его сочтены. 

В отличие от своих предшественников, 

Черненко за всю свою предыдущую 

карьеру никогда не занимал 

самостоятельных постов, не руководил 

ни республиканской, ни областной, ни 

даже районной партийной 

организацией. Крестьянский сын, он 

родился в 1911 г. в Красноярском крае, 

окончил три класса, затем работал в 

отделе агитации и пропаганды 

райкома комсомола, а после службы в 

армии — в Красноярском крайкоме 

партии. На фронт Черненко не попал, хотя и было ему к началу войны 30 лет. 

В 1943—1945 гг. он учился в Высшей школе партийных организаторов в Москве, 

а окончив ее, отправился в Пензу секретарем обкома партии по идеологии. В 

1948 г. его перевели заведующим отделом в ЦК компартии Молдавии. В 1950 г. в 

Кишинев прибыл новый руководитель молдавских коммунистов — Брежнев. С 

этого момента Черненко стал его «тенью». В 1956 г. вслед за ним он перешел в 

аппарат ЦК, в 1960 г. — в Президиум Верховного совета, где стал начальником 

секретариата. В 1965 г. Брежнев сделал его заведующим общим отделом ЦК 

КПСС. В этой должности Черненко трудился вплоть до смерти патрона, даже 

войдя в 1976 г. в число секретарей ЦК, а в 1978 г. — в Политбюро. 

Став одним из вершителей судеб страны, он по характеру, складу мышления 

оставался канцеляристом. Стремительная карьера Черненко в последние годы 

жизни Брежнева заставляла предполагать, что именно ему уготована роль 

преемника. Но час торжества Черненко наступил лишь после смерти Андропова. 

С приходом «новой метлы» дела о коррупции были свернуты. Обвиняемых 

руководителей торговли срочно осудили, некоторых даже расстреляли, а вопрос 

об их покровителях из партийной элиты решили не обсуждать. Сошла на нет и 

пресловутая борьба за дисциплину. В печати вновь зазвучали хвалебные ноты, 

партийные теоретики принялись рассуждать о перспективах развитого 

социализма: перерастет ли он непосредственно в коммунизм, или ему предстоит 

еще стадия «высокоразвитого»… 

Впрочем, было очевидно, что всё это — пародия на брежневские времена. 

Люди спорили лишь о том, сколько она продлится. «Пессимисты» определяли 

этот срок тремя годами, оптимисты отводили новому «первому лицу» не больше 

года. Последние оказались правы. 10 марта 1985 г. Черненко умер. 
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О политических взглядах Черненко и его окружения можно судить по 

единственному знаковому шагу, который они успели сделать — в 1984 г. в партии 

был восстановлен ближайший соратник Сталина — В.М.Молотов. 

Один из «кремлевских старцев» — Д.Ф.Устинов, выступая на Политбюро, 

говорил: «На мой взгляд, Маленкова и Кагановича надо было бы восстановить в 

партии. Это всё же были деятели, руководители. Если бы не Хрущев, то решение 

об исключении этих людей из партии принято не было бы. Вообще не было бы 

тех вопиющих безобразий, которые допустил Хрущев по отношению к Сталину. 

Сталин, чтобы там ни говорилось, — это наша история. Ни один враг не принес 

столько бед, сколько принес нам Хрущев своей политикой в отношении прошлого 

нашей партии и государства, а также в отношении Сталина». 

Министру обороны дружно поддакивали Тихонов, Громыко, глава КГБ 

В.М.Чебриков. Подавал одобрительные реплики и самый молодой член 

Политбюро — М.С.Горбачев. 

Внешняя политика СССР при Андропове и Черненко. 

Андропов пришел к власти в обстановке резкого ухудшения советско-

американских отношений. В 1980 г. президентом США был избран Рональд 

Рейган, которого называли «носителем воинствующего антикоммунизма». В 

1983 г. он публично назвал СССР «империей зла». 

США вступили в активное противостояние с Советским Союзом в третьем мире, 

поддерживая антикоммунистические группировки в Афганистане, Анголе, 

Эфиопии, Никарагуа. На вооружение американской армии был принят 

стратегический бомбардировщик В-1, началось развертывание 

межконтинентальных ракет нового поколения — МХ. 

Советское руководство особенно опасалось размещения в Европе новых 

американских ракет средней дальности. В 1982 г. Советский Союз предложил в 

случае отказа США от размещения «Першингов» сократить число своих ракет 

СС-20 в Европе до суммарного количества аналогичных ракет Англии и Франции 

(162 единицы), а остальные вывести в Сибирь. Однако американцы отвергли этот 

вариант, считая, что в случае необходимости вернуть ракеты из-за Урала будет 

гораздо проще, чем доставить их из-за океана. К тому же появление советских 

ракет в Азии, с точки зрения американцев, могло 

угрожать Японии и подтолкнуть к усиленному 

вооружению Китай. 

СССР безуспешно пытался оказать давление 

на союзников США. Так, летом 1983 г. Андропов 

предупреждал канцлера ФРГ Гельмута Коля, что 

из-за «Першингов» «военная угроза для Западной 

Германии возрастет многократно, отношения 

между нашими двумя странами также обязательно 

претерпят серьезные осложнения. Что же касается 

немцев в Федеративной Республике Германии и в 

Германской Демократической Республике, им 

придется глядеть друг на друга через плотный 

частокол ракет». 

В августе 1983 г. Москва предложила НАТО так 
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называемый нулевой вариант, согласившись ликвидировать все свои ракеты сверх 

162. Возможно, это открыло бы новые перспективы на переговорах, но случилось 

непредвиденное.  

1 сентября советский истребитель сбил вторгшийся в воздушное пространство 

СССР южнокорейский пассажирский лайнер. Погибли 269 пассажиров. Летчик, 

по-видимому, принял Боинг-747 за американский самолет-разведчик, но санкцию 

на поражение цели дали из Москвы. Разразился колоссальный международный 

скандал. Американцы обвинили Кремль в сознательном расстреле пассажирского 

самолета. Советская сторона поначалу вовсе отрицала свою причастность к 

гибели лайнера… 

В заявлении ТАСС от 2 сентября утверждалось, что «самолет-нарушитель на 

подаваемые сигналы и предупреждения советских истребителей не реагировал и 

продолжал полет в сторону Японского моря». Лишь 7 сентября правительство 

СССР официально признало, что «Боинг» был сбит, но утверждало, что он 

нарушил воздушную границу СССР не случайно, а по заданию американской 

разведки. 

Андропов обвинил администрацию США в том, что она провокационно 

использует инцидент с южнокорейским самолетом для организации 

беспрецедентной гонки вооружений. В ноябре 1983 г., после того как США 

реально приступили к размещению «Першингов» и крылатых ракет в Европе, 

СССР прервал переговоры и объявил о размещении в Европе дополнительных 

ракет СС-20 и отправке в океан советских подводных лодок с ядерным оружием 

на борту. 

В свою очередь, Рейган принял решение о форсировании работ над 

стратегической оборонной инициативой (СОИ), известной также как программа 

«звездных войн». Речь шла о размещении в космосе противоракетного щита, 

который сделал бы Америку неуязвимой для советского ядерного оружия. 

Впоследствии специалисты установили, что технические возможности 

осуществления СОИ были, мягко говоря, сомнительными. Но в СССР эту идею 

восприняли тем более болезненно, что советская промышленность была не в 

силах создать что-либо подобное. 

Г.Киссинджер писал: «Как минимум, провозглашение Рейганом программы 

СОИ уведомило советское руководство, что гонка вооружений, которую они 

столь отчаянно начали в 1960-е гг., либо полностью поглотит их ресурсы, либо 

приведет к американскому стратегическому прорыву». 

Отношения между Западом и Востоком накалились до предела. 

В 1984 г. СССР, а вслед за ним и другие социалистические страны бойкотировали 

проходившие в Лос-Анжелесе Олимпийские игры, ответив тем самым на 

американский бойкот предыдущей московской Олимпиады. 

Вопросы и задание 

1. Как Вы полагаете: какие цели преследовал Андропов, начиная кампанию 

против коррупции? 

2. Чем была вызвана и какие результаты дала усиленная борьба за укрепление 

трудовой дисциплины? 

3. Охарактеризуйте отношение общества к предпринятым при Андропове шагам. 

4. В чем Вы видите единство внутренней и внешней политики Андропова? 
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5. Как Вы считаете: почему стала возможна и на какие социальные слои 

опиралась «реставрация» в период правления Черненко? 

6. Какое значение имел краткий период правления Андропова для последующей 

перестройки? 

 

Задание 3. Назовите фамилии 

1. Отец водородной бомбы 

2. Создатель книги «Архипелаг Гулаг» 

3. Музыкант виртуоз с мировым именем 

4. Председатель президиума верховного совета СССР 

5. Приемник Л.И. Брежнева 

6. Пришедший к власти после смерти Ю.В. Андропова 

7. Глава группы Хельсинских соглашений 

8. Чьи литературные произведения на Западе издавались издательствами 

Приведите в соответствие события и даты 

А. 1966 1. Увеличение членов КПСС 

Б. 1971 2. Девятая пятилетка 

В. 1979 3.Принятие продовольственной программы 

Г. 1982 4.Хозяйственная реформа 

Д. 1965 5.Перепсиь населения 

Е. 1975 6. Снижение рождаемости 

Ж. 1985 7. Строительство Байкало-Амурской 

3. 1984 8. Восьмая пятилетка 

И. 1970 9. Обязательная ротация 

К. 1977 10. Ликвидация партийного аппарата по 

производственному принципу 
Л. 1961 11. Гонения на диссидентов (инакомыслящие) 

М. 1979 12. Принятие конституции 

Н. 1966 13. Попытка оживления промышленного 

производства 
О. 1985 

14. Переход к всеобщему среднему 

образованию 

 

Контрольные вопросы:  

1. Когда было принято решение о начале экономической реформы? 

2. В чем состояла суть предполагавшейся реформы? 

3. Что такое нефтедоллары? 

4. Какую роль они сыграли в проведении экономической реформы? 

 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 
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подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  
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Практическое занятие № 3 

 

Тема: Политика перестройки в СССР. (1985-1990 гг.) 

Цель работы:  
1. Сформировать представление о причинах, сути и последствиях 

перестройки в СССР. 

2. Развивать умение проводить поиск необходимой информации в разных 

источниках (фрагмент из доклада М. С. Горбачева на январском (1987 г) Пленуме 

ЦК КПСС, текст учебника). 

3. Воспитывать уважение к деятельности политических лидеров (М. С. 

Горбачев), которые пытаются решать сложные государственные проблемы, 

особенно в кризисные периоды, и берут на себя ответственность за судьбу 

страны. 

Задачи:  
- характеризовать периоды в развитии перестройки; 

- показывать последовательность возникновения и развития исторических 

явлений; называть характерные, существенные черты перестройки; 

- сравнивать предлагаемые исторические версии и оценки; 

- определять (аргументировать) своё отношение к событиям и личностям в 

истории; работать с документами. 

 

Оборудование: 

1. Мультимедиа-проектор для показа подготовленной презентации. 

2. Учебник по Всемирной истории для 11 класса. 

3. Учебник по истории Отечества. 

4. Раздаточный материал для обучающихся 

 

Указания по выполнению практического занятия: 

Задание 1. Соотнести события с политическими деятелями 

1. Программа «500 дней» 

2. Денежная реформа 

3. Закон об индивидуальной трудовой 

деятельности 

4. Закон о государственном предприятии 

1. В. С. Павлов 

2. Н. И. Рыжков 

3. С. С. Шаталин 

4. Г. А. Явлинский 

5. Создание кооперативов 

6. Хозяйственный расчет 

7. Фермерские хозяйства 

 

Задание 2. Определите характер источника. 

«Съезд считает: глубинные истоки кризиса не в ущербности самой идеи 

социализма, а в тех деформациях, которым она подверглась…» 

«… Руководство КПСС, партийный аппарат теряют свой авторитет…КПСС 

утверждает, что она остается партией рабочего класса, его авангардом. Мы тоже 

рабочие, но мы не считаем компартию своей партией…» 
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Задание 3. Прием синквейн. Придумать 1 существительное, 2 

прилагательных, 3 глагола и фразу к словам: 1 вариант – гласность; 2 вариант – 

демократизация. 

Задание 4. Ответить на вопрос: Чем, на ваш взгляд, отличается "гласность" 

от "свободы слова". 

Задание 5. Сравните деятельность М. С. Горбачева – Президента СССР и Б. 

Н. Ельцина – Президента РСФСР: а) черты сходства б) отличия 

Задание 6. Сделайте выводы 

В экономической сфере В социальной сфере 

Кризис командной экономики: 

снижение темпов экономического роста, 

нарастающее отставание от передовых 

стран, экстенсивное развитие, нарастание 

диспропорций в экономике, проблема 

дефицита, устаревшие методы 

управления, начало инфляции, развитие 

теневой экономики, рост преступности в 

экономической сфере и т. д. 

Проблемы, связанные с 

понижением уровня жизни. 

Проблемы, связанные с 

психологическим состоянием 

общества: неверие в возможность 

перемен, недоверие к власти, 

нежелание работать в общественном 

секторе, привычка жить по двойным 

стандартам, социальная апатия. 

Экономическое развитие СССР 

Среднегодовые показатели, % 1981-

1985 

1986 1987 1988 1989 1990 

Темпы прироста национального дохода 3,5 2,3 1,6 4,4 2,5 -4 

Темпы прироста производительности 

труда 
3 2,1 1,6 4,8 2,2 -3 

 

Задание 7. Сделайте выводы 

А. Д. Сахаров 

"Из выступления А. Д. Сахарова на первом съезде народных депутатов 3 

июня 1989 года" 

«Необходимы политические решения, без которых невозможно укрепление 

власти советских органов на местах и решение экономических, социальных, 

экологических, национальных проблем… Без сильных Советов на местах 

невозможна земельная реформа и вообще какая-либо эффективная аграрная 

политика, отличающаяся от бессмысленных реанимационных вливаний 

нерентабельным колхозам. Без сильного съезда и сильных Советов невозможны 

преодоление диктата ведомств, выработка и осуществление законов о 

предприятии, борьба с экологическим безумием. Съезд призван защитить 

демократические принципы народовластия и тем самым – необходимость 

перестройки и гармоническое развитие страны…» 

- Объясните, почему А. Д. Сахаров и его сторонники снова выдвигали 

лозунг: "Вся власть Советам!"? Каков его политический смысл? 

Н. Андреева 
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Изучаем документ "Из статьи Н. Андреевой "Не могу поступаться 

принципами" март 1988 года 

Коваль Т. В. Конспекты уроков по истории России XX в.; 9 кл.: Метод. 

пособие. – М.: Изд-во ВЛАДОС-ПРЕСС, 2002. 

«Взять вопрос о месте И.В. Сталина в истории нашей страны. Именно с его 

именем связана вся одержимость критических атак, которая, по моему мнению, 

касается не столько самой личности, сколько всей сложнейшей переходной эпохи. 

Эпохи, связанной с беспримерным подвигом целого поколения советских людей, 

которые сегодня постепенно отходят от активной деятельности. В формулу 

«культа личности» насильственно втискиваются индустриализация, 

коллективизация, культурная революция, которые вывели нашу страну в разряд 

великих мировых держав... дело дошло до того, что от «сталинистов»... стали 

настойчиво требовать «покаяния»... 

Сторонники «леволиберального социализма» формируют тенденцию 

фальсифицирования истории социализма... Претендуя на полноту исторической 

правды, они подменяют социально-политический критерий развития общества 

схоластикой этических категорий. Другая особенность воззрений 

«леволибералов» — явная или замаскированная космополитическая тенденция... 

Сложность воспитания молодежи усугубляется еще и тем, что в русле идей 

«неолибералов»... создаются неформальные организации и объединения. 

Случается, что верх в их руководстве берут экстремистские, способные на 

провокации элементы. В последнее время наметилась политизация этих 

самодеятельных организаций на основе далеко не социалистического 

плюрализма. Нередко лидеры этих организаций говорят о «разделении власти» на 

основе «парламентского режима», «свободных профсоюзов», «автономных 

издательств» и т. п. Все это, по моему мнению, позволяет сделать вывод, что 

главным и кардинальным вопросом проходящих ныне в стране дискуссий 

является вопрос – признавать или не признавать руководящую роль партии, 

рабочего класса в социалистическом строительстве, а значит, и в перестройке". 

Контрольные вопросы:  Как были восприняты перемены (гласность и 

демократизация) в обществе? 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 



31 

 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  
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               Практическое занятие № 2 

 

Тема: Распад СССР. Становление новой России. 

Цель работы:  
- способствовать формированию представления учащихся о социально-

политических процессах и событиях, повлекших распад СССР, об основных 

тенденциях социально-политического развития России в начале 1990-х гг, об 

основных причинах, развитии и последствиях конституционно-политического 

кризиса 1993 г.; 

- способствовать развитию аналитического мышления, умения работать с 

историческими источниками, высказывать свою точку зрения и аргументировать 

ее; 

- способствовать воспитанию чувства ответственности за свои дела и 

поступки. 

 

Задачи:  
- Причины распада СССР. 

- Попытка государственного переворота. Распад СССР. 

- Политическая ситуация в стране в 1992 г. 

- Причины принятия новой Конституции. Разработка новой Конституции. 

- Политический кризис 1993 г. 

- Новая Конституция РФ. Организация государственной власти и 

управления в РФ. 

- Россия в 1996-1999 гг. (выносится на самостоятельное изучение дома). 

 

Оборудование:  

- политические карты “СССР”, “Российская Федерация”; 

- атласы; 

- Антонова Т.С., Харитонов А.Л., Данилов А.А., Косулина Л.Г. История 

России: XX век. Компьютерный (мультимедиа) учебник. – М.: Клио Софт, 

2000; 

- Конституция РФ; 

- ПК, экран; 

- рабочие листы с вопросами, заданиями, документами, таблицами. 

 

Указания по выполнению практического занятия 

Задание 1. Найдите и покажите на карте страны, вышедшие из состава 

СССР.  Найдите и покажите на карте страны, вошедшие в состав СНГ. 

«От  СССР к СНГ». 

Состав СССР                                                          Состав СНГ 
  

1.РСФСР                                                        1.РФ                                       

2.Украинская ССР                                          2. Украина  

3.Белорусская ССР                                         3. Беларусь 

4.Узбекская ССР                                            4. Узбекистан 

5.Казахская ССР                                             5. Казахстан 
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6.Киргизская ССР                                           6. Кыргизстан 

7.Азербайджанская ССР                                7. Таджикистан         

8.Таджикская ССР                                         8. Армения 

9.Молдавская ССР                                         9. Туркменистан  

10.Армянская ССР                                         10. Молдова 

11.Туркменская ССР                                      11. Азербайджан 

12.Грузинская ССР                                        12.Грузия 

13.Латвийская ССР 

14.Литовская ССР 

15.Эстонская ССР 

 

Задание 2. Из «Заявления глав государств республики Беларусь, 

РСФСР, Украины» 

«Мы, руководители Республики Беларусь, РСФСР, Украины, 

- отмечая, что переговоры о подготовке нового Союзного договора зашли в 

тупик, объективный процесс выхода республик из состава СССР и образования 

независимых государств стал реальным фактом; 

- констатируя, что недальновидная политика центра привела к глубокому 

экономическому и политическому кризису, к развалу производства, 

катастрофическому понижению жизненного уровня практически всех слоев 

общества; 

- принимая во внимание возрастание социальной напряженности во многих 

регионах бывшего Союза ССР, что привело к межнациональным конфликтам с 

многочисленными человеческими жертвами; 

- осознавая ответственность перед своими народами и мировым 

сообществом и назревшую потребность в практическом осуществлении 

политических и экономических реформ, заявляем об образовании Содружества 

Независимых Государств, о чем сторонами 8 декабря 1991 г. подписано 

Соглашение. 

Содружество Независимых Государств в составе республики Беларусь, 

РСФСР, Украины является открытым для присоединения всех государств — 

членов Союза ССР, а также для иных государств, разделяющих цели и принципы 

настоящего Соглашения…» 

 Вопросы к документу: 

1. Чем руководствовались участники Беловежского соглашения, заявляя о 

роспуске СССР и создании СНГ? 

2. Как объясняют авторы причины кризиса СССР? На кого возлагают 

ответственность за его разрушение?  

3. Как вы думаете, почету участники соглашения считают необходимым так 

подробно аргументировать свое решение? 

Задание 3. Выполнить тест 

1 вариант 
1. Распад СССР стал неизбежным после: 

а) августовского путча 1991 года; 

б) расстрела демонстраций в Вильнюсе, Риге и др.; 

в) избрания Ельцина Б.Н. Президентом России; 
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г) распада КПСС на независимые партии. 

 

2. Конституция РФ была принята: 

а) 12 декабря 1993 года; 

б) 5 апреля 1993 года; 

в) 12 декабря 1991 года; 

г) 12 июня 1992 года. 

 

3. Беловежское соглашение о прекращении действия Союзного договора 

1922 года подписали: 

а) Б.Н. Ельцин; 

б) Н.А. Назарбаев; 

в) М.С. Горбачев; 

г) Л.М. Кравчук; 

д) С.В. Шушкевич; 

е) Г.А. Алиев. 

 

4. Впервые Президентом России Б.Н. Ельцин был избран в 

а) 1990 году; 

б) 1991 году; 

в) 1992 году; 

г) 1993 году. 

 

5. Президент Российской Федерации является: 

а) главой исполнительной власти; 

б) главой государства; 

в) руководителем Федерального собрания; 

г) главой правительства. 

 

2 вариант 

1. Событие, произошедшее в стране 19-21 августа 1991 года 

а) выборы первого Президента СССР; 

б) вывод войск из Афганистана; 

в) попытка государственного переворота; 

г) отставка М.С. Горбачева с поста Президента 

 

2. Федеративный договор, определявший взаимоотношения между 

субъектами РФ и обозначивший границы государства был подписан: 

а) 12 июня 1991 года; 

б) 12 июня 1990 года; 

в) 31 марта 1992 года;   * 

г) 21 марта 1993 года. 

 

3. Конституция Российской Федерации была принята: 

а) 25 мая 1990 года; 

б) 12 декабря 1993 года; 
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в) 12 июня 1990 года; 

г) 12 июня 1991 года. 

 

4. Парламентом Российской Федерации является: 

а) кабинет министров; 

б) Государственная Дума; 

в) Совет Федерации; 

г) Федеральное собрание. 

 

5. Государственную власть в Российской Федерации осуществляют 

(отметить лишнее): 

а) Президент; 

б) Федеральное собрание; 

в) Суды; 

г) Правительство; 

д) Субъекты Федерации; 

е) органы местного самоуправления. 

ж) кабинет министров 

 

Контрольные вопросы: 

1.Какова по вашему первоочередная задача внешней политики СССР ? 

2. Когда советские войска были введены в Афганистан? 

3. Когда была принята новая конституция СССР? 

 

Критерия оценивания работы:  
Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 
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Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  

 

Задание 3. 

5 баллов – оценка “5” 

3-4 баллов – оценка “4” 

3 балла – оценка “3” 

менее 3 баллов - оценка “2” 
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Практическое занятие № 3 

 

Тема: Организации Объединенных Наций 

Цель работы:  
- познакомить учащихся с понятиями “Всеобщая декларация прав человека, 

ООН, историей и функционированием ООН, задачами, основными правами и 

свободами человека в обществе.  

- воспитать  чувство любви и уважения к Родине, законам, людям и их 

правам, чести и достоинству. 

Задачи:  
- формировать правовую культуру и гражданское самосознание, понимание 

личной ответственности за будущее страны; 

- развивать логику мышления, внимание, речь, память. 

Оборудование: компьютер, презентация по теме, брошюры с 

Конституцией, Конвенцией, Законом об образовании, Всеобщей декларацией прав 

человека, магнитофон для музыкального оформления, одежда для актёров 

театральных миниатюр, таблица успехов команд на доске начертить, карточки для 

групп или каждого с заданиями, плакат с флагами всех стран мира, флажки 

четырех цветов (для каждой команды одного цвета). 

Указания по выполнению практического занятия: 

 

Задание 1.Ответить на вопросы  Кто создал этот важный для 

человечества документ “Всеобщую декларацию прав человека”? 

Во всём мире эта международная организация защищает интересы и права 

людей, она помогает защитить права человека. Сегодня День этой международной 

организации. Кто-то знает, что это за Международная организация? Какие же 

международные организация вступают на защиту любого города, любого 

человека.  

Где располагается ООН? 

Задание 2. Что означают эти символы?  
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Задание 3.“Поработай в ООН” (4 мин.) 

1 задание: Сделай подписи под картинками, что делает ООН, чтобы 

предотвратить войну. 

 

 

 

Задание 4. Реши задачу. 

1. Правители некоего государства “А” захватили маленькую страну “Б”. По 

единому решению Совета Безопасности ООН государство “А” было признано 

захватчиком, и объединённые войска нескольких государств нанесли поражение 

армии “А” и освободили страну “Б”. Кто нарушает международные законы? 

Какие наказания могут быть наложены на провинившееся государство? 

Задание 5. 
Название 

организации 

Общие направления работы Участие в 

решении 

Иракского 

конфликта  

Участие в 

решении 

Грузино-

Осетинского 

конфликта 

Личные 

интересы 

организации, 

в решении 

данной 

проблемы 

1 

Европейский 

союз 

- Обеспечение свободы, безопасности 

и законности. 

- Содействие экономическому 

и социальному прогрессу. 

- Укрепление роли Европы в мире. 

   

2. ОБСЕ 

- Контроль над распространением 

вооружений. 

- Дипломатические усилия по 

предотвращению конфликтов. 

- Меры по построению 

доверительных отношений и 

безопасности. 

- Защита прав человека. 

   

3. ООН 

- Предупреждение  международного 

терроризма. 

- Решение пограничных, 

территориальных споров; 

- Предотвращение гуманитарной 

катастрофы. 

- Предупреждение распространения 

ядерного оружия. 

   

4. НАТО 

- Выступать основой стабильности в 

Евроатлантическом регионе. 

- Служить форумом для проведения 

консультаций по проблемам 

безопасности. 

- Осуществлять сдерживание и 

защиту  

от любой угрозы агрессии против 

любого из государств - членов 
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НАТО. 

- Способствовать эффективному 

предотвращению конфликтов и 

активно участвовать в кризисном 

регулировании. 

- Гарантировать свободу и 

безопасность всех своих членов в 

Европе и Северной Америке в 

соответствии с принципами Устава 

ООН. 

 

Контрольные вопросы:  
1. С каким важным документом вы познакомились?  

2. Какой организацией он был принят? 

3. Каким правом вы пользуетесь сейчас, сидя за партами в школе? 

 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  
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Практическое занятие № 6 

 

Тема: Права человека. 

Цель работы:  
- воспитание гражданина, с высокой культурой, умеющего защищать своё 

человеческое право.  

Задачи: 

- дать представление о международных документах по правам человека, 

связь с Конституцией Российской Федерации; 

- формирование понятийного аппарата и его усвоение; 

- воспитывать уважение к правам человека, как высшей ценности в 

правовом государстве; 

- формировать умение работать с документами. 

 

Оборудование: текст Всеобщей Декларации прав человека, Конституция 

Российской Федерации. 

Указания по выполнению практического занятия (лабораторной 

работы:  

Задание 1. Ответить на вопросы  

 что такое декларация? 

 что такое Всеобщая Декларация прав человека? 

 почему Декларация принята в 1948 году? 

 кому направлена Декларация? 

 что такое права человека? 

 какие права человека знаете? 

Задание 2. Дать определения прав (гражданские, политические, 

культурные, экономические, социальные, процедурные). 

Задание 3. Работая с текстом Всеобщей Декларации прав человека 

заполнить таблицу (указать статьи документа в соответствующих графах): 

Права человека 

Гражданск

ие права 

Политическ

ие права 

Экономическ

ие права 

Социальн

ые права 

Культурн

ые права 

Процедурн

ые права 

            

Задание 4. Заполнить анкету 

АНКЕТА 

(провести возможно перед уроком,     несколько учащихся обработают 

результаты и сообщат в ходе урока) 

1. Какие проблемы, на Ваш взгляд, считаются сегодня самыми важными, 

какое место среди них занимают права человека? 

2. Какие проблемы прав человека Вы считаете наиболее важными? 

3. От кого зависит решение этих проблем? 

4. Были ли случаи нарушения Ваших прав?  Какие? 

5. А Вы нарушали права других людей? 
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6. В каких документах отражены права человека? 

Контрольные вопросы:  

1.Дайте определение понятию Конституция? 

2.Перечислите основные отличительные черты Конституции РФ? 

3.Каковы достоинства и недостатки Конституции РФ 1993г.? 

4.Как в Конституции РФ отражены права и свободы человека и гражданина? 

5.Какие гражданские права зафиксированы в Конституции РФ? 

 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  
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Практическое занятие № 4 

         Тема: Права ребенка. Конвенция о правах ребенка 

Цели: Повышение правовой грамотности учащихся, подготовка к 

самостоятельной жизни в обществе. 

Задачи:  
- дать целостную характеристику основных прав ребенка, основываясь на 

Конвенции о правах ребенка; 

- ознакомить учащихся с основными положениями Конвенции о правах 

ребенка; 

- показать важность и значимость знания учащимися своих прав, 

международных и российских документов о правах ребенка; 

- пробудить у учащихся интерес к изучению документов о правах человека 

и гражданина; 

- развивать у учащихся навыки свободного рассуждения на правовые и 

жизненные темы, умению отстаивать свою точку зрения; 

- способствовать воспитанию у учащихся чувства гражданской 

ответственности, доброты, взаимопонимания. 

Оборудование:  
1. Конвенция о правах ребенка, принятая Генеральной Ассамблеей ООН 

20 ноября 1989 года. 

2. Кравченко А.И. Обществознание: Учебник для 8-9 кл. - 2 изд. - М.: ТИД 

"Русское слово-РС", 2002 - 368 с. 

3. Певцова Е.А. Обществознание: Книга для учителя. Методическое 

пособие к учебнику А.И. Кравченко "Обществознание 8-9 кл." М.: ТИД "Русское 

слово-РС", 2002. - 304 с. 

4. Введение в обществознание: Учебное пособие для 8-9 классов 

общеобразовательных учреждений (Л.Н. Боголюбов, Л.Ф. Иванова и др; Под ред. 

Л.Н. Боголюбова, - 6-е изд. - М.: Просвещение, 2001. - 270 с. 

Указания по выполнению практического занятия: 

Задание 1. Составить схему (кластер) 

1. Понятие "ребенок".  

Кого же относят к понятию "ребенок"? ООН в своих документах считает, 

что ребенком является каждый человек до достижения им восемнадцатилетнего 

возраста, если по закону, применимому к данному ребенку, он не достигает 

совершеннолетия ранее. Эта оговорка означает, что если до достижения 

восемнадцати лет молодые люди вступили в брак, зарегистрированный в 

установленном порядке, то на них не  будут распространяться положения 

документов о детях. 

В России проживает более 40 млн. детей. Юридически к этой категории 

населения относят детей в возрасте до 18 лет. В нашей стране ребенок признается 

личностью, гражданином, он обладает целым комплексом юридических прав и 

обязанностей. Какиe правила заключены в кодексы различных отраслей права 

(Семейный, Уголовный, Трудовой и др.). 

Среди международно-правовых документов о правах ребенка важное и 

основное место занимает Конвенция ООН о правах ребенка 1989 года, которую 
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подписала также и Россия. 

(В тетрадях фиксируется понятие "ребенок", его юридический статус). 

2. История создания Конвенции ООН и правах ребенка. 

Словарная работа. 

Конвенция - это международное соглашение по определенному вопросу с 

взаимными обязательствами сторон. 

Почему же был принят этот документ? Чем вызвана его необходимость?  

К разработке Конвенции Комиссия ООН по правам человека приступила в 

Международный год ребенка (1979 г.). К этому времени появился ряд важнейших 

международных документов о правах человека, само представление о правах 

детей стало глубже. 

Конвенция - это договор, который должен выполняться теми, кто его 

подписал. Этот статус документа определил остроту дискуссий о его содержании, 

сложности и длительность (десять лет) его разработки. 20 ноября 1989 года 

Генеральная Ассамблея ООН единогласно приняла Конвенцию о правах ребенка. 

В 1990 году она была ратифицирована нашей страной. 

3. Основные положения Конвенции о правах ребенка. 

Конвенция является наиболее полным документом, в котором права ребенка 

приобретают силу норм международного права. 

Конвенция ценна еще и тем, что это обязательство на будущее, ибо 

призвана создать благополучные условия для развития детей, которым предстоит 

в будущем построить справедливый, гуманный мир. Главный принцип Конвенции 

состоит в том, что во всех действиях в отношении детей, какими бы 

учреждениями они ни предпринимались, первоочередное внимание должно 

уделяться наилучшему обеспечению интересов ребенка. Любой государственный 

орган, решая вопрос, в котором задеты интересы ребенка, должен прежде всего 

обеспечить эти интересы. Нормы, зафиксированные в ней, будут служить 

ориентиром для правительств, партий, организаций и движений в их попытках 

внести положительные изменения в жизнь детей, мобилизовать для этого 

необходимые ресурсы. 

(В тетради записывается понятие "конвенция", а также Конвенция о правах 

ребенка, с органом и годом его принятия). 

Государства-участники этой Конвенции взяли на себя обязательства 

признавать и обеспечивать широкий круг прав ребенка. Чтобы лучше 

сориентироваться в большом количестве норм Конвенции, давайте представим их 

в виде схемы, объединив их в отдельные группы по общности содержания. 

                Задание 2. Ответить на вопросы  

1. Для чего необходимо вам изучать положения Конвенции? 

2. Рассмотрите репродукцию картины русского художника А. Маковского 

"Свидание" и определите, какие права ущемлены у детей-героев картины. 

3. Вспомните литературные произведения, посвященные судьбе бесправных 

детей. 

4. Какие права по Конвенции реализуете вы в жизни? 

5.Рассмотрите репродукцию картины русского художника Н. Ярошенко "Всюду 

жизнь" и определите, какие права ущемлены у детей-героев картины. 

6.Вспомните литературные произведения, посвященные судьбе бесправных детей. 
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7.Какие вопросы остаются нерешенными в отношении защиты детства в нашей 

стране? 

8.Рассмотрите репродукцию картины русского художника Н. Богданова-

Бельского "У дверей школы" и определите, какие права ущемлены у детей-героев 

картины. 

9.Вспомните литературные произведения, посвященные судьбе бесправных детей. 

Какие положения Конвенции вам кажутся наиболее важными? Почему? 

 

Задание 3. Заполните таблицу: 

Виды прав ребенка Конкретные примеры их реализации 

Задание 4.  

1. Когда Генеральная Ассамблея ООН приняла Конвенцию о правах 

ребенка? 

а) 20 ноября 1989года. 

б) 20 ноября 1990 года. 

в) 20 ноября 1991года. 

2. Согласно конвенции ребенком является каждый человек до достижения... 

а) 16-летнего возраста. 

б) 14-летнего возраста. 

в) 18-летнего возраста. 

3. Неотъемлемое право, признанное всеми основными международными 

правозащитными документами и являющееся основой всех остальных аспектов 

развития детей: 

а) право на жизнь. 

б) право на развитие. 

в) право на участие. 

4. Ребенок обладает правами: 

а) с момента рождения. 

б) по достижению совершеннолетия. 

в)  с 14 лет. 

5. Основная ячейка общества и естественная среда для роста и благополучия 

всех ее членов и особенно детей: 

а) школа. 

б) дом. 

в) семья. 

6. Дети имеют равные права при условии: 

а) если они родились в одной стране; 

б) если они родились в законном браке; 

в) равного социального положения; 

г) равного имущественного положения;  

д) независимо от различных обстоятельств. 

7. Жестоко, грубо, оскорбительно с ребенком имеют право обращаться: 

а) родители; 

б) родственники; 
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в) никто; 

г) сверстники ребенка. 

8. Воспитание ребенка, основанное на определенном религиозном 

мировоззрении родителей или лиц, их заменяющих, государство: 

а) запрещает; 

б) никогда не вмешивается в него; 

в) не вмешивается в него, если это не угрожает жизни и здоровью ребенка; 

г) контролирует при проведении обрядов в учебных заведениях. 

Задание 5. Дать толкование словам 

1. Декларация – 

2. Личность – 

3. Пакт – 

4. Обязанность – 

5. Конвенция – 

6. Ребенок – 

7. Закон – 

8. Право – 

9. Адаптация – 

10. Реаблитация –  

            Контрольные вопросы: 

1. В каком международном документе записаны права детей? 

2.Какие основные права вы запомнили? 

3.Кто является ответственным за обеспечение прав ребенка? 
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                             Практическое занятие № 8 

 

Тема: Наука как вид деятельности 

Цель работы: способствовать пониманию учащихся, что такое науки  и 

каковы ее виды. 

Задачи:  

- ознакомить студентов с научной деятельностью; 

- показать важность и значимость науки в современном мире; 

- продолжить учить работать с различными источниками информации  

 

Оборудование: 

1. Учебник по обществознанию 

2. Раздаточный материал 

3. Мультимедийный проектор 

 

Указания по выполнению практического занятия: 

Задание 1.Текст. Автор — современный российский философ Л. Ф. Куз-

нецова. 

Возрастание значимости биологического знания в современном культурном 

пространстве сопряжено и с тем, что проблемы, которые здесь начинают 

обсуждаться, отчетливо обнаруживают свою этическую размерность. Необходимо 

отметить здесь, что академик И. Т. Фролов был одним из первых, кто стал 

исследовать проблемы этики науки. Тот факт, что биологическое знание 

имманентно (органично. — Прим. ред.) содержит этическую компоненту, не 

является случайным. Биологическое знание в отличие от физического или 

химического знания в явном виде затрагивает человеческое существование. 

В особенности это касается результатов, связанных с исследованием 

глубинных структур живого, расшифровкой генома человека и др. Почти 

двадцать лет назад И. Т. Фролов в совместной работе с Б. Г. Юдиным обращал 

внимание на двойственный характер генной инженерии. Как отмечалось, с одной 

стороны, с помощью генной инженерии можно в неограниченном количестве 

получать бывшие ранее труднодоступными медикаменты, избавить людей от 

наследственных болезней путем замены патологических генов нормальными. 

Однако, с другой стороны, генная инженерия содержит потенциальную угрозу 

для человечества, поскольку манипуляции, лежащие в основе ее методов, 

затрагивают самые интимные механизмы генетических саморегулирующихся 

процессов, и в конечном счете это может привести к созданию организмов с 

совершенно новыми генетическими качествами, эволюционно не 

обусловленными. 

В настоящее время биологическая наука существенно продвинулась в 

исследовании своих объектов, но соответственно возрос и комплекс проблем 

этического характера. Примером тому могут служить широко обсуждаемые 

проблемы клонирования, трансплантологии, генетически модифицированных 

продуктов и др. Иначе говоря, результаты, полученные в биологических 

исследованиях, в явном виде продемонстрировали ограниченность представлений 

об этической и аксиологической (ценностной. — Прим. ред.) нейтральности 
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научного знания, а современная биологическая картина мира обрела отчетливо 

выраженную этическую размерность. Как своеобразное следствие, на стыке 

биологии и социально-гуманитарного знания стали формироваться новые 

междисциплинарные направления (биоэтика, экологическая этика и др.). 

Становление биоэтики происходило в тот период, когда в методологических 

исследованиях все отчетливее стала осознаваться некорректность элиминации 

(исключения, удаления. — Прим. ред.) аксиологических факторов из состава 

научных положений, когда критической рефлексии (переосмыслению. — Прим. 

ред.) подверглась установка на ценностную нейтральность научного знания. Это 

был период критики технократического мышления, которое было распространено 

и в биомедицине, где человек, как правило, рассматривался как объект 

манипулирования и экспериментирования. 

<...> В качестве нового междисциплинарного направления выступает и 

экологическая этика, которая, располагаясь на стыке этики и экологии, 

активизирует в человеке его нравственное начало — сострадание, совесть, 

чувство долга и справедливости, тем самым элиминируя монологическое 

отношение к природному миру и способствуя установлению диалогического 

дискурса (рассуждения. — Прим. ред.) человека и природы. Возникающие на этой 

основе идеи этической ответственности человека перед природой делают картину 

мира аксиологически нагруженной. 

Возникновение междисциплинарных направлений на стыке биологии и 

этики открывает возможности обнаружения механизмов включения этических 

параметров в структуру научного знания в целом. И здесь, на наш взгляд, особая 

роль принадлежит биологической картине мира. Речь идет о том, что не только 

парадигмальные установки, но и этические принципы и регулятивы, вначале 

укоренившиеся в рамках биологической картины мира, через нее включаются в 

общенаучную картину мира. Последняя, задавая целостную систему 

представлений о мире, включающую человека, его природную и социальную 

жизнь, делает эту картину особым звеном развивающегося научного знания, 

которое наиболее тесно контактирует со смыслами универсалий культуры и 

поэтому обладает ярко выраженным мировоззренческим смыслом. 

Кузнецова Л. Ф. Этическое измерение биологической картины мира / Л. Ф. 

Кузнецова // Наука. Общество. Человек / Отв. ред. В. С. Степин. — М.: Наука, 

2004. — С. 55—57. 

Вопросы и задания. 1) Законспектируйте текст. 2) Выпишите научные 

термины, которые остались для вас непонятными, несмотря на редакторские 

разъяснения. Или содержание отрывка не вызвало у вас затруднений? 3) Что 

нового по сравнению с текстом параграфа вы узнали из этого текста? 4) Согласны 

ли вы с авторской мыслью о том, что через биологическую проблематику лучше 

всего раскрывается значимость этической компоненты научного знания? 

Поясните свое отношение к этой точке зрения. 5) Можно ли назвать уважительное 

отношение автора к своим коллегам, начавшим одними из первых в стране 

осмысление, исследование и пропаганду этики науки, проявлением этики? Или 

это просто профессиональная вежливость? 6) Как вы оцениваете прогноз автора о 

возрастании роли междисциплинарных направлений на стыке биологии и этики в 
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усилении этической составляющей научного знания? Дайте аргументированный 

ответ. 

2. 

Опираясь на знания, полученные при изучении курса обществознания, 

дайте оценку следующей информации. 

• I. ЭТИКА НАУКИ — система этических оценок деятельности ученых в 

обществе и отношений, существующих между ними как представителями разных 

сфер знания и научно-практических интересов. 

• II.  ЭТИЧЕСКИЕ НОРМЫ НАУКИ: 

 

1. «Не укради» (уважение интеллектуальной собственности и отказ от 

плагиата). 

2. «Не лги» (требование бескомпромиссности, научного поиска и научной 

честности). 

3. Отстаивание истины как этическая норма («Платон мне друг, но истина 

дороже»). 

4. Социальная ответственность ученого. 

• III. ЭТИКА НАУКИ — система представлений, отражаю 

щих содержание и значение этической составляющей науки. 

Какое из приведенных суждений об этике науки представляется вам в 

большей мере отражающим существо проблемы? Почему? 

Какое из приведенных суждений об этике науки представляется вам 

слишком упрощенно трактующим существо проблемы? Почему? Дайте 

развернутый ответ. 

3. 

3.1. В 1750 г. французский просветитель, философ Жан 

Жак Руссо на вопрос Дижонской академии наук: «Способ 

ствовало ли возрождение наук и искусств очищению нра 

вов?» — дал отрицательный ответ. Как вы полагаете, сей 

час, по прошествии двух с половиной сотен лет, когда 

наука добилась ни с чем не сравнимых результатов в овла 

дении силами природы, человечество далеко продвинулось 

по дороге нравственного прогресса? 

В чем вы видите здесь проблему? Ответ аргументируйте. 

3.2. Еще сравнительно недавно в отечественном соци 

ально-гуманитарном знании (да и не только в нем) преобладал так называемый 

классовый подход, когда классовая точка зрения возводилась в необходимую, 

сознательно принимаемую норму истины. Сейчас можно говорить, что наука 

освободилась от пут господствующей идеологии. Можно ли утверждать, что 

ученый (не только в России) является абсолютно свободным как в своем выборе 

объекта исследования, так и в изложении своих научных выводов? Не оказались 

ли истина и нравственная ответственность ученого заложниками других, не менее 

значимых факторов? Дайте аргументированный ответ. 

4. 
• Фриц Габер (1868—1934) — немецкий ученый, лауреат Нобелевской 

премии (1918) за получение промышленным способом жидкого аммиака из азота 
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и водорода; почетный член АН СССР (1932). Во время Первой мировой войны 

был одним из организаторов военно-химической промышленности Германии, 

инициатором военного применения отравляющих веществ. После войны — 

активный сторонник возрождения германской военной промышленности. 

Академик А. Д. Сахаров (1921—1989) — «отец» советской водородной 

бомбы (1953), один из лидеров правозащитного движения конца 1960-х гг. За 

публикацию на Западе работы «Размышления о прогрессе, мирном 

сосуществовании и интеллектуальной свободе», в которой реалистично обрисовал 

возможные угрозы человечеству от конфронтации двух мировых систем — 

социализма и капитализма (ядерная война, экологическая и демографическая 

катастрофы, голод, дегуманизация общества и др.), был отстранен от секретных 

разработок. В 1980 г. за активный публичный протест против ввода советских 

войск в Афганистан был лишен всех государственных наград: Героя Со-

циалистического труда (1954, 1956, 1962), Государственной премии (1953), 

Ленинской премии (1956) — и отправлен в ссылку. Единственное, чего власти не 

смогли сделать с известным правозащитником, — так это лишить его звания 

лауреата Нобелевской премии мира (1975). 

Сравните биографии этих ученых. Какие аспекты научной этики они 

иллюстрируют? Ответ поясните. 

5. 

Среди проблем, широко обсуждаемых в нашей стране, одно из первых мест 

принадлежит проблемам генной инженерии, и прежде всего клонированию. Одни 

ученые усматривают в генной инженерии угрозу не меньшую, чем исходящая от 

расщепления атомного ядра. Они считают, что вмешательство человека в 

процессы, происходящие в живом организме на молекулярном уровне (тем более 

с человеческими зародышевыми клетками), чревато самыми непредсказуемыми 

последствиями. Другие же, напротив, полагают, что все тревоги и протесты по 

этому поводу преждевременны, так как речь идет не о клонировании самого 

человека, а всего лишь о клонировании некоторых его клеток и тканей. Однако 

эти ученые не исключают возможности создания антропоидных роботов для 

оказания помощи в управлении самолетами, станками, конвейерами, заводами. А 

лично вы как расцениваете подобную перспективу? 

6. 

Творческое взаимодействие системы «учитель — ученик» в лабораторных 

методах обучения (обобщение опыта школы за несколько лет). 

7. 

7.1. Роль Сократа в формировании этических принципов научной 

деятельности. 

7.2. Ученый, Учитель и Гражданин (особенности творческой биографии 

одного из мыслителей прошлого или современности по выбору учащегося). 

8. 

8.1. «Наука — то, что мы знаем, философия — то, чего мы не знаем». 

8.2. «Даже если все держатся одного мнения, все могут ошибаться» 

(афоризмы английского философа Бертрана Рассела). 

8.3. «Границы моего языка обозначают границы моего мира» (Людвиг 

Витгенштейн). 
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9. 

Опираясь на сведения, почерпнутые из оценок науки сверстниками и 

взрослыми, сформулируйте их отношение к современным ученым. Чем оно 

отличается от оценок их деятельности, усвоенных вами из научной литературы и 

передач СМИ? 

 

Задание 2. 1.  Характерной чертой науки, утверждающей, что законы 

природы, открытые на Земле, справедливы для всей Вселенной, является: 

1) критичность; 

2) универсальность; 

3) общезначимость; 

4) незавершенность. 

2. Наука от религии отличается тем, что: 

1) стремится не к слиянию с объектом, а к его теоретическому познанию; 

2) стремится к объяснению мира в целом; 

3) разум и опора на чувства в ней имеют большее значение, чем вера; 

4) ее истины не общезначимы и зависят от уровня развития человека. 

3. Верны ли следующие суждения о научном познании: 

A. Любая совокупность тех или иных взглядов — теория; 

B. Теория всегда предполагает логически построенную систему 

взаимосвязанных утверждений? 

1) Верно только А; 

2) верно только В; 

3) верны оба утверждения; 

4) оба утверждения неверны. 

4. Какой метод получения знаний используется на теоретическом уровне 

научного познания: 

1) измерение объектов; 

2) описание экспериментальных фактов; 

3) выдвижение гипотезы; 

4) проверка наблюдений? 

5. Какое из приведенных утверждений является научным: 

1) время течет повсюду одинаково и ни от чего не зависит; 

2) судьба человека зависит от расположения звезд на небе в момент его 

рождения; 

3) электрический ток течет по проводам так же, как вода по трубам; 

4) существует наследственная предрасположенность к отдельным 

заболеваниям? 

6. В состав научного знания входят только: 

1) установленные факты; 

2) экспериментально обоснованные выводы; 

3) логические умозаключения; 

4) оценочные суждения. 

7. Вставьте пропущенное слово: «Независимость научных истин от 

субъективной точки зрения исследователя называется  ». 
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8. Определите слово, «выпадающее» из общего списка черт, 

характерных для науки. 

Общезначимость, объективность, рациональность, чувственность, 

идеологичность, незавершенность. 

9. Определите понятие, «выпадающее» из перечня теоретических 

методов. 

Синтез, дедукция, индукция, сравнение, формализация, статистический 

метод. 

10. Установите соответствие между видами познания и их 

особенностями: к каждой позиции, данной в первом столбце, подберите 

соответствующую из второго. 

Особенность вида познания Вид познания 

А. Теоретическое обобщение фактов 

Б. Обогащение повседневного опыта 

В. Образность и оригинальность 

отражения объективной реальности 

Г. Стремление к достоверному, 

обоснованному знанию 

1. Житейское 

2. Научное 

3. Художественное 

 

11. Установите соответствие между методами и уровнями  

научного исследования: к каждой позиции первого столбца подберите 

соответствующую из второго. 

Метод Уровень исследования 

А. Выдвижение гипотезы 

Б. Эксперимент 

В. Проверка теории 

Г. Построение модели 

1. Эмпирический 

2. Теоретический 

 

12. Выберите из предложенного ниже перечня характеристики 

чувственного уровня познания и выпишите их в порядке возрастания: 

1) отражение предметов и их свойств в виде целостного образа; 

2) фиксация существенных свойств предмета; 

3) сохранение в памяти образа предмета; 

4) утверждение или отрицание чего-нибудь о предмете; 

5) отражение в сознании человека отдельных свойств пред- 

 

13. Составьте таблицу отличительных черт эмпирических и теоретических 

методов исследования. 

14. Проанализируйте фрагмент философского трактата о науке англо-

американского философа и логика А. Н. Уайтхеда (1861 —1947), в котором он 

делает вывод о соотношении эмпирического и теоретического познания. 

 



54 

 

Систематическое познание, которое в общем и называется наукой, 

образуется благодаря соединению двух слоев опыта. Один слой складывается из 

непосредственных данных, полученных конкретными наблюдениями. Другой 

слой представлен нашим общим способом постижения мира. Их можно назвать 

Слоем наблюдения и Концептуальным слоем. Прежде всего следует помнить о 

том, что слой наблюдения всегда интерпретирован с помощью понятий, 

доставляемых концептуальным слоем. Вопрос о приоритете того или иного слоя в 

данном случае представляет лишь чисто академический интерес. Мы наследуем 

от прошлого как слой наблюдений, т. е. типы вещей, фактически различаемых 

нами, так и концептуальный слой, т. е. некоторую приблизительную систему 

идей, с помощью которых мы осуществляем интерпретацию. Мы не можем 

сказать, когда именно в истории человечества или даже в истории животного 

мира началось это взаимодействие. Верно также и то, что новые наблюдения 

изменяют концептуальный слой, но точно также новые понятия создают новые 

возможности выделения наблюдаемых различий. 

Нельзя понять истории мышления, если не принимать во внимание 

серьезного недостатка слоя наблюдения. Наблюдаемые характеристики не 

детерминированы (не определяются полностью) беспристрастными фактами. 

Одни из них выделяются, другие отбрасываются, а то, что сохраняется, систе-

матизируется на основе субъективных предпочтений. Предпочтения, вносимые в 

наблюдение, приводят к искажению фактов. Поэтому следует отличать факты 

сами по себе от того, как они нам являются. Подлинные факты нельзя отбрасы-

вать, но нужно отказаться от порядка, обусловленного субъективными 

предпочтениями, который сам собой представляет факт наблюдения. 

Ответьте на вопросы. 

1. Что автор понимает под Слоем наблюдений и Концептуальным слоем? 

2. Какие особенности этих слоев рассматривает автор? 

3. Какие недостатки автор видит в слое наблюдений? 

4. Как вы думаете, существуют ли способы «отказаться от субъективных 

предпочтений» при выборе фактов? 

15. Прочитайте данный текст и ответьте на вопросы. 

Еще в начале нашего века стали появляться философы, которые, похоже, 

хотели обвинить науку во всех смертных грехах, сравнивая ее с джинном, 

выпущенным из бутылки. Мне представляется, когда мы судим об 

ответственности науки, опираясь на этот привычный (и я добавил бы — фальши-

вый) образ неких разбуженных и неуправляемых сил, это свидетельствует скорее 

о том, что мы плохо представляем себе действительную ситуацию человека перед 

лицом науки. Усугубляет ли наука драму человеческого бытия? Ведь на 

протяжении последних столетий люди видели в прогрессе науки проявление 

гуманного начала, испытывали доверие к ней. Так какого же могущества надо 

было достичь, чтобы изменилась эта философия? Возможно, существует в 

истории какая-то точка, обратившись к которой мы лучше поймем причину 

указанного искажения человеческих ценностей? 

Чтобы ответить на эти вопросы, я думаю, нам следует прежде всего 

разобраться в проблеме ценностей, в их сложной иерархии; только в этом случае 
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мы поймем, почему и в современную эпоху наука продолжает сохранять свою 

притягательность, передаваясь как некое призвание из поколения в поколение. 

То есть с самого начала я хотел бы подчеркнуть следующее обстоятельство. 

Пока мы не признаем, что в глубинах человеческой души присутствует 

стремление к познанию, понимаемому как долг, мы всегда будем склонны 

растворять это стремление в ницшеанской воле к власти. И следовательно, по-

прежнему будем обвинять науку во всех грехах, истоки которых, конечно же, не в 

стремлении к познанию как таковому, но в стремлении ко злу и в желании 

прибегнуть к оружию. Возлагать на науку ответственность за жестокость 

современного человека — значит переносить тяжесть преступления с убийцы на 

орудие преступления. Все это не имеет никакого отношения к науке. Анализ 

человеческого сознания не должен приводить нас к обвинению научных методов, 

а должен быть сосредоточен на изучении стремления к могуществу. Мы только 

уйдем в сторону от существа проблемы, если будем перекладывать на науку 

ответственность за извращение человеческих ценностей. 

           (Г. Башляр) 

1. В каком смысле можно назвать науку «джинном, выпущенным из 

бутылки»? 

2. Почему наука не виновата в тех последствиях, которые вытекают из 

добытых при ее помощи знаний? 

3. Если наука — орудие преступления, то кто же убийца? Обоснуйте ваше 

суждение по этому вопросу. 

4. Из какого главного побуждения человека — из стремления к познанию 

или из воли к власти, на ваш взгляд, выросла наука? Приведите доводы в пользу 

вашей точки зрения. 

16. Из 12 характерных черт науки (§11 учебника) выберите такие, которые 

являются у нее общими с философией. Каждую выбранную черту обоснуйте с 

позиции философии. 

17. Какие характерные черты метода заключены в приводимых 

высказываниях? 

1. Метод — это, собственно, и есть выбор фактов; и прежде всего, 

следовательно, нужно озаботиться изобретением метода. 

(А. Пуанкаре) 

2. Метод — это циркуль. 

(Ф. Бэкон) 

Приведите по два примера, выявляющих указанные черты. 

18. На первый взгляд два приведенных ниже высказывания французского 

математика А. Пуанкаре являются парадоксальными. Проанализируйте их, 

ответив на вопросы. 

1. Наиболее интересными являются те факты, которые могут служить свою 

службу многократно, которые могут повторяться. 2. Таким образом, настоящий 

интерес представляет лишь исключение. 

1. Для чего науке нужны повторяющиеся факты? 

2. Почему «настоящий интерес» представляет только исключение? 

3. С каким событием в науке связано появление исключений из теорий? 

4. Как называется изменение научной картины мира? 
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19. Проанализируйте данное высказывание, ответив на вопросы. 

Напишите эссе. 

Важнейшая задача цивилизации — научить человека мыслить. 

           (Т.Эдисон) 

 

1. О каком понятии цивилизации идет речь? 

2. Справедливо ли оно для всех этапов жизни человечества? 

3. На какие параллели между жизнью человека и социума оно указывает? 

Задание 2. Выполнить тест 

Какая из перечисленных наук занимается изучением общества: 

1) культурология; 

2) этнология; 

3) социология; 

4) экономическая теория? 

2. И гуманитарному, и естественно-научному знанию свойственно то, что 

они: 

1) носят объективный характер; 

2) предполагают эмпирическую проверку; 

3) строго разделяют объект и субъект; 

4) могут передаваться из поколения в поколение. 

3. Вставьте пропущенное слово: «Науки, которые изучают человека как 

социальное существо,  называются ________________ ». 

4. Найдите понятие, «выпадающее» из перечня характеристик 

гуманитарных наук. 

Уникальность, субъективность, историчность, совпадение объекта и 

субъекта, эмпирическая проверяемость. 

5. Отнесите каждую науку из приведенного списка к гуманитарному или 

естественному циклу. Особо выделите социально-гуманитарные (общественные) 

науки: к каждой позиции, данной в первом столбце, подберите соответствующую 

позицию из второго. 

Наука 

 

Цикл 

A.Биология 

Б. Физика 

B.Социология 

Г.  Политология 

Д. Культурология 

Е. Этнология 

Ж. История 

3.  Религиоведение 

И. Экология 

К. География 

Л. Экономическая наука 

1. Естественные 

2. Гуманитарные 

3.Социально-гуманитарные 

 

 

 

 

 

 

6. Выберите характерные черты гуманитарных наук и запишите их в 

порядке возрастания нумерации: 
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1) объективность; 

2) индивидуализация; 

3) однозначность и строгость языка; 

4) идеологический нейтралитет; 

5) преобладание качественных оценок; 

6) образность; 

7) зависимость от личной позиции ученого. 

Задание 3.  Прочитайте отрывок и письменно ответьте на вопросы после 

текста. 

На первых страницах нашей книги мы сравнивали роль исследователя с 

ролью детектива, который, собрав необходимые факты, находит правильное 

решение посредством чистого мышления... Для детектива факт преступления и 

задача формулируются так: кто убил Кука Робина? Ученый должен, по крайней 

мере отчасти, сам совершить преступление, затем довести до конца исследование. 

Более того, его задача состоит в том, чтобы объяснить не один только данный 

случай, а все связанные с ним явления, которые происходили и могут еще 

произойти. 

(А.Эйнштейн, Л.Инфельд) 

1. В каком смысле можно уподобить ученого детективу? 

2. В каком смысле ученый сам должен «совершить преступление»? 

3. Какой логический метод используют и детектив и ученый-теоретик? 

Обоснуйте. 

4. Чем «расследование» ученого все же отличается от расследования 

детектива? 

 

Контрольные вопросы: 

1.Что такое наука? Как она возникла  и развивалась? 

2. Каковы функции науки?  

3. Какие науки изучает человек и общество? 

4. В чем проявляются нормы научной этики? 

5. Дайте характеристику субъекту научного познания? 

 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 
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выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  
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Практическое занятие № 5 

 

Тема: Культура и духовная жизнь общества 

Цель работы: способствовать пониманию учащихся, что такое культура и 

каковы ее виды. 

Задачи:  

- ознакомить студентов: 

-с понятием «Духовная деятельность» 

- сформировать представление о функциях культуры 

- познакомить с традициями, формами и разновидностями культуры 

  

Оборудование: 

1. Учебник по обществознанию 

2. Раздаточный материал 

3. Мультимедийный проектор 

 

Указания по выполнению практического занятия: 

Задание 1.Дополнить схему  

К духовной жизни относят :                         взятые в единстве они составляют 

? 

Духовная жизнь одна из подсистем общества и элементами духовной сферы 

являются 

Задание 2. Впишите элементы 

 
Задание 3. 

Вопрос учащимся. Определите, что такое деятельность и виды 

деятельности. 

Деятельность – специфический вид активности человека, направленный 

на совершенствовании окружающего мира  и самого себя. 
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?* ? 

 

В связи с существованием двух типов деятельности материальной и 

духовной можно выделить две основные сферы развития культу 

  
 

Задание 4. Выделите функции культуры 

– приспособление к окружающей среде (древнейший человек научился 

добывать огонь  и изготовил каменный  топор)  самая древнейшая функция 

культуры. 

– накопления, хранения и передача культурных ценностей (Рублев «Троица», 

Успенский собор, летописи )  культура сохраняет накопленные веками наследие, 

которое остается фундаментом творческих поисков человечества и эта функция 

позволяет человеку определить свое место в мире. 

– целеполагание и регулирование жизни общества и деятельности человека 

(Красота, Добро, Истина, Справедливость, Польза, Власть, Свобода) в рамках 

этой функции создаются ценности регулирующие жизнь людей и их 

деятельность) 

– социализация новых поколений (дети воспитанные животными) эта функция 

позволяет каждому человеку усвоить систему знаний, норм  и ценностей, 

позволяющих ему адаптироваться к жизни в человеческом обществе.  

– коммуникативные функции (общение) эта функция позволяет развитию 

личности через общение 

Соотнесите функции культуры с заданными примерами 

В жизни мы сталкиваемся с большим разнообразием культур. Существует 

культура национальная и мировая, светская и религиозная, западная и восточная и 

т.д. 

Глядя на карту мира мы понимаем, что культуры могут определяться расовыми и 

национальными признаками. 

Сейчас на Земле не осталось изолированных культурных общностей. 

Научно технический прогресс, информационные технологии, развитие 

транспорта, возросшая подвижность населения  влечет за собой 

интернациональную культуру, создание единого культурного пространства для 

разных наций и народностей. Ярким примером является культура нашей страны, 

страны многонациональной  и многоконфессиональной. 

1. Великий Новгород (деревянное зодчество) 

2. Москва (собор В. Блаженного) 
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3. Казань (символ Казани – дракон Зилант) 

4. Владимир – (церковь Покрова на Нерли) 

5. Краснодар (памятник казачеству) 

6. Волгоград (стелла защитникам Родины) 

7. Якутск (памятник Мамонту ) 

8. Анадырь (скульптурная композиция труженикам севера) 

9. Дальний Восток (черепаха Бохайского царства 7 в. н.э. найдена  в 19 веке) 

Когда речь идет о многообразии культуры, под этим подразумеваются три 

формы культуры – народная, массовая, элитарная  и две ее разновидности –

 субкультура иконтркультура. 

Определите формы культуры по видеороликам. 

Выявите характерные черты каждой из форм культуры. 

Народная    

– фольклор, нравы, обычаи, народная музыка (формы) 

– любительская 

– коллективная 

– многожанровая 

– не имеет автора 

Массовая 

– ориентирована на массового потребителя 

– простота, доступность 

– коммерческая направленность 

Она сформировалась одновременно с обществом массового производства и 

потребления. 

Элитарная 

– рассчитана на узкий круг потребителя 

– трудна для понимания неподготовленного человека 

– создается привилегированной часть общества, либо по ее заказу 

профессиональными творцами. 

Массовая и элитарная культуры не враждебны друг другу.  

Достижения элитарного искусства перенимаются массовой культурой  повышая 

ее уровень, а массовая культура приносящая прибыль дает возможность 

оказывать поддержку «творцам» элитарного искусства. 
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Таким образом, культура всегда была главным источником созидательных 

устремлений  человека, главным смыслом его существования. Именно культура 

делает из нас разумных, позитивно мыслящих, гуманных существ с 

нравственными позициями и обязательствами. Культура – душа общества. 

Благодаря культуре и с ее помощью мы различаем ценности и становимся 

способны делать выбор. 

«Культура представляет главный смысл и главную ценность существования 

как отдельных народов и малых этносов, так и государств. Вне культуры 

самостоятельное существование их лишает смысла»  

Д.С.Лихачев 

Задание 5. Часть А 
А1. Под словом «культура» изначально подразумевалось(лись) 

1) правила поведения в обществе 

2) создание искусственной природы 

3) способы обработки земли 

4) способы производства новых знаний 

А2.Определение: «Результат деятельности человека и общества, 

совокупность материальных и духовных ценностей, созданных человеком» 

относится к понятию 

1) искусство 

2) творчество 

3) наука 

4) культура 

А3. Верны ли следующие суждения о культуре? 

А. Культура –совокупность ценностей, общий уровень  интеллектуального, 

нравтсенного, эстетического развития людей. 

Б. Культура – совокупность исторически сложившихся форм совместной 

деятельности. 

1) верно только А 

2) верно только Б 

3) верны оба суждения 

4) оба суждения неверны 

А4. К духовной культуре относится 

1) оборудование  

2) искусство 

3) здание 

4) компьюте 

А5. Верны ли следующие суждения о субкультуре? 

А. Субкультура – совокупность норм и ценностей культуры преступного 

слоя общества. 

Б. Субкультура – это автономное целостное образование внутри господствующей 

культуры, определяющее стиль жизни и мышление ее носителей. 

1) верно только А 

2) верно только Б 

3) верны оба суждения 

4) оба суждения неверны 
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 А6. Определение культура: «Культура, создаваемая привилегированной 

частью общества, либо по ее заказу, профессиональными творцами» относится к 

понятию 

1) народная культура 

2) массовая культура 

3) литарная культура 

4) национальная культура 

 

 

Часть В 
В1. Установите соответствие между видами культуры и их объектами:  к 

каждой позиции, данной в первом столбце, подберите соответствующую позицию 

из второго столбца 

Объекты культуры                                                  Виды культуры 

А) пластмасса                                                          1) материальная культура 

Б) музыкальный образ                                            2) духовная культура 

В) японский сад камней 

Г) живопись 

Д) рубило первобытного человека 

 

В2. Найдите в приведенном ниже списке понятия, относящиеся к материальной 

культуре и запишите в порядке возрастания 

1) религиозное учение 

2) телевизор 

3) музыка 

4) обрудование 

5) научное открытие 

6) станок 

 

Контрольные вопросы: 

1. Объясните понятие «Культура» 

2. Охарактеризуйте основные элементы культуры? 

3.Какие функции выполняет культура? 

4. Какие виды культуры существуют? В чем состоят критерии их выделения? 

 

Критерии оценивания работы:  

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 
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страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  

Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  

 

Задание 5. 

6 баллов – оценка “5” 

5-4 баллов – оценка “4” 

3 балла – оценка “3” 

менее 3 баллов - оценка “2” 
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Практическое занятие № 10 

 

Тема: Роль религии в жизни общества. 

Цель работы:  
- способствовать пониманию учащихся, что такое религия  и каковы ее виды  

дать понятие религии и изучить пути её развития.  

Задачи:  
- изучение истории развития религиозного мышления в человеческом 

обществе; 

изучение основных религиозных направлений; 

- более глубокое понимание классических произведений литературы и 

искусства в свете религиозной мысли; 

- воспитание толерантности и веротерпимости. 

 

Оборудование: 

1. Учебник по обществознанию 

2. Раздаточный материал 

3. Мультимедийный проектор 

 

Указания по выполнению практического занятия: 

Задание 1. 
Установите соответствие между понятием и определением.  

 Церковь — это форма мировоззрения, одна из сфер духовной жизни 

общества, социальных групп, индивидов, в которой освоение мира 

осуществляется через его разделение на «земной», воспринимаемый органами 

чувств, и потусторонний - «небесный», сверхъестественный, 

сверхчувственный.  

Культ — это способ существования религиозного сознания, особое 

настроение, переживание, характеризующее внутреннее состояние человека.  

Религия — это система утвердившихся ритуалов, обрядов, религиозных 

специфических действий, догматов.  

 Вера — это совокупность взглядов, теорий, представлений, религиозных 

чувств, традиций, верований, отражающих отношение верующих к 

сверхъестественным силам.  

 Секта — это широкое объединение, принадлежность к которому 

определяется, как правило, не свободным выбором индивида, а традицией. 

Религиозное  сознание- это оппозиционное течение  по  отношению к тем или 

иным религиозным направлениям.  

 Шариат — это одна из ранних форм религии, суть которой — вера в 

сверхъестественное родство между человеческими группами (родами), животным 

и растительным миром, иногда явлениями природы и неодушевленными 

предметами.  

 Анимизм — это растение или животное, воспринимаемые как реальный 

предок, от которого магическим образом зависели жизнь и благополучие рода в 

целом и каждого его члена в отдельности.  
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 Тотемизм — это действия и обряды, совершаемые с целью повлиять 

сверхъестественным путем на явления природы, животных или человека.  

 Тотем — это поклонение неодушевленным предметам, которым 

приписываются сверхъестественные свойства; объектами поклонения могут быть 

любые  предметы естественного или искусственного происхождения.  Магия - это 

вера в духовные сущности, заключенные в предметах или существующие 

отдельно от них.  

 Фетишизм - это обожествление сил природы. 

 Язычество - это свод норм мусульманского права, морали, религиозных  

предписаний  и ритуалов, призванный охватить всю жизнь мусульманина от 

рождения до могилы. 

Задание 2. 
На основе  материала  учебника  стр.  275  охарактеризуйте  предложенные  

понятия,  заполнив пропуски текста: 

1) Вера не была начальным пунктом формирования религии как 

определённой  формы мировоззрения и мироощущения. В таком качестве она 

возникла позже. А в начале была ….. Это неприятное, …. организма. 

Стр. 276 

2) ............ Миф ..богах и духах. 

Стр. 277 

3) Вера рождается в результате того…….людей. На почве  страхов перед 

этими явлениями ....................................... эти страхи. 

Стр. 278 

4) Определяющим признаком религии……….. Фантастического. 

5) С религиозных познаний религия во всех её вариантов понимается 

как…….духом. 

6) Самой ранней из мировых религий является  ……….четыре благородные 

истины открытые Буддой: 

1)    .........  

2)    ........  

3)   ..........  

4)    ........  

7) Второй мировой религией является ……….  

 

8) Разновидностями христианства является  

а) католицизм 

б) ..........  

в) ..........  

Основу христианской веры составляют ... ……которые содержатся в .....  

9) Третьей мировой религией является ………….  

В основе этой религии лежит вера в  ……………. 

Священная книга ………содержит .............. характера. 

Задание 3. 
В какое время появилась религия? 

а) 10 тыс. л. назад 

б) 40 тыс. л. назад 
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в) 60 тыс. л. назад 

В какое время появилось христианство? 

а) в 1 в. н.э 

б) в 4 в.н.э 

в) 2 тыс. лет назад 

г) 4 тыс. лет назад 

В каком веке появился буддизм? 

а) в IV в.до н.э 

б) в VI в.н.э 

в) в VI в.до н.э 

Задание 4. 

Установите соответствие между элементами религиозной системы и 

явлениями, относящимся к этим элементам. 

Элементы религиозной системы Явления 

1) религиозное мировоззрение а) «Аллах велик и могуч» 

2) религиозный культ б) мощи св.Андрея Первозванного 

3) религиозная организация 
в) «без произволения Божия с головы 

человека не упадет ни одного волоса» 

4) религиозные ценности 
г) патриарх РПЦ избирается 

церковным собором 

 

Задание 5. 
Философ Д. В. Пивоваров предложил использовать в русском языке 

традицию двойного обозначения понятия «вера», характерного для английского 

языка. В последнем термином faith обозначают духовное и сакральное 

(священное, ритуальное. - А. Н.) отношение человека к бытию-истине, а светское 

и гносеологическое (познавательное) отношение к истине закреплено в термине 

belief. Следовательно, в русском языке в специальных текстах первое значение 

можно было бы выразить словом «фэйс-вера», а второе — «билиф-вера». 

Отметьте, какие проявления веры можно отнеси к фэйс-вере, а какие — к билиф-

вере: 

1) он верит в Бога; 

2) она верит в светлое будущее своего сына; 

3) она верит в высшую справедливость; 

4) он верит в то, что политические обозреватели никогда не лгут; 

5) он верит в то, что св. Николай никогда не оставит его в беде; 

6) его вера в закон крепка, нерушима; 

7) сама себе удивляясь, она поверила ему сразу, не требуя никаких 

доказательств; 

Задание 6. 

1) «При каждой неудаче давать умейте сдачи, иначе вам удачи не видать (из 

советской песни). 

2) «Кто ударит тебя в правую щеку твою, обрати к нему и другую» (из 

Евангелия). Какая из этих позиций представляется вам: 

а) справедливее; 

б) практичнее; 
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в) благороднее; 

г) умнее; 

д) перспективнее? 

Цифра-буква 

1) …… 

2) …… 

 

Задание 7. 

Установите соответствие высказываний нерелигиозным или религиозным 

системам ценностей. 

А) религиозные 

Б) нерелигиозные 

1) «Человек есть мера всех вещей» 

2) «Кто хочет идти за мною, отвернись себя и возьми крест свой» 

3) «Наша цель – максимальное удовлетворение материальных и духовных 

потребностей человека» 

4) «Мы не можем ждать милостей от природы» 

5) «Какая польза человеку, если он приобретает весь мир, а душе своей 

повредит» 

Цифра-буква 

1) …… 

2) …… 

Контрольные вопросы:  

1. Что такое религия? Каковы ее элементы?  

2. В чем состоят различия между православием, католицизмом, 

протестантизмом? 

3. Когда и как возникло учение ислама? Каковы его основные положения? 

4. Как возник буддизм? Каковы его основные положения? 

 

Критерии оценивания работы: 

 

Отметка «5». Работа выполнена в полном объеме с соблюдением 

необходимой последовательности. Студенты работаю полностью самостоятельно: 

подбирают необходимое для выполнения предлагаемых работ источники знаний, 

показывают для проведения практической работы теоретические знания, 

практические умения и навыки. 

Отметка «4». Практическая работа выполняется студентом в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного 

результата (типовой план, характеристика отдельных территорий, стран и т.д.). 

Студенты используют указанные преподавателем источники знаний, включая 

страницы атласа, таблицы из приложения к учебнику, страницы статистических 

сборников. Работа показывает знания студентов основного теоретического 

материала и владение умениями, необходимыми для самостоятельного 

выполнения работы. Могут быть неточности и небрежность в оформлении 

результатов работ.  
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Отметка «3». Практическая работа выполняется и оформляется студентом 

при помощи преподавателя или хорошо подготовленных и уже выполненных на 

«отлично» данную работу студента. На выполнение работы затрачивается много 

времени (можно дать возможность доделать работу дома). Студенты показывают 

знания теоретического материала, но испытывают затруднения при 

самостоятельной работе с картами атласа, статистическими материалами и т.д. 

Отметка «2». Выставляется в том случае, когда студенты не подготовлены 

к выполнению работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных 

выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показывается плохое 

знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство 

и помощь со стороны преподавателя и хорошо подготовленных студентов не 

эффективны по причине плохой подготовки студента.  
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Пояснительная записка 

Методические рекомендации по выполнению лабораторных  работ по 

учебной дисциплине «Микробиология, санитария  и гигиена в пищевом 

производстве», разработаны в помощь студентам для самостоятельного 

выполнения ими лабораторных работ, предусмотренных программой. 

Лабораторные работы проводятся после изучения соответствующих 

разделов и тем учебной  дисциплины. Так как учебная дисциплина имеет 

прикладной характер, то выполнение студентами лабораторных работ 

позволяет им понять, где и когда изучаемые теоретические положения и 

практические умения могут быть использованы в будущей практической 

деятельности.   

Целью лабораторных работ является закрепление теоретических 

знаний и приобретение практических умений и навыков. 

Методические рекомендации по каждой лабораторной работе имеют 

теоретическую часть, с необходимыми  для выполнения работы, 

пояснениями, таблицами; алгоритм выполнения заданий.  

 В результате выполнения лабораторных работ студент  должен   

уметь: 

-использовать лабораторное оборудование; 

- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

производства; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 

 

 

 



ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ  

ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

Перед началом занятий 

проводится  инструктаж  обучающихся  по технике  безопасности. 

При инструктаже  учащиеся  знакомятся  с  правилами  работы 

с инструментами и инвентарем, эксплуатации теплового (плит, 

жарочных шкафов) и механического оборудования. В 

журнале инструктажа все обучающиеся подписью подтверждают ознакомлен

ие с правилами техники безопасности. 

Содержание инструктажа по охране труда обучающихся 

в  учебной  лаборатории. 

До начала и в процессе работы: 

1. Не работать на машинах и аппаратах, устройство 

которых  не  знакомо. 

2. Не выполнять работу, которая не поручалась. 

3. При работе с ножом соблюдать осторожность, правильно держать 

руку при обработке продуктов. 

4. Передвигать посуду с 

жидкостью по поверхности плиты осторожно, без рывков. 

5. Следить за тем, чтобы  поставленный  на  плиту 

жир  не  вспыхнул от высокой температуры. 

6. При обжаривании полуфабрикатов класть их на сковороду 

с  наклоном «от себя». 

7. Крышки варочных котлов, кастрюль и другой посуды с 

горячей  пищей открывать осторожно, «от себя». 

8. Использовать прихватки – не брать горячую посуду руками. 

9. Сразу же убирать пролитую на пол жидкость, 

жир, упавшие продукты. 

10. Не переносить груз массой выше установленной нормы: девушки 

– 10кг, юноши – 20кг. 



11. Во время работы не отвлекаться и не отвлекать других. 

По окончании работы: 

1. Выключить оборудование. 

2. Привести в порядок рабочее место. 

3. Убрать инструменты, приспособления. 

4. Закрыть фрамуги, форточки. 

5. Выключить свет. 

Личная гигиена участников производственного процесса: 

1. Подготовка к работе. 

Одеты в санитарной одежде и сменной обуви. 

В начале рабочего дня руки моют до локтя жидким мылом, 

с  помощью щетки, теплой водой. 

2. Процесс работы: 

В течение рабочего времени мытье рук повторяют: 

 После каждой производственной операции; 

 После работы с тарой; 

 После работы с яйцом; 

 В случае если работник что-либо поднимал с пола. 

Во время работы запрещается: 

 Работать без сменной обуви и санитарной одежды; 

 Выходить из лаборатории в санитарной одежде; 

 Посещать туалет в санитарной одежде. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Критерии оценивания лабораторных работ 

Оценки за выполнение лабораторных работ выставляются по 

пятибалльной системе и учитываются как показатели текущей успеваемости 

обучающихся. 

Оценка «отлично» ставится в том случае, если студент: 

- свободно применяет полученные знания при выполнении 

лабаораторных заданий; 

- выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой 

последовательности действий; 

- в письменном отчете по работе правильно и аккуратно выполнены все 

записи; 

- при ответах на контрольные вопросы правильно понимает их 

сущность, дает точное определение и истолкование основных понятий, 

использует специальную терминологию дисциплины, не затрудняется при 

ответах на видоизмененные вопросы, сопровождает ответ примерами. 

Оценка «хорошо» ставится, если: 

- выполнены требования к оценке «отлично», но допущены 2 – 3 

недочета при выполнении лабораторных заданий и студент может их 

исправить самостоятельно или при небольшой помощи преподавателя; 

- в письменном отчете по работе делает незначительные ошибки; 

- при ответах на контрольные вопросы не допускает серьезных ошибок, 

легко устраняет отдельные неточности, но затрудняется в применении 

знаний в новой ситуации, приведении примеров. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, если: 

- лабораторная работа выполнена не полностью, но объем выполненной 

части позволяет получить правильные результаты и выводы; 

- в ходе выполнения работы студент продемонстрировал слабые 

практические навыки, были допущены ошибки; 

- студент умеет применять полученные знания при решении простых 

задач по готовому алгоритму; 



- в письменном отчете по работе допущены ошибки; 

- при ответах на контрольные вопросы правильно понимает их 

сущность, но в ответе имеются отдельные пробелы и при самостоятельном 

воспроизведении материала требует дополнительных и уточняющих 

вопросов преподавателя. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если: 

- лабораторная работа выполнена не полностью и объем выполненной 

работы не позволяет сделать правильных выводов, у студента имеются лишь 

отдельные представления об изученном материале, большая часть материала 

не усвоена; 

- в письменном отчете по работе допущены грубые ошибки, либо он 

вообще отсутствует; 

- на контрольные вопросы студент не может дать ответов, так как не 

овладел основными знаниями и умениями в соответствии с требованиями 

программы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Перечень  лабораторных работ 

Темы лабораторных работ Количество часов 

1. Изучение лабораторного оборудования и 
овладение техникой микроскопирования. 

4 

2. Определение основных групп 
микроорганизмов. 

6 

3. Проведение микробиологического 
исследования смывов с рук, с оборудования, 
инвентаря и оценка полученных результатов. 

6 

4. Проведение микробиологического 
исследования кулинарных изделий и оценка 
полученных результатов 

4 

5. Проведение санитарной обработки 
оборудования и инвентаря 

4 

Итого: 24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  1 

Тема: Изучение лабораторного оборудования и овладение техникой 

микрокопирования. 

Цель: формирование знаний и умений студентов с назначением, 

устройством, оборудованием и режимом работы микробиологической 

лаборатории; освоение техники микроскопии микробиологических 

препаратов. 

Оборудование: ручка, карандаш, методические рекомендации по 

выполнению лабораторной работы, микроскоп и пр. 

Теоретическое обоснование: 

Устройство микробиологической лаборатории 

Микробиологические исследования осуществляются в специальных 

помещениях, называемых микробиологической лабораторией. В состав 

микробиологической лаборатории входят несколько помещений: 

1 - лабораторная комната для исследований;  

2 - комната для приготовления питательных сред; 

3 - комната для мойки посуды (моечная); 

4 - комната для стерилизации посуды, питательных сред 

 (стерилизационная); 

5 - бокс – изолированная комната для проведения работ, требующих 

повышенной степени стерильности. Для этого перед работой воздух и другие 

предметы, находящиеся в нем, обеззараживаются. 

Оборудование микробиологической лаборатории 

К оборудованию микробиологической лаборатории относятся приборы 

оптические (микроскопы, лупы), приборы термические (термостаты, 

автоклавы, аппараты Коха, сушильные шкафы, холодильники, 

микробиологические (бактериологические иглы, петли, шпатели) и 

хирургические инструменты (скальпели, пинцеты, держатели, ножницы), а 

также пробирки, чашки Петри, покровные и предметные стекла, стеклянные 

трубочки, капельницы с красителями. В лаборатории необходимо наличие 



питательных сред (сухой питательный агар, среда Кесслер, среда Эндо), агар-

агара, желатина, аналиновых красителей (фуксин, генцианвиолет, 

метиленовый синий, метиленовый голубой), различные кислоты, щелочи, 

сода. 

 

 

Рисунок 1 - Микробиологическая посуда: а— чашка Петри; б— стекло 

предметное; в— стекло покровное; г— игла микробиологическая; д— петля 

микробиологическая; е— шпатель Дригальского. 

 

1) Как должно быть оборудовано рабочее место микробиолога? 

Каждый студент должен иметь в лаборатории постоянное место 

работы. Рабочее место должно быть снабжено микроскопом, штативом для 

пробирок, бактериологическими иглами и петлями, шпателем Дригальского, 

пипетками, набором покровных и предметных стекол, промывалкой с водой, 

спиртовкой, спичками, чашкой с мостиком, набором красителей, 

фильтровальной бумагой, песочными часами и сосудом с дезинфицирующим 

раствором. 

2) Какие существуют методы микробиологических исследований и 

какие из них применяются для микробиологического анализа пищевых 

продуктов? 

Для изучения микроорганизмов используется несколько 

специфических методов. Основными видами микробиологических 

исследований являются: 

- бактериоскопическое (микроскопическое) – изучение с помощью 

микроскопа формы и строения микроорганизмов; 



- бактериологическое – изучение культур микроорганизмов путем 

культивирования, т.е. выращивания на искусственных питательных средах; 

- экспериментальное – определение микроорганизмов и их ядов путем 

заражений ими подопытных животных (мышей, белых крыс, морских 

свинок). Чаще всего используется для идентификации возбудителя пищевых 

отравлений; 

- серологическое – определение микроорганизмов при помощи 

сыворотки крови, содержащей антитела. Этот метод широко используется в 

медицинской микробиологии. 

При микробиологическом анализе пищевых продуктов применяются 

первые два вида исследований. Методом бактериологического исследования 

определяют культуральные признаки (размер, форму, структуру, цвет, блеск, 

профиль отдельной колонии) и биохимические особенности 

микроорганизмов (способность сбраживать вещество, входящее в состав 

различных питательных сред). При бактериоскопическом исследовании 

определяют морфологические особенности (размер, форму и т.д.) отдельных 

микроорганизмов и их способность окрашиваться различными красителями 

(тинкториальные свойства). Поскольку в природе существует много 

микробов-двойников, похожих по внешнему виду друг на друга, поэтому для 

определения вида микроорганизмов одной бактериоскопии обычно 

недостаточно, необходимо применение бактериологического метода 

исследования. 

3) Каковы правила работы в лаборатории микробиологии? 

Работа в микробиологических лабораториях должна осуществляться в 

условиях стерильности, что является основным правилом техники 

безопасности. Выполнение микробиологических работ в условиях 

стерильности должно обеспечить предупреждение как загрязнения внешней 

среды и работающего персонала микробами из исследуемого материала, так 

и самих выделяемых чистых культур посторонними микроорганизмами из 

окружающей среды. 



При работе в микробиологической лаборатории следует соблюдать 

следующие правила: 

а) находиться в помещении лаборатории и работать в ней обязательно в 

халате; 

б) пользоваться постоянным рабочим местом; 

в) следить за порядком на рабочем месте, не держать на нем никаких 

посторонних предметов; 

г) пинцеты, шпатели, микробиологические петли и иглы, пипетки 

после работы с микроорганизмами прожигать в пламени спиртовки или 

погружать в сосуд с дезинфицирующим раствором (хлорамин, дизол, 

карболовая кислота); 

д) все использованные материалы с микроорганизмами – отработанные 

препараты из живых культур, временные препараты и др. – вначале 

обезвредить стерилизацией или дезинфекцией и только после этого мыть; 

е) по окончании занятий привести в порядок рабочее место, снять 

халаты, и после этого обязательно вымыть руки. 

В лаборатории запрещается: 

а) находиться в головных уборах и верхней одежде; 

б) работать без халатов; 

в) принимать пищу, пить воду, курить; 

г) класть на столы посторонние предметы; 

д) касаться немытыми руками лица; 

е) избегать лишнего хождения, резких движений, сквозняков, 

способствующих загрязнению исследуемого материала посторонней 

микрофлорой. 

5) Опишите устройство биологического иммерсионного микроскопа. 

Величина большинства микроорганизмов измеряется микронами, или 

микрометрами (1 мкм = 1  10-6 и = 1  10 -3 мм), поэтому рассмотреть и 

изучить их можно только с помощью специальных оптических приборов - 

микроскопов. 



Принцип работы биологического иммерсионного микроскопа 

заключается в получении действительного обратного изображения предмета 

в проходящем или искусственном свете. 

В микроскопе различают три части – механическую, оптическую и 

осветительную (см. рис.1). 

Механическая часть, или штатив, состоит из опорной части - основания 

микроскопа 1 и тубусодержателя 2, на котором укреплены предметный 

столик 3, кронштейн конденсора 4 и зеркало (или осветитель) 5, а в верхней 

части - головка 6, наклонный тубус 7 и револьвер 8 с объективами. 

Предметный столик служит для закрепления на нем рассматриваемого 

предмета (препарата), он может перемещаться в горизонтальной плоскости с 

помощью винтов 9. 

 

 

Рисунок 2-Микроскоп «Биолам Р 1У4.2» 

микробиологическая лаборатория микроскоп препарат 

Фокусировка препарата достигается перемещением тубуса с помощью 

механизма, который приводится в движение двумя винтами – 

макрометрическим 10 (грубая фокусировка) и микрометрическим 11 (тонкая 

фокусировка). Одним оборотом микрометрического винта тубус 

передвигается на 0,1 мм. При вращении винтов по часовой стрелке тубус 

микроскопа опускается, при вращении против часовой стрелки - 



поднимается. 

Внимание! Микрометрический винт - одна из наиболее хрупких частей 

микроскопа и обращаться с ним нужно наиболее осторожно! 

Оптическая часть микроскопа представлена объективами 12 и 

окуляром 13. 

Объектив - это основная часть микроскопа. Он состоит из системы 

линз, заключенных в металлическую оправу. Увеличение объектива зависит 

от фокусного расстояния передней (фронтальной) линзы – единственной 

линзы, дающей увеличение. Чем больше кривизна фронтальной линзы, тем 

короче фокусное расстояние и тем больше увеличение объектива. 

Расположенные над ней корреляционные линзы предназначены для 

получения более четкого изображения (устранения дефектов изображения – 

сферической и хроматической аберраций). Увеличение, которое дают 

объективы, указано цифрами на их оправе. 

В зависимости от степени даваемого увеличения объективы делятся на 

объективы малого, среднего и большого увеличений.  

6) Как определяется общее увеличение микроскопа? 

Общее увеличение микроскопа определяется произведением 

увеличения объектива на увеличение окуляра. Например, если увеличение 

объектива 90х, а окуляра 15х, то общее увеличение равно 1350х.  

Осветительное устройство расположено под предметным столиком. 

Его назначение – освещение поля зрения препарата. В осветительном 

устройстве различают зеркало, либо осветитель, и конденсор с ирисовой 

диафрагмой 14. 

Конденсор представляет собой систему сильных линз и служит для 

усиления яркости освещения рассматриваемого объекта. Он собирает 

отраженные от зеркала лучи света в пучок и концентрирует их в плоскости 

препарата. Передвигается конденсор в вертикальном направлении при 

помощи винта 15. При опускании конденсора поле зрения микроскопа 

затемняется, при поднятии – освещается. 



Ирисовая диафрагма расположена под конденсором. Она состоит из 

тонких металлических сегментов, которые при помощи рычажка можно 

сдвигать или раздвигать, регулируя этим поступление света в конденсор. 

7) Что такое сухие и иммерсионные объективы? 

Объективы малого увеличения (3х, 5х, 8х, 9х, 10х) применяют главным 

образом для предварительного осмотра препарата. Объективы среднего 

увеличения (20х, 40х, 60х) – для изучения крупных клеток микроорганизмов 

(например, грибов). Эти объективы называют сухими, поскольку при 

микроскопии между фронтальной линзой и препаратом находится воздух. 

Вследствие различия показателей преломления воздуха (n = 1) и стекла (n = 

1,52) часть лучей, освещающих препарат, рассеивается и не попадает в 

объектив. 

Объективы больших увеличений (85х, 90х) называются 

иммерсионными. Их применяют для изучения мелких форм 

микроорганизмов (например, бактерий). При работе с ними препарат должен 

быть максимально освещен. Светорассеивание, неизбежное при работе с 

объективами, в данном случае устраняется благодаря использованию 

иммерсионных жидкостей, показатель преломления которых близок к 

показателю преломления стекла. Чаще всего используют кедровое масло, у 

которого n=1,515. Каплю жидкости наносят на препарат и погружают в нее 

объектив. Короткое фокусное расстояние объективов большого увеличения 

((1,9 - 2,1)мм) позволяет исследовать объект, не поднимая объектив из капли, 

вследствие чего создается однородная среда между линзой и препаратом. 

Окуляр состоит из двух линз, заключенных в общую металлическую 

оправу. Верхняя линза называется глазной, нижняя – собирательной. Окуляр 

лишь увеличивает изображение, даваемое объективом. Микроскопы системы 

«Биолам» снабжены окулярами, дающими увеличение 7х, 10х и 15х (цифры 

указаны на оправе). 

8) Что означает понятие «разрешающая способность» микроскопа? 

Какова разрешающая способность микроскопа серии «Биолам»? 



Основной технической характеристикой микроскопа является 

разрешающая способность – т.е. минимальное расстояние между двумя 

точками рассматриваемого предмета, на котором они не сливаются в одну и 

предмет виден отчетливо. В лабораторной практике наиболее широко 

используются биологические иммерсионные микроскопы серии «Биолам», 

позволяющие получить увеличение объекта до 1800 раз. Их предельная 

разрешающая способность равна 0,21 мкм, следовательно, пользуясь этими 

микроскопами, можно рассматривать объекты величиной не менее 0,21 мкм. 

9) Каковы правила микроскопии препарата? 

Микроскопию препаратов всегда начинают с установки света. При 

работе в дневное время пользуются естественным освещением, однако чаще 

прибегают к источникам искусственного света, которые обеспечивают 

регулируемое освещение (осветители ОИ-19, ОИ-35). 

При установке света конденсор должен быть поднят до упора, ирисовая 

диафрагма открыта. Настройка освещения производится с объективом 

малого увеличения (8х). Его опускают на расстояние около 0,5 см от 

предметного столика, затем, глядя в окуляр и вращая зеркало, добиваются 

равномерного яркого освещения всего поля зрения. 

Приготовленный препарат помещают на предметный столик, 

укрепляют клеммами. Микроскопию начинают с обзорного просмотра 

препарата при малом увеличении. При этом, наблюдая сбоку, опускают 

объектив при помощи макрометрического винта на расстояние около 1 см от 

предметного столика. Глядя в окуляр, и медленно вращая макроскопический 

винт, поднимают тубус до появления отчетливых контуров препарата. Для 

точной фокусировки пользуются микрометрическим винтом, который 

вращают не более чем на четверть оборота. На этом этапе при исследовании 

бактерий можно, медленно передвигая препарат на предметном столике, 

найти наиболее подходящее для микроскопии поле зрения: участок 

препарата, на котором микроорганизмы находятся в достаточном для 

просмотра количества, располагаются в один слой, равномерно.  



При микроскопии со средним увеличением заменяют объектив малого 

увеличения на объективы 40х или 60х. О центрированном положении 

объектива свидетельствует щелчок фиксатора внутри револьвера. Глядя в 

окуляр, еще более медленно поднимают тубус до появления изображения и 

уточняют фокус микрометрическим винтом. 

Микроскопия при большом увеличении (объектив 90х) проводится с 

иммерсионным маслом, каплю которого наносят на препарат. Затем 

заменяют сухой объектив на иммерсионный, под контролем глаза (вид сбоку) 

погружая его в масло почти до соприкосновения фронтальной линзы с 

предметным стеклом. Глядя в окуляр, макрометрическим винтом слегка 

поднимают тубус до появления изображения препарата, а затем с помощью 

микроскопического винта добиваются его фокусировки. 

По окончании работы поднимают тубус, снимают с предметного 

столика препарат, опускают конденсор и тщательно удаляют сухой 

хлопчатобумажной салфеткой масло с фронтальной линзы иммерсионного 

объектива. Остатки иммерсионного масла могут повредить линзу и ухудшить 

изображение при микроскопии. 

При микроскопии возможны следующие ошибки: 

- неполное освещение поля зрения вследствие неправильного 

положения зеркала или неправильного положения объектива (передвинут на 

револьвере микроскопа не до щелчка); 

- тусклое освещение поля зрения при неправильном положении 

зеркала, при опущенном конденсоре или закрытой диафрагме, а также при 

недостаточном количестве иммерсионного масла на препарате; 

- отсутствие резкости в изображении предмета – препарат не в фокусе. 

Указания по выполнению лабораторной работы: 

Задание 1. Ознакомиться с теоретической частью, составить конспект. 

Задание 2 Описать световой, биологический, стереоскопический 

микроскопы. 

Задание 3. Ответить на контрольные вопросы: 



1. Что такое разрешающая способность микроскопа? 

2. Как можно определить увеличение рассматриваемого под 

микроскопом объекта? 

3. Перечислить главные части микроскопа. 

4. Назвать правила работы с микроскопом. 

5.Назначение микробиологической лаборатории, ее устройство и 

оснащение. 

Задание 4. Сделать вывод о проделанной работе. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЛАБОРАТОРНАЯ  РАБОТА 2 

Тема: Определение основных групп микроорганизмов 

Цель работы: формирование знаний о морфологическом разнообразии 

бактерий и основных признаках, используемых при их идентификации.  

Оборудование, материалы: Микроскоп; бактериологические петли; 

предметные стекла; спиртовка; фильтровальная бумага; лоток с рельсами для 

предметных стекол; промывалка; чистые культуры бактерий: Staphylococcus 

albus; Sarsina flava;  Escherichia coli; Bacillus subtilis. 

Теоретическое обоснование: 

1.1.1 Основные признаки, используемые при идентификации 

микроорганизмов 

Определение систематической принадлежности микроорганизмов – 

сложная задача, требующая длительных наблюдений, значительного 

количества специфических исследований и биохимических анализов. 

  При идентификации микроорганизмов учитывают: 

- морфолого-цитологические признаки. К ним относятся строение, 

форма и размеры клеток, их взаимное расположение, тинкториальные 

свойства (особенности при окрашивании различными красителями), 

способность к образованию спор и капсул, подвижность, наличие жгутиков, 

образование в клетках некоторых включений, особенности размножения; 

- физиолого-биохимические признаки. При изучении физиолого-

биохимических признаков устанавливают отношение микроорганизмов к 

различным источникам углерода и азота, потребность в кислороде, 

температурные границы роста, солеустойчивость, чувствительность к 

антибиотикам, ферментативные тесты; 

- культуральные признаки. К таким признакам относятся особенности 

роста микроорганизмов на плотных и жидких питательных средах. 

При идентификации бактерий рекомендуется также учитывать 

дополнительные признаки: серологические свойства, фагоустойчивость, 

химический состав клеточных стенок, содержание отдельных нуклеотидов в 



нуклеоиде (единственной хромосоме бактерий – молекуле ДНК, состоящей 

из двух спирально закрученных цепочек нуклеотидов, замкнутых в кольцо). 

Чем больше у различных микроорганизмов общих признаков, тем 

ближе они находятся друг к другу по степени родства. 

Основными признаками, позволяющими распределить 

микроорганизмы на группы, являются морфологические признаки, которые 

легко и достаточно быстро можно определить с помощью микроскопа.  

1.1.2 Морфологические признаки бактерий 

Бактерии объединяют обширную группу в основном одноклеточных 

микроорганизмов, разнообразную по форме, размерам и обмену веществ. 

Они являются  прокариотными микроорганизмами. 

При дифференциации бактерий путем микроскопии учитывают 

размеры и формы клеток, их взаимное расположение, химический состав и 

строение клеточных стенок, способность образовывать споры и капсулы, 

подвижность. 

Основными формами бактерий, которые присутствуют в пищевом 

сырье, а также в продуктах растительного и животного происхождения, 

являются сферические бактерии (кокки) и палочковидные бактерии 

(палочки). 

К основным морфологическим признакам кокков относятся их размеры 

(диаметр кокков в среднем составляет 1…2 мкм) и взаимное расположение. 

Взаимное расположение кокков определяется направлением образования 

перегородок при делении клеток.  Если после деления клетки расходятся и 

располагаются поодиночке, то такие формы называются монококками или 

микрококками. Если при делении образуются скопления, напоминающие 

виноградные грозди, их относят к стафилококкам. Кокки, остающиеся после 

деления в одной плоскости связанными парами, называются диплококками, а 

образующие разной длины цепочки – стрептококками. Сочетания из 

четырех кокков, появляющиеся после деления клетки в двух взаимно 

перпендикулярных плоскостях представляют собой тетракокки. Если кокки 



делятся  в трех взаимно перпендикулярных плоскостях, то они образуют 

скопления кубической формы - сарцины. Как выглядят различные скопления 

кокков под микроскопом изображено на рис. 3. 

 

Рис. 3 Взаимные расположения кокков: а -  микрококки; б - диплококки; 

в - стрептококки; г - тетракокки; д - стафилококки; е - сарцины 

Основными морфологическими признаками палочковидных бактерий, 

которые определяются путем микроскопии,  являются размеры палочек 

(средняя длина палочек – 2…7 мкм, диаметр в поперечнике -  0,5…1 мкм), 

взаимное расположение клеток, способность образовывать споры, 

подвижность. 

Палочковидные бактерии могут располагаться поодиночке, попарно 

(диплобактерии) и цепочками (стрептобактерии). 

При микроскопии легко можно определить спорообразующие и не 

спорообразующие формы палочковидных бактерий. Вегетативные клетки 

хорошо адсорбируют красители на своей поверхности и полностью 

окрашиваются. Оболочка споры малопроницаема, краски в них почти не 

проникают и под микроскопом споры имеют вид округлых или овальных 

блестящих зерен. Палочки, образующие споры называются бациллами и 

клостридиями. У бацилл размер споры не превышает ширину клетки и 

поэтому при образовании споры форма клетки не меняется. У клостридий 

диаметр споры больше толщины клетки и поэтому при созревании споры 

клетка приобретает форму веретена (если спора располагается в центре 



клетки) или барабанной палочки (если спора располагается на одном из 

полюсов клетки). На рис. 4 представлены морфологические разновидности 

палочковидных бактерий. 

 

Рис. 4  Морфология палочковидных бактерий: а - диплобактерии; 

б - стрептобактерии; в - бациллы; г - клостридии 

 

При идентификации палочек диагностическое значение имеют также 

расположение спор в клетках бацилл и клостридий, наличие и расположение 

жгутиков, способность образовывать капсулы. 

Указания по выполнению практической работы: 

Задание 1. Изучить и описать приготовление препаратов. 

Задание 2. Изучить и описать морфологию бактерий, мицелиальных 

грибов, дрожжей. 

Задание 3. Ответить на контрольные вопросы: 

1. На каике группы делят бактерии по форме? 

2. Какие показатели относятся к морфологическим признакам 

микроскопических грибов? 

3. Укажите способ размножения дрожжей. 

Задание 4. Сделать вывод о проделанной работе. 

 

 

 

 

 



ЛАБОРАТОРНАЯ  РАБОТА  3 

Тема: Проведение микробиологического исследования смывов с рук, с 

оборудования, инвентаря и оценка полученных результатов 

Цель  работы:  

1. Освоение  методов  проведения смывов с оборудования, бутылок, 

рук и последующего их анализа путем посева на питательные среды. 

2. Формирование умений давать заключение по результатам 

микробиологического контроля.  

Материалы и оборудование: бутылки, банки; пергамент; стерильный 

физиологический раствор; стерильные ватные тампоны; пинцеты для взятия 

смывов; стерильная посуда (чашки Петри, пипетки на I см3); стерильные 

питательные среды (мясопептонный агар – МПА, сусловый агар – СА, среда 

Кесслер); микроскопы и все необходимое для микроскопирования. 

Теоретическое обоснование: 

Контроль качества мойки оборудования и посуды. Чистота 

оборудования, аппаратуры, коммуникаций и тары имеет исключительно 

большое значение для качества готовой продукции Некачественная мойка, 

нерегулярная дезинфекция приводят к большой обсемененности 

микроорганизмами продуктов и становятся причиной выпуска 

недоброкачественной продукции и низкой ее стойкости при хранении.  

Контроль аппаратуры и оборудования проводят непосредственно перед 

началом работы, не реже I раза в декаду, путем анализа отобранных смывов 

на наличие бактерий группы кишечных палочек. Оборудование, к которому 

предъявляются повышенные требования, проверяют на общую микробную 

обсемененность. 

Присутствие бактерий группы кишечных палочек (БГКП) определяют 

по бродильной пробе в среде Кесслер. Смывы берут стерильными 

увлажненными (ватными или марлевыми) тампонами, закрепленными на 

проволоке. Для взятия смыва в пробирки наливают 3-4 см3 стерильного 

физиологического раствора. Ватный или марлевый тампон увлажняют, 



наклоняя пробирку или опуская  тампон в раствор. Смывы с крупного 

оборудования и инвентаря берут с поверхности прибли-зительно 100 см3. 

После взятия смыва тампон вставляют в пробирку таким образом, чтобы он 

погрузился в физиологический раствор. Затем весь физиологический раствор 

вместе с тампоном засевают в       5 см3 среды Кесслер. Посевы выдерживают 

в термостате при (371) °С в течение 18 - 24 ч. 

При необходимости определения в смывах общего числа 

микроорганизмов I см3 смыва засевают в чашку Петри и залива ют МПА. 

Посевы выдерживают при температуре (371) °С в течение 48 ч. Оставшуюся 

часть смыва засевают в среду Кесслер. БГКП должны отсутствовать в 

смывах. Независимо от общего числа микроорганизмов, если в смывах 

обнаружены БГКП, это является показателем неудовлетворительного 

санитарного состояния аппаратуры и оборудования.  

При анализе нескольких однородных предметов (бутылки, банки) смыв 

берется с 10 предметов при помощи поочередного ополаскивания их 

стерильными физиологическим раствором в объеме 20 см3. Из последней 

бутылки раствор выливают обратно в колбу, в которой был стерильный 

физиологический раствор.      I см3 смыва засевается в чашку Петри для 

определения общего числа микроорганизмов, а остальная смывная жидкость 

за севается в пробирку с 5 см3 среды Кесслер.  

Контроль чистоты рук рабочих. При несоблюдении правил личной 

гигиены персонал предприятия может стать разносчиком инфекции на 

производстве. Особую опасность представляют БГКП (колиформные) – 

показатели фекального загрязнения.  

Анализ чистоты рук производится не реже I раза в декаду (без 

предварительного предупреждения) перед началом производственного 

процесса только у рабочих, которые непосредственно соприкасаются с 

чистым оборудованием или продукцией. 

Перед анализом тампон смачивают стерильным физиологическим 

раствором, вынимают его вместе с ватной пробкой, обтирают обе руки и 



пальцы каждого рабочего. Пробу с тампоном вновь вставляют в пробирку 

так, чтобы  тампон погрузился в физиологический раствор. Затем весь 

физиоло гический раствор (можно с тампоном) из пробирки высевают в    5 

см3 среды Кесслер. Посевы выдерживают (при 37±1) °С в течение 18-24 ч. 

Периодически (не реже I раза в декаду) проводят контроль обработки 

рук хлорной известью, для чего отдельные участки рук протирают ватным 

тапоном, смоченным йодкрахмальным раствором (смесь в равных 

соотношениях растворов с массовой долей йодида калия 6 % и растворимого 

крахмала 4 %. Если тампон и поверхности рук в местах соприкосновения с 

тампоном окрашиваются в сине-бурый цвет, это свидетельствует о наличии 

ионов хлора; значит, руки были обработаны раствором хлорной извести 

(следы  окрашивания удаляют тампоном, смоченным раствором с массовой 

долей гипосульфита натрия 3 %). 

Чистоту рук проверяют также с помощью индикаторных бумажек для 

определения БГКП. Для этого индикаторную бумажку смачивают в 

стерильной воде, накладывают на руку; затем бумажку помещают в пакет, 

запаивают и термостатируют в течение 12 ч при (37±1) °С. Появление 

розовых пятен свидетельствует о присутствиии БГКП. 

Контроль материалов производства. Пергамент, кашированная 

фольга, комбинированные материалы для упаковки пищевых продуктов. 

Контролируется каждая поступающая на завод партия, периодичность 

контроля - 2-4 раза в месяц. 

С внутренней стороны рулона берут смыв стерильным ватным или 

марлевым тампоном с поверхности прибли-зительно 100 см2 . Затем тампон 

помещают в пробирку с 4 см3 стерильного физиологического раствора, чтобы 

тампон погрузился в раствор. I см3 смыва засевают в стерильные чашки 

Петри и заливают средой для определения общего количества бактерий, 

остальной смыв вместе с тампоном засевают в пробирку с 5 см3 среды 

Кесслер для определения наличия БГКП. Оценка результатов контроля по 

микробиологическим показателям представлена в табл. 4. 



Соль, сахар, мука, порошки  фруктовые, экстракты. Соль исследуют 

только на общее число микроорганизмов, а сахар – на содержание дрожжей и 

плесневых грибов. Муку, порошки фруктовые, экстракты исследуют на 

общее количество микроорганизмов, на содержание дрожжей и плесневых 

грибов и на присутствие БГКП. Для анализа навеску в 10 г помещают в   90 

см3 стерильного физиологического раствора и готовят разведения 1:100, 

1:1000. Из соответствующих разведений делают посев 1 см3 в стерильную 

чашку Петри и заливают средой для определения общего количества 

микроорганизмов (МПА) или дрожжей и плесневых грибов (СА). По 1 см3 

соответствующих разведений продукта помещают в пробирку с   5 см3 среды 

Кесслер. Контролируется каждая партия материалов по мере поступления. 

Оценка продуктов по микробиологичес ким показателям проводится в 

соответствии с табл.4. 

Сычужный порошок  или п е пс и н, в а н и л и н исследуют на общее 

количество микроорганизмов и на присутствие БГКП (контролируют каждую 

партию). Навеску массой 1 г продукта помещают в пробирку с 10 см3 

стерильного физиологического раствора. I см3 раствора данного разведения 

высевают в чашки Петри и заливают средой для определения общего 

количества микроорганизмов.  

Для выявления БГКП в ванилине I см3 разведения 1:10 высевают в 5 

см3 среды Кесслер. Для обнаружений БГКП в сычужном порошке или 

пепсине навеску массой 3 г засевают в 3 пробирки со средой Кесслер. В 

соответствии с требованиями стандарта, общее количество бактерий в I г 

сычужного порошка не более 6000 в I г, БГКП не должны быть обнаружены в 

3 г. 

Таблица 1 

Примерные показатели для оценки результатов микробиологического 

контроля санитарно-гигиенического состояния производства. 

Контролируемые 
объекты 

Исследуемая 
поверхность 

Количество микроорганизмов в     1 см2 

или результат посева на наличие БГКП 



или 
количество 
исследуемого 

Хорошо Плохо 

Соль, г 1 100 и 
менее 

Более 100 

Сахар. г 1 Отсутствие 
дрожжей и 
плесневых 
грибов 

Наличие дрожжей и 
плесневых грибов 

Пергамент, 
пленка 
поливиниловая, 
кашированная 
фольга и пр., см2 

100 То  же То  же 

Бутылки, банки, 
шт. 

Вся 
внутренняя 
поверхность 
10 бутылок 
(банок) 

100 и 
менее* 

Более 100 

Крышки для 
банок 

Вся 
поверхность 

100 и 
менее 

Более 100  

Ванны для 
заквасок, см2 

100 100 и 
менее 

Более 100 

Ящики для 
молочных 
продуктов 
(крышка, 
стенка,дно), см2 

100 Отсутсвие 
БГКП 

Наличие БГКП 

Ванны для 
производства 
творога, см2 

100 - - 

Деревянное 
оборудование, 

100 Отсутвие 
роста 

Рост плесеней 



  *В случае появления газа в среде Кесслер ставят оценку "плохо" вне 

зависимости от количества микрофлоры. 

Указания по выполнению лабораторной работы: 

Задание 1. В соответствии с данными табл. 1 дать заключение по 

результатам микробиологического контроля исследуемых объектов. 

Определить видовой состав микрофлоры; провести микроскопирование 

колоний микроорганизмов, выросших на МПА и СА. Зарисовать 

микроскопические препараты.  

Задание 2. Ознакомиться как осуществляется микробиологический 

контроль пищевого производства.  

Задание 3. Ответить на контрольные вопросы: 

 1. Какое значение в производстве пищевых продуктов имеет чистота 

оборудования, инвентаря, посуды, рук? 

2. Назовите объекты микробиологического контроля состояния 

производства. 

3. По каким показателям оценивают чистоту объектов производства? 

4. Как берут смывы с оборудования, рук, тары и на какие среды их 

высевают? 

5. Порядок проведения микробиологического контроля упаковочных 

материалов. 

6. Порядок проведения микробиологического контроля соли, сахара, 

муки и других материалов производства. 

Задание 4. Сделать вывод о проделанной работе. 

 

 

см2 плесеней 

Руки работников Обе руки 
(кисти), вся 
поверхность 

Отсутсвие 
БГКП 

Наличие БГКП 



ЛАБОРАТОРНАЯ  РАБОТА  4 

Тема: Проведение микробиологического исследования кулинарных 

изделий и оценка полученных результатов 

Цель работы: Знакомство с микрофлорой кулинарных изделий из мяса 

и определение их микробиологической свежести 

Оборудование: лабораторное оборудование для исследований, ручка, 

карандаш, методические рекомендации по выполнению лабораторной 

работы. 

Теоретическое обоснование: 

Предохранение пищевых продуктов от порчи осуществляется в 

основном двумя способами. Первым способом, на котором основано 

консервирование пищевых продуктов в герметической таре, является 

стерилизация. Продукт нагревают для уничтожения микроорганизмов и для 

предохранения от последующего загрязнения его укладывают в 

герметическую тару. Второй способ обеспечивает сохранение пищевого 

продукта путем торможения развития микроорганизмов-возбудителей порчи; 

эта цель может быть достигнута различной обработкой пищевого продукта, в 

результате которой активность микроорганизмов задерживается или 

замедляется. Обработка продукта такими методами не всегда связана с 

уничтожением микроорганизмов (т. е. она не дает гермицидного или 

фунгицидного эффекта), при устранении или снижении воздействия, 

тормозящего развитие микроорганизмов, пищевой продукт подвергается 

порче. 

Приготовить временный препарат и окрасить его по методике Грамма. 

Техника окраски по Грамму: заключается в следующем на 

фиксированный мазок наносят2-3 капли раствора генцианвиолета и через 2-

3минуты окрашивания краску смывают водой. На препарат наносят 2-3 капли 

раствора Люголя и спустя 2-3 минуты смываю водой. Препарат погружают 

на 30-40 секунд в стаканчик с 96% раствором спирта и быстро промывают 

водой. Затем препарат докрашивают в течение 1-2 минут разведенным 



фунсином. Препарат промывают водой и просушивают фильтрованной 

бумагой. Грамположительные бактерии окрашиваются в фиолетовый цвет, 

грамотрицательные – в красный, так как обесцвеченные спиртом они 

воспринимают дополнительную окраску фунсином. 

При окрашивание мазка по Граму следует обратить внимание на 

процесс обесцвечивания мазка спиртом. При недостаточной обработке все 

клетки сохраняют окраску, при избыточной – обесцвечивается. Для контроля 

правильности выполнения всех операций на одном предметном стекле 

следует делать три мазка бактерий: один –заведомо грамположительных 

микробов, другой – заведомо грамотрицательных, третий – исследуемых 

микроорганизмов. Микроскопируют препарат с объективом 90х. 

2. Определение свежести мяса. 

Окраска по Граму используется для оценки общего количества 

микроорганизмов и возможного присутствия бактерий коли – тифозной 

группы (все представители грамотрицательны). Просматриваю не менее пяти 

полей зрения. В каждом подсчитывают отдельно кокковые и 

палочкообразные клетки, а затем вычисляют их среднеарифметическое 

количество в одном поле зрения. 

В соответствии с действующем на мясо ГОСТом результаты 

испытаний оцениваются следующим образом. 

Свежее мясо. В поле зрения в мазках – отпечатках, приготовленных из 

поверхностного слоя, обнаруживается небольшое количество микробов 

(единичные кокки и палочки), окрашенных грамположительно. 

В мазках из глубоких слоев микробы совсем не обнаруживаются или 

встречаются единичные клетки. На стекле нет следов распавшейся ткани 

мяса. 

Мясо сомнительной свежести. В поле зрения в мазках, приготовленных 

из поверхностного слоя, обнаруживается несколько десятков микробов, в 

мазках из глубины слоев – не более 20-30 бактерий с преобладанием 

кокковых форм. Заметные следы распада мышечной ткани. 



Несвежее мясо. В мазках – отпечатках, приготовленных как из 

поверхностных, так и из глубинных слоев, почти вся площадь поля зрения 

покрыта микробными клетками с преобладанием грамотрицательных 

палочек. В разложившемся мясе кокки почти отсутствуют. В поле зрения 

обнаруживаются в большом количестве палочки и распавшаяся мышечная 

ткань.  

Указания по выполнению лабораторной работы: 

Задание 1. Приготовить мазок – отпечаток с поверхности мяса и 

зафиксировать его. 

Задание 2. Окрасить препарат по методике Грамма. 

Задание 3. Определить свежесть кулинарных изделий из мяса и 

сделать выводы о его качестве. 

Задание 4. Ответить на контрольные вопросы: 

1. Указать способы предохранения пищевых продуктов от порчи. 

2. На какие группы делятся бактерии по отношению к действию 

соли?  

3. Из чего состоит фильтрующий элемент? 

Задание 5. Сделать вывод о проделанной работе. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЛАБОРАТОРНАЯ  РАБОТА 5 

Тема: Проведение санитарной обработки оборудования и инвентаря 

Цель работы: Научиться проводить  санитарную обработку оборудования и 

инвентаря  

Оборудование: лабораторное оборудование для исследований, ручка, 

карандаш, методические рекомендации по выполнению лабораторной 

работы. 

Теоретическое обоснование: 

После каждой технологической операции и ПО окончании работы 

оборудование, инвентарь, посуда подвергаются санитарной обработке: 

механической очистке, мытью горячей ВОДОЙ с моющими средствами, 

ополаскиванию горячей проточной водой. Для дезинфекции частей 

оборудования, инвентаря и посуды используют ошпаривание, прокаливание, 

кипячение, обработку дезинфицирующими растворами. 

Производственные столы в конце работы тщательно моют с 

применением моющих и дезинфицирующих средств, промывают горячей 

(4О...5О°С) водой, насухо вытирают сухой чистой тканью. 

Колода ежедневно по окончании работы зачищается ножом и I 

посыпается солью, по мере необходимости колоду спиливают и 

обстругивают. 

Сложное технологическое оборудование обрабатывают согласно 

руководству по эксплуатации каждого вида оборудования. 

В трудно разбираемые машины наливают моющие и 

дезинфицирующие растворы и приводят их в действие на 5... 15 мин. Так, 

например, кремосбивальную машину следует зачистить от крема, I затем 

последовательно наливать моющий и дезинфицирующий Е растворы, 



проводя обработку ими на рабочем ходу машины по I 10... 15 мин для каждой 

стадии обработки и ополаскивания. 

В паро-конвекционных печах предусматривается полуавтоматический 

цикл самоочистки. Для санитарной обработки печей следует распылить или 

нанести теткой раствор моющего средства температурой не выше 60 "С, 

выдержать в течение 5... 10 мин, включить режим пароварки па 10... 15 мин 

при температуре 90... 100°С, ополоснуть водой с помощью моечного шланга 

с душирующим устройством и просушить в конвекционном режиме 5 мин. 

На централизованных производствах разборное оборудование I 

обрабатывают в следующем порядке: разборка, механическая очистка, 

промывание теплой водой (4О...45°С), затем моющим раствором, 

ополаскивание горячей водой, дезинфекция путем погружения к 

дезинфицирующий раствор на 20...40 мин, ополаскиванне проточной 

ВОДОЙ. 

После санитарной обработки и ополаскивания детали оборудования 

высушивают на воздухе или вытирают досуха прокипяченными полотенцами 

и смазывают несоленым пищевым жиром во избежание коррозии. Перед 

началом работы детали и машины, смазанные жиром, промывают горячей 

водой. 

Неразборные трубопроводы промывают теплой водой и заполняют на 

2...4 ч моющим раствором, ополаскивают и дезинфицируют в течение 15...20 

мин острым паром. 

После каждой технологической операции разделочный инвентарь 

(доски, ножи и др.) зачищают от остатков пищи, моют, горячен водой с 

моющими средствами, ополаскивают, горячен проточной водой. Затем 

инвентарь просушивают и хранят в специально отведенном месте: 

разделочные доски - вертикально на стеллажах или специальных подставках, 

ножи - вертикально на магнитах или в ножнах. 



Механическая мойка посуды в посудомоечной машине производится в 

соответствии с инструкцией по ее эксплуатации. Следует следить за 

соблюдением температурного режима обработки. Особенно важно, чтобы 

температура последнего ополаскивания была не ниже предусмотренной для 

данного аппарата (96...98°С). Необходимо регулярно проверять наличие 

моющего средства в бачке и подачу его в моечную ванну. По окончании 

работы следует производить санитарную обработку посудомоечной машины 

согласно инструкции к ней. 

При отсутствии посудомоечной машины мытье столовой посуды 

осуществляется ручным способом в трехсекционной ванне в следующем 

порядке: 

механическое удаление остатков пищи; 

в первой секции - мытье в воде с добавлением моющих средств; 

во второй секции - мытье в воде, температура которой не ниже 40 °С 

(моющих средств добавляют в два раза меньше, чем в первой секции); 

в третьей секции - ополаскивание посуды, установленной в 

металлическую сетку с ручками, горячей проточной водой, температура 

которой не ниже 65 °С (рекомендуется использовать гибкий шланг с душевой 

насадкой); 

просушивание посуды на решетчатых полках или стеллажах. 

Щетки после окончания работы очищают, замачивают в горячей воде с 

моющими средствами, затем в дезинфицирующем растворе (или кипятят), 

промывают проточной водой, просушивают и хранят в специально 

выделенном месте. Щетки с наличием плесени и загрязнений, а также 

губчатый материал не используются. 

Внутрицеховую тару и инвентарь обрабатывают в моечном отделении 

цеха в трехсекционной ванне в следующем порядке: 



замачивание и мойка в растворе моющих средств при температуре 

45...50°С; 

обработка в дезинфицирующем растворе в течение 10 мин при 

температуре не ниже 40 °С; 

ополаскивание проточной водой температурой не ниже 65 °С; 

просушивание и хранение на стеллажах для чистого инвентаря. 

Мытье оборотной тары производят в специально выделенных в 

моечных отделениях должны вывешиваться инструкции по приготовлению и 

применению моющих и дезинфицирующих растворов. 

В порядке производственного контроля на предприятии должны 

регулярно и по плану проводить контроль санитарного содержания 

помещений, режима мытья и дезинфекции (санитарной обработки) 

оборудования, инвентаря и посуды, условий хранения и использования 

моющих и дезинфицирующих средств. 

Ежемесячно проверяется проведение генеральной уборки, 

обеспеченность уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими 

средствами и т.д. Температура воды в моечных ваннах должна проверяться 

не реже одного раза в неделю. 

Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами 

На предприятиях питания следует регулярно проводить мероприятия 

ПО защите от насекомых и грызунов дезинсекцию и дератизацию. 

Термин дезинсекция произошел от латинскою слова insectum 

(насекомое) и des отрицательной приставки и означает уничтожение 

насекомых. 



В организациях общественного питания не допускается наличие 

насекомых - мух, тараканов, домовых муравьев, комаров, крысиных клещей 

и вредителей запасов (жуков, бабочек, клещей и др.). 

Насекомые мот быть переносчиками МНОГИХ заболеваний человека - 

сыпного, возвратного и брюшною гифов, дизентерии, чумы, клещевого 

энцефалита, малярии, желтой лихорадки и др. 

Наибольшее распространение на предприятиях питания имеют мухи и 

тараканы. Комнатная муха живет только вблизи человеческого жилья. Она 

откладывает яйца в отбросы, пищевые отходы, загрязненную почву и т.п. 

Через сутки из яиц выводятся личинки и через несколько дней происходит 

вылет мух. Развитие комнатной мухи от стадии яйца до окрыленной формы 

продолжается от 2 до 9 сут в зависимости от температуры. При снижении 

температуры до 0°С мухи становятся неподвижными. Личинки и куколки 

мух могут зимовать в почве и весной продолжать свое развитие. В 

помещениях с плохим санитарным состоянием мухи могут жить и 

размножаться в течение всего года. 

В кишечнике мух, на поверхности ее тела и лапках могут длительно 

сохраняться возбудители кишечных инфекций и туберкулеза. Муха 

загрязняет продукты питания бактериями и вирусами как механическим 

путем, так и путем обсеменения содержимым зоба и кишечника. 

В домах и на предприятиях общественного питания обитают черный и 

рыжий (пруссак) тараканы, реже очень крупный американский таракан. 

Благоприятными условиями для размножения тараканов являются тепло, 

достаточное количество пищи и влаги. 

Взрослые тараканы могут жить от полугода до года и проявляют 

активность в темное время суток. Самка пруссака приносит потомство два - 

три раза в месяц, скидывая капсулу с 15 ...40 яйца-I ми в теплое, укромное 

место. Далее в своем развитии таракан про ходит шесть личиночных стадий. 



Взрослые тараканы могут находиться без пищи 30...40 сут, а личинки - до 22 

сут. Ползая по загрязненным местам, тараканы являются механическими 

переносчиками различных инфекций. Наличие тараканов говорит об 

антисанитарном содержании помещений. 

В борьбе с насекомыми большое значение имеет соблюдение 

санитарных правил хранения пищевых продуктов и удаления пищевых 

отходов. После окончания обработки продукты и пищу следует помещать в 

посуду с крышками или в холодильные шкафы. I Пищевые отходы собирают 

в промаркированную тару (бачки с крышками, ведра, плотные 

полиэтиленовые пакеты), которую выносят в охлаждаемую камеру пищевых 

отходов или специально выделенный холодильный шкаф. После удаления 

отходов тару промывают моющими и дезинфицирующими средствами и 

ополаскивают. 

Немеханическое оборудование предприятия (столы, стеллажи др.) 

должно быть выполнено из металла и не имен, недоступных для регулярной 

санитарной обработки мест. Нельзя допускать скопления крошек и остатков 

продуктов, необходимо регулярно проводин, уборку и санитарную обработку 

оборудования и инвентаря. 

Указания по выполнению лабораторной работы: 

Задание 1. Подготовить  к санитарной обработке оборудование, 

инвентарь, посуду. 

Задание 2. Произвести санитарную обработку оборудование, 

инвентарь, посуду. 

Задание 3. Ответить на контрольные вопросы: 

 

Задание 4. Сделать вывод о проделанной работе. 
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УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ! 
 

Методические указания по выполнению внеаудиторной 

самостоятельной работы созданы Вам в помощь для работы во внеурочное 

время.  

Наличие положительной оценки (отметки о выполнении) по каждому 

виду самостоятельной работы необходимо для получения допуска к 

комплексному зачету по учебной дисциплине ОП.01 Микробиология, 

санитария и гигиена в пищевом производстве, поэтому в случае 

невыполнения работы по любой причине или получения 

неудовлетворительной оценки за внеаудиторную самостоятельную работу 

Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.  

Внимание! Если в процессе выполнения заданий возникают вопросы, 

разрешить которые Вам не удается, необходимо обратиться к преподавателю 

для получения разъяснений.   

 

 
 

Желаем Вам успехов!!!  
  



Пояснительная записка 

 

Самостоятельная внеаудиторная работа студентов предусмотрена 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности 19.02.10    «Технология продукции общественного питания». 

Она направлена  на повышение качества подготовки компетентного 

конкурентоспособного специалиста, приспособленного к самостоятельной 

профессионально-ориентированной деятельности на основе сформированных 

знаний, умений, опыта, общих и профессиональных компетенций.  

 Настоящие методические рекомендации составлены в 

соответствии с требованиями программы по учебной дисциплине  

«Микробиология, санитария  и гигиена в пищевом производстве». Учебным 

планом на изучение дисциплины отводится  96 часов,  в том числе 

самостоятельная внеаудиторная  работа – 32 часа.  

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной  работы 

способствует: 

- активизации умственной деятельности и самостоятельному усвоению 

знаний; 

- выработке профессиональных умений и навыков; 

- формированию общих и профессиональных компетенций; 

- развитию познавательных и творческих способностей личности; 

 - побуждению к научно-исследовательской работе; 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для 

самостоятельной внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации 

по выполнению каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных занятиях. 

За каждое выполненное задание выставляется оценка в журнал. 

 

 

 



СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 

№
  з

ан
ят

ия
 

Наименование раздела программы,  
темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 
(в соответствии с учебным планом)  

Рекомендуемая 
внеаудиторная 

самостоятельная 
работа студентов 

Количество 
часов  

Вид задания для самостоятельной работы 
студентов 

1 Введение  2 Составить опорный конспект  

2 Тема 1.1 Морфология микроорганизмов 2 Составить глоссарий  

3 Тема 1.2 Физиология микроорганизмов 2 Выучить конспект  

4 Физиология микроорганизмов. 2 Составить тест  

5 Брожение 3 Написать реферат  

6 Тема 1.3 Влияние условий внешней среды на 
микроорганизмы 

2 Выучить конспект  

7 Тема 1.4 Патогенные микроорганизмы 2 Выучить конспект  

8 Тема 1.5 Микробиология важнейших пищевых 
продуктов 

4 Создать презентацию  

9 Тема 2.1 Личная гигиена работников общественного 
питания 

2 Выучить конспект  

10 
Тема 2.2 Пищевые заболевания, гельминтозы, их 
профилактика 

2 Решить тест  

11 

Тема 2.3 Санитарно-эпидемиологические  
требования к факторам внешней среды и 
благоустройству предприятий 

2 
Составить опорный конспект 

 



12 

Тема 2.4 Санитарно-эпидемиологические 
требования к устройству, оборудованию и 
содержанию помещений предприятий 
общественного питания 

2 

Ответить на  контрольные вопросы 

 

13 

Тема 2.5 Санитарно-эпидемиологические 
требования к транспортированию, приемке и 
хранению пищевых продуктов 

2 
Составить таблицу 

 

14 

Тема 2.6 Санитарно-эпидемиологические 
требования к обработке сырья, производству и 
реализации кулинарной продукции и кондитерских 
изделий 

3 

Составить кроссворд 

 

 

 

 

 

 



Рекомендации по организации различных форм самостоятельной 
работы 

1. Работа с конспектом лекций 

Хорошо составленный конспект помогает усвоить материал. В 

конспекте кратко излагается основная суть учебного материала, приводятся 

необходимые обоснования, табличные данные, схемы, эскизы, расчеты и т.п. 

Конспект целесообразно составлять целиком на тему.  

1. Внимательно прочитайте текст не менее двух раз весь предложенный 

материал изучаемой темы; 

2.  Внимательно прочитай текст по частям  (абзацам), выделите 

главное; 

отметьте желтым маркером термины и мысли, знакомые и понятные 

Вам,  отметьте зелёным маркером термины и мысли не понятные Вам, и 

затем постарайтесь самостоятельно найти ответы на свои вопросы,  

отметьте красным маркером термины и мысли , так и оставшиеся не  

понятными, чтобы задать вопросы преподавателю. 

3.  Разберитесь с тем, что означают новые термины, названия, 

используйте для этого кроме глоссария и словари, не пропускайте слово, 

значение которого вам не ясно. 

4. Вернитесь до того места, где материал показался запутанным , 

трудным. 

5. Тщательно изучите рисунки, схемы, поясняющие данный текст. 

6.  Внесите в тетрадь записи важных определений, терминов, 

названий. 

7. Прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое 

заучивание, обработке:- прокомментировать новые данные;- оценить их 

значение;- поставить вопросы; 

8. - Сопоставить полученные сведения с ранее изученными. 

9. Ответьте на контрольные вопросы (если такие имеются) 

Критерии оценки: 



Качество выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов оценивается посредством текущего контроля самостоятельной 

работы студентов. Текущий контроль – это форма планомерного контроля 

качества и объема, приобретаемых студентом компетенций в процессе 

изучения дисциплины. 

Максимальное количество баллов «5» студент получает, если: 

 Обстоятельно с достаточной полнотой излагает 

соответствующую тему; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия 

терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «4» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание; 

 При изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, 

которые студент исправляет после замечания преподавателя; 

 Дает правильные формулировки, точные определения, понятия 

терминов; 

 Может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 Правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, 

имеющие целью выяснить степень понимания студентом данного материала. 

Оценку «3» студент получает, если: 

 Неполно, но правильно изложено задание;  

 При изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

 Знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

 Излагает выполненное задание недостаточно логично и 

последовательно; 

 Затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.  



Оценка «2» ставится, если: 

 Неполно изложено задание;  

 При изложении были допущены существенные ошибки, т.е. не 

соответствует требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

2. Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из 

предложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть 

согласована с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения к презентации. Текст должен 

представлять собой связное высказывание на заданную тему, все его части 

должны логически связываться и дополнять друг друга. Объем текста - не 

более 1-1,5 страницы формата А4 при шрифте Times New Roman № 14. 

4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих 

слайдов. 

7. Размер шрифта в презентации должен быть не менее №24. 

8. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах 

(обучающие презентации). 

9. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

10. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному 

тексту. 

11. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

12. Создание анимационных эффектов. 

13. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 



№  1 2 3 4 

1. Информатив

ность 

Информация, 

изложенная в 

презентации не 

соответствует 

обозначенной 

теме 

исследования. В 

тексте 

присутствуют 

серьёзные 

фактические 

ошибки, 

информация 

недостаточно 

структурирована, 

не полная. 

Информация по 

проблеме 

изложена не 

полностью или с 

избытком, 

присутствуют 

несколько 

незначительных 

недочётов.  

Информация по 

заявленной 

проблеме 

изложена 

полно и чётко. 

Отсутствуют 

фактические 

ошибки. 

Отсутствует 

избыток 

информации. 

2. Дизайн Презентация 

изобилует 

мультимедиа-

эффектами, 

несоответствующ

ими содержанию 

слайдов, не 

отвечающих 

целям создания 

презентации. 

Эффекты 

отвлекают 

Материалы 

исследования 

структурирован

ы недостаточно 

чётко. 

Некоторые 

применённые 

эффекты 

отвлекают 

внимание 

зрителя. 

Имеются 

Материалы 

исследования 

чётко 

структурирован

ы, эффекты, 

применённые в 

презентации не 

отвлекают от её 

содержания, 

способствуют 

акцентировани

ю внимания на 



внимание, фон 

затрудняет 

восприятия 

информации на 

слайде, текст 

трудночитаем. 

Гиперссылки 

работают не все 

или не работают 

вовсе. 

несоответствия 

между стилем 

оформления и 

информационны

м содержанием 

слайда. 

Некоторые 

гиперссылки 

работают 

некорректно. 

наиболее 

важных 

моментах. Фон 

слайда 

выполнен в 

приятных для 

глаз зрителя 

тонах. Стиль 

оформления 

презентации 

(графического, 

звукового, 

анимационного

) соответствует 

содержанию 

презентации и 

способствует 

наиболее 

полному 

восприятию 

информации. 

Все 

гиперссылки 

работают, 

анимационные 

объекты 

работают 

должным 

образом. 



3. Понимание 

логики 

исследовани

я 

В презентации не 

отражены логика 

исследования, 

цель, проблема, 

ход исследования. 

Недостаточно 

понятно 

изложены 

результаты 

исследования. Не 

приведены 

выводы 

учащегося, или 

размыты и 

неясны. 

В презентации 

недостаточно 

чётко 

обозначены 

цель, проблема, 

ход 

исследования. 

Не в полнее 

отражены 

методы и 

средства 

исследования, 

логика 

исследования не 

вполне ясна. 

Отражены 

результаты 

исследования, 

выводы 

учащегося.  

В презентации 

чётко 

обозначены 

цель, проблема 

и ход 

исследования 

учащегося, 

отражены 

этапы 

исследования, 

применённые 

им методы, 

средства. В 

полной мере 

отражены 

гипотеза 

исследования 

(если 

исследование 

предполагает 

наличие 

гипотезы), 

сформулирован

ы задачи 

исследования 

(в случае, если 

это 

необходимо). В 

заключение 

презентации 



приведены 

лаконичные, 

ёмкие выводы 

учащегося, 

выделен его 

личный вклад в 

разработку 

заявленной 

проблемы, его 

нововведение 

(если таковое 

предполагает 

исследование). 

Приведён 

список 

использованно

й литературы и 

Интернет-

ресурсов, 

информация об 

авторах 

проекта. 

4. Актуальност

ь 

Исследование 

неактуально для 

учащегося, 

значимость 

исследования для 

общества, науки и 

пр. надуманны. В 

презентации не 

Исследование не 

является в 

полной мере 

актуальным для 

данного 

ученика. Однако 

показаны 

реальные 

Обоснована 

актуальность 

исследования 

для учащегося 

(школы, 

общества). 

Показаны 

перспективы 



отражены 

области 

применения 

результатов 

исследования. 

перспективы 

практического 

применения 

результатов 

исследования 

(если 

исследование 

теоретическое, 

то показано, где 

могут быть 

использованы 

выводы 

исследования и 

т.д.) 

практического 

применения 

результатов 

исследования 

(если 

исследование 

теоретического 

плана, то 

указано, 

насколько 

важны 

полученные 

выводы для 

теоретической 

науки, при 

разработке 

каких проблем 

могут быть 

использованы 

данные выводы 

и т.д.). 

5. Глубина Анализ проблемы 

проведён 

недостаточно 

полно. Работа 

выполнена на 

базе устаревших, 

неверных или 

непроверенных 

материалах. 

Проведён 

достаточно 

полный анализ 

проблемы, 

работа 

опирается на 

достоверные 

научные 

источники 

Проведён 

глубокий и 

детальный 

анализ 

проблемы, 

учащийся 

опирался в 

исследовании 

на 



Отсутствуют 

примеры, 

которые бы могли 

показать уровень 

понимания 

материала 

учащимся. 

информации и 

пр. Работа 

базируется на 

устоявшихся 

концепциях, 

наблюдается 

незначительный 

разрыв 

положений 

исследования с 

современными 

представлениям

и. В работе 

использованы 

примеры. При 

этом имеются 

ряд 

незначительных 

несоответствий 

и противоречий. 

авторитетные, 

достоверные 

источники 

информации, 

работал с 

научной 

литературой, 

Интернет - 

ресурсами. В 

работе наряду с  

работами 

«классиков» 

науки 

использованы 

материалы 

(ссылки на 

материалы) 

современных 

статей, работ, 

исследований 

по проблеме. 

Работа 

сопровождена 

примерами, 

иллюстрирующ

ими глубокое 

понимание 

учащимся сути 

поставленной 

проблемы, 



логики 

проведённого 

исследования. 

 

Презентацию необходимо предоставить преподавателю для проверки в 

электронном виде.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае, если презентация выполнена 

аккуратно, примеры проиллюстрированы, полностью освещены все 

обозначенные вопросы.  

Оценка «4» выставляется в случае, если работа содержит небольшие 

неточности.  

Оценка «3» - в случае, если презентация выполнена неаккуратно, не 

полностью освещены заданные вопросы.  

Оценка «2» - работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, 

отсутствуют иллюстрации.  

 

3. Алгоритм составления кроссворда 

Правила составления кроссвордов:  

1 .Внимательно прочитайте материал учебника по данной теме. 

2. Выпишите 25-30 терминов по данной теме. 

3. создать графическую структуру, вопросы и ответы к ним; 

4. Выберите 2-3 самых длинных термина и расположите их по 

горизонтали и по вертикали. 

5. Остальные термины расположите по принципу пересечения с 

предыдущими. 

6. Сформулируйте суть каждого термина профессиональным языком, 

четко и лаконично. 

7. Оформите кроссворд. 



а) каждое слово, помещенное в кроссворд, должно не менее двух раз 

пересекаться другими словами, идущими в перпендикулярном направлении; 

б) если вертикальное и горизонтальное слово в кроссворде начинаются 

с одной клетки, то задания по вертикали и горизонтали нумеруются 

одинаковой цифрой; 

в) слова, идущие в одном направлении не должны соприкасаться более, 

чем одной буквой. 

Оформление кроссворда состоит из трех частей: заданий, кроссворда с 

решением, того же кроссворда без решения.   

Кроссворд оформляется на листах формата А 4.  

При оценке кроссворда учитывается точность формулировок. Если 

определение понятий записано неточно, оценка снижается. Преподаватель 

анализирует ошибки, допущенные студентами в процессе работы над 

дидактическим кроссвордом, и включает понятия, требующие дальнейшего 

запоминания, в следующие варианты кроссворда для решения.  

Работа по составлению кроссвордов завершается конкурсом 

кроссвордов.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» выставляется в случае полного выполнения работы, 

отсутствия ошибок, грамотного текста, точность формулировок и т.д.;  

Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема 

работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий 

результат работы и т.д.;  

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного выполнения 

всех разделов работы, при наличии ошибок, которые не оказали 

существенного влияния на окончательный результат, при очень 

ограниченном объеме используемых понятий и т.д.;  

Оценка «2» выставляется в случае, если допущены принципиальные 

ошибки, работа выполнена крайне небрежно и т.д.  

 



4. Алгоритм составления глоссария 

Составление глоссария – подбор и систематизация терминов, 

непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. 

Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и 

понятий в алфавитном порядке. 

Ориентировочное время на подготовку глоссария не менее чем из 20 

слов – 1ч. 

Алгоритм работы студента: 

• прочитать материал источника, выбрать главные термины, 

непонятные слова; 

• подобрать к ним и записать основные определения или 

расшифровку понятий; 

• критически осмыслить подобранные определения и попытаться 

их модифицировать (упростить в плане устранения 

избыточности и повторений); 

• оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, без ошибок, представил не менее 20 слов, правильно 

сформулировал понятия. 

Оценка «4» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

аккуратно, представил не менее 20 слов, правильно сформулировал понятия, 

при составлении глоссария допустил незначительные ошибки. 

Оценка «3» - студент составил глоссарий по теме в назначенный срок, 

самостоятельно, но неаккуратно, представил не менее 20 слов, при 

составлении глоссария допустил принципиальные ошибки. 

Оценка «2» - студент не составил глоссарий по теме в назначенный 

срок, или составил его в назначенный срок, но несамостоятельно, 

неаккуратно, представил менее 20 слов по теме, при составлении глоссария 

допустил грубые ошибки. 



 

5. Составление опорного конспекта 

Опорный конспект – это развернутый план вашего ответа на 

теоретический вопрос. Он призван помочь последовательно изложить тему, а 

преподавателю лучше понять и следить за логикой ответа. 

Опорный конспект должен содержать все то, что учащийся собирается 

предъявить преподавателю в письменном виде. Это могут быть чертежи, 

графики, формулы, формулировки законов, определения, структурные 

схемы. 

Основные требования к содержанию опорного конспекта 

1. Полнота – это значит, что в нем должно быть отображено все 

содержание вопроса. 

2. Логически обоснованная последовательность изложения. 

Основные требования к форме записи опорного конспекта 

1. Опорный конспект должен быть понятен не только вам, но и 

преподавателю. 

2. По объему он должен составлять примерно один - два листа, в 

зависимости от объема содержания вопроса. 

3. Должен содержать, если это необходимо, несколько отдельных 

пунктов, обозначенных номерами или пробелами. 

4. Не должен содержать сплошного текста. 

5. Должен быть аккуратно оформлен (иметь привлекательный вид). 

Методика составления опорного конспекта 

1. Разбейте текст на отдельные смысловые пункты. 

2. Выделите пункт, который будет главным содержанием ответа. 

Составьте краткий план ответа по теме. 

3. Придайте плану законченный вид (в случае необходимости 

вставить дополнительные пункты, изменить последовательность 

расположения пунктов). 



4. Запишите получившийся план в тетради в виде опорного 

конспекта, вставив в него все то, что должно быть, написано – определения, 

формулы, выводы, формулировки, выводы формул, формулировки законов и 

т.д. 

Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от 

сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающихся 

и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку – 2ч 

Критерии оценки: 

 соответствие содержания теме, 1 балл; 

 правильная структурированность информации, 3 балла; 

 наличие логической связи изложенной информации, 4балла; 

 соответствие оформления требованиям, 3 балла; 

 аккуратность и грамотность изложения, 3 балла; 

 работа сдана в срок, 1 балл. 

Максимальное количество баллов: 15. 

14-15 баллов соответствует оценке «5» 

11-13 баллов – «4» 

8-10 баллов – «3» 

менее 8 баллов – «2» 

 

6. Алгоритм составления теста 

В ходе выполнения задания необходимо составить как сами тесты, так 

и эталоны ответов к ним. Тесты могут быть различных уровней сложности. 

Задание оформляется письменно.  

Затраты времени на составление тестов зависит от объема информации, 

сложности ее структурирования.  

При составлении тестов и эталонов ответов к ним необходимо:  

1.Прежде чем составлять тест, изучите предложенный материал, 

используя учебные пособия и нормативно-справочную литературу. 

2. Выбрать форму тестового задания. Выделяется два типа тестов:  



1) Закрытые: где есть готовые ответы: выбрать из 2, 3, 4, 5 

предоставленных альтернативных ответов, установление истинности, 

ложности, соответствия, установление последовательности. 

2) Открытые: которые не имеют готовых ответов, их надо 

конструировать, самостоятельно дополнить, закончить, составить. 

3.Вопросы теста должны быть четкими, понятными для выполнения.  

4.При формулировке задания теста необходимо придерживаться 

следующих методических советов:  

-основной текст задания содержит не более 8-10 слов; 

-каждый тест должен выражать одну идею, одну мысль; 

-задания должны быть краткими, четкими, легко читаемыми, суждения 

иметь утвердительную, а не вопросительную форму; 

-формулировка заданий не должна содержать двусмысленности, а тем 

более ловушек; 

-избегать таких слов, как “иногда”, “часто”, “обычно” в правильных 

утверждениях и слов “всегда”, “иногда”, “невозможно” в неправильных. 

-располагать тесты по возрастанию трудности; 

-каждое задание и ответ формулировать так, чтобы верный ответ могли 

дать только те, кто хорошо усвоил материал; 

-задания сформулировать так, чтобы ответы могли быть получены 

путем рассуждения, а в число неверных ответов в первую очередь включать 

такие, которые являлись результатом типичных ошибок, допускаемых 

учащимися; 

-правильные ответы должны располагаться в случайном порядке; 

-ответы на один вопрос не должны зависеть от ответов на другие 

вопросы; 

-ответы не должны содержать подсказки, быть нелепыми. 

5.Тест должен включать разнообразные тестовые задания по форме, 

содержанию, степени сложности и количеству, достаточно полно охватывать 

материал проверяемой темы.  



6.Тестовые задания должны быть разноуровневыми по степени 

сложности:  

Уровень А – задания, рассчитанные на усвоение основных понятий, на 

простое отображение материала, на уровне узнаваемости и воспроизведения. 

Уровень Б – задания, требующие размышления, охватывают малый 

материал, выявляют умения применять знания в стандартных ситуациях. 

Уровень В – задания, требующие творческого исполнения 

приобретенных знаний и позволяющие выявить умения, применять знания в 

нестандартных ситуациях. 

7.Оформить тест: составить тестовые задания, инструкцию – сколько 

правильных ответов предусматривает вопрос и т.п., ключ (правильные 

ответы) к выполнению теста.  

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие заданной теме, грамотная формулировка 

вопросов, составлены разноуровневые задания, работа представлена в срок. 

Оценка «4» - соответствие заданной теме, допущены незначительные 

ошибки при формулировке вопросов, работа представлена в срок. 

Оценка «3» - соответствие заданной теме, допущены грубые ошибки 

при формулировке вопросов, работа не представлена в срок. 

Оценка «2» - тест скачен из интернета, допущены грубые ошибки при 

формулировке вопросов, работа не представлена в срок, не соответствует 

заданной теме. 

 

7. Алгоритм написания реферата 

Реферат – краткое изложение в письменном виде или в форме 

публичного доклада содержания научного труда или трудов, обзор 

литературы по теме. Изложение материала носит проблемно-тематический 

характер, показываются различные точки зрения, а также собственные 

взгляды на проблему. Содержание реферата должно быть логичным. Объём 

реферата, как правило, от 15 до 20 машинописных страниц. Перед началом 



работы над рефератом следует наметить план и подобрать литературу. 

Прежде всего, следует пользоваться литературой, рекомендованной учебной 

программой, а затем расширить список источников, включая и 

использование специальных журналов, где имеется новейшая научная 

информация.  

Структура реферата:  

 Оглавление.  

 Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, 

её значимость и актуальность, указываются цель и задачи реферата, даётся 

характеристика используемой литературы).  

 Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают 

отдельную проблему или одну из её сторон и логически являются 

продолжением друг друга).  

 Заключение (подводятся итоги и даются обобщённые основные 

выводы по теме реферата, делаются рекомендации).  

 Список литературы.  

В списке литературы должно быть не менее 8–10 различных 

источников.  

Допускается включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте, 

так и в качестве приложений.  

Критерии оценки реферата: соответствие теме; глубина проработки 

материала; правильность и полнота использования источников; владение 

терминологией и культурой речи; оформление реферата. Рефераты могут 

быть представлены на теоретических занятиях в виде выступлений.  

Работа над введением  

Введение – одна из составных и важных частей реферата. При работе 

над введением необходимо опираться на навыки, приобретенные при 

написании изложений и сочинений. В объеме реферата введение, как 

правило, составляет 1-2 машинописные страницы. Введение обычно 

содержит вступление, обоснование актуальности выбранной темы, 



формулировку цели и задач реферата, краткий обзор литературы и 

источников по проблеме, историю вопроса и вывод.  

Вступление – это 1-2 абзаца, необходимые для начала. Желательно, 

чтобы вступление было ярким, проблемным. 

Обоснование актуальности выбранной темы - это, прежде всего, 

ответ на вопрос: «почему я выбрал(а) эту тему реферата, чем она меня 

заинтересовала?». Можно и нужно связать тему реферата с современностью.  

Краткий обзор литературы и источников по проблеме – в этой 

части работы над введением необходимо охарактеризовать основные 

источники и литературу, с которой автор работал, оценить ее полезность, 

доступность, высказать отношение к этим книгам.  

История вопроса – это краткое освещение того круга представлений, 

которые сложились в науке по данной проблеме и стали автору известны. 

Вывод – это обобщение, которое необходимо делать при завершении работы 

над введением.  

Требования к содержанию реферата  

Содержание реферата должно соответствовать теме, полно ее 

раскрывать. Все рассуждения нужно аргументировать. Реферат показывает 

личное отношение автора к излагаемому. Следует стремиться к тому, чтобы 

изложение было ясным, простым, точным и при этом выразительным. При 

изложении материала необходимо соблюдать общепринятые правила:  

-не рекомендуется вести повествование от первого лица единственного 

числа (такие утверждения лучше выражать в безличной форме);  

-каждая глава начинается с нового листа. 

Работа над заключением  

 Заключение – самостоятельная часть реферата. Оно не должно быть 

переложением содержания работы.  

Заключение должно содержать:  

-основные выводы в сжатой форме;  

-оценку полноты и глубины решения тех вопросов, которые вставали в  



процессе изучения темы.  

 Объем 1-2 машинописных или компьютерных листа формата А4. 

Требования к оформлению реферата  

Текст работы пишется разборчиво на одной стороне листа (формата 

А4) с широкими полями слева, страницы пронумеровываются. При 

изложении материала нужно четко выделять отдельные части (абзацы), главы 

и параграфы начинать с новой страницы, следует избегать сокращения слов. 

Если работа набирается на компьютере, следует придерживаться следующих 

правил (в дополнение к вышеуказанным): набор текста реферата необходимо 

осуществлять стандартным 14 шрифтом; заголовки следует набирать 16 

шрифтом (выделять полужирным); межстрочный интервал полуторный; 

разрешается интервал между абзацами; отступ в абзацах 1-2 см.; поле левое 

2,5 см., остальные 2 см.; нумерация страницы снизу посередине листа; объем 

реферата 15-20 страницы.  

Подготовка к защите и порядок защиты реферата   

Необходимо заранее подготовить тезисы выступления (план-конспект). 

Порядок защиты реферата:  

1. Краткое сообщение, характеризующее задачи работы, ее 

актуальность, полученные результаты, вывод и предложения.  

2. Ответы студента на вопросы преподавателя.  

Критерии оценки: 

Рефераты выполняются на листах формата А4 в соответствии с 

представленными в методических рекомендациях требованиями.  

Оценка «5» выставляется в случае, когда объем реферата составляет 

15-20 страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями, 

полностью раскрыта тема реферата, отражена точка зрении автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан грамотно, без ошибок. При 

защите реферата студент продемонстрировал отличное знание материала 

работы, приводил соответствующие доводы, давал полные развернутые 

ответы на вопросы и аргументировал их.  



Оценка «4» выставляется в случае, когда объем реферата составляет  10 

страниц, текст напечатан аккуратно, в соответствии с требованиями,  

встречаются небольшие опечатки, полностью раскрыта тема реферата, 

отражена точка зрения автора на рассматриваемую проблему, реферат 

написан грамотно. При защите реферата студент продемонстрировал 

хорошее знание материала работы, приводил соответствующие доводы, но не 

смог дать полные развернутые ответы на вопросы и привести 

соответствующие аргументы.  

Оценка «3» - в случае, когда объем реферата составляет менее 8 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата 

раскрыта неполностью, не отражена точка зрения автора на 

рассматриваемую проблему, реферат написан с ошибками. При защите 

реферата студент продемонстрировал слабое знание материала работы, не 

смог привести соответствующие доводы.  

Оценка «2» - в случае, когда объем реферата составляет менее 5 

страниц, текст напечатан неаккуратно, много опечаток, тема реферата не 

раскрыта, не отражена точка зрения автора на  рассматриваемую проблему, 

много ошибок в построении предложений. При защите реферата студент 

продемонстрировал слабое знание материала работы, не смог раскрыть тему, 

не отвечал на вопросы.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8. Алгоритм решения теста 

 

Критерии оценивания выполненного теста:   

Количественным критерием оценки правильности выполнения 

тестовых заданий служит коэффициент Ка, представляющий собой 

отношение количества правильно выполненных обучающимися 

существенных операций (А) к общему числу существенных операций 

теста(Р)    Ка = А/Р 

Например: тест состоит из 25 вопросов 

1 вариант – Р =90  

2 вариант  – Р =90 

Ка 1,0-0,9 0,89-0,8 0,79-0,7 < 0,7 

Кол-во 

верных 

ответов  

23-25  20-22 18,19 
17 и 

менее  

1. 
прочита
й текст

2. Изучи 
предложенны

й материал 
по учебнику , 
нормативно-
справочному 
материалу и 
конспекту

3. 
внимате

льно 
прочита

й 
задания 

теста
4. ответь на 

вопросы 
которые не 
вызывают 
затруднени

й

5. если 
вопросы 
вызвали 

затруднения
, вернитесь 
ко 2 пункту

6. 
зафиксиру

йте 
выбранны

й Вами 
ответ

7. 
оформите 

тест



отметка 5 4 3 2 

 

 

9. Работа с контрольными вопросами 

 Алгоритм:  

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, 

нормативно- справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в 

тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав 

свой ответ. 

4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - Полнота использования учебного материала. Логика 

изложения (наличие схем, количество смысловых связей между понятиями). 

Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта). Грамотность (терминологическая и 

орфографическая). Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Самостоятельность при 

составлении.  

Оценка «4»- Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; 

аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении.  

Оценка «3» - Использование учебного материала не полное. Не 

достаточно логично изложено. Наглядность (наличие рисунков, символов, и 



пр.; аккуратность выполнения, читаемость конспекта). Грамотность 

(терминологическая и орфографическая). Отсутствие связанных 

предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Не разборчивый почерк.  

Оценка «2» - Использование учебного материала не полное. 

Отсутствуют  схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность 

выполнения, читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и 

орфографические. Отсутствие связанных предложений, только опорные 

сигналы – слова, словосочетания, символы. Не самостоятельность при 

составлении. Неразборчивый почерк.  

 

10.  Алгоритм составления таблицы 

Составление таблицы - это вид самостоятельной работы по 

систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в 

рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает умение 

систематизировать материал и развивает умения по структурированию 

информации. Краткость изложения информации характеризует способность к 

ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы 

одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем 

(многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в 

изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную 

форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а 

его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. 

Оформляется письменно. 

Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема 

информации. Ориентировочное время на подготовку – 1 ч. 

Алгоритм: 

‾ изучить информацию по теме; 

‾ выбрать оптимальную форму таблицы; 



‾ информацию представить в сжатом виде и заполнить ею 

основные графы таблицы; 

‾ пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться 

к контролю по заданной теме. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» - соответствие содержания теме; логичность структуры 

таблицы; правильный отбор информации; наличие обобщающего 

(систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера 

изложения информации; соответствие оформления требованиям; работа 

сдана в срок; 

Оценка «4» - нарушена структура таблицы или оформление не 

соответствует требованиям; 

Оценка «3» - нарушена логичность, отсутствует обобщающий 

показатель, оформление не соответствует требованиям; 

Оценка «2» - тема не раскрыта, оформление не соответствует 

требованиям. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



БИБЛИОГРАФИЯ 

Печатные издания: 

1. Матюхина, З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: 

Учеб. Для  проф. Образования: Учеб. пособие для сред. Проф. Образования. 

–М.: ПрофОбрИздат, 2011. – 184с.   

2. ЛаушкинаТ.А.  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве: Учебник для студ. сред. Учеб. Заведений / Т.А. 

Лаушкина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 304с. 

3.  Т.А. Лаунекина  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве  – М.: Политрафсерфис, 2012. – 407с. 

4. Рубина .Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: уч. 

пособие.  / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: ФОРУМ 2012.-240 с. 

Дополнительные источники:  

1. Жарикова, Г.П. и др. Микробиология, санитария и гигиена пищевых 

производств: Практикум. – М.: Гелан, 2001. – 256с.  

2. Копреева, Р.П. и др. Санитарная микробиология сырья и продуктов 

животного происхождения. – М.: Политрафсерфис, 2006. – 407с.  

3. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены : учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Т.А. Лаушкина. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 240с. – ISBN 978-5-4468-8423-0. - Текст 

непостредственный. 

4. Организация внутреннего контроля качества санитарно-

микробиологических исследований воды. МУ 2.1.4.1057-01. – М.: Минздрав 

России, 2001. – 92с. 

Рекомендуемая литература: 

1. Панов, В.П. и др. Микробиология продуктов питания и объектов 

окружающей среды. – М.: Агар, 2004. – 142с.  

2. Перетрухина, А.Т., Перетрухина И.В. Микробиология сырья и 

продуктов водного происхождения. – СПб.: ГИОРД, 2005.  



3. Справочник руководителя предприятия общественного питания. – 

М.: Легкая промышленность и бытовая обслуживание, 2000. 

4. Правила производства и реализации продукции (услуг) 

общественного питания. УТВ. Постановлением Совета Министров 

Правительства Российской Федерации от 13.04.93. № 332. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и 

безопасности пищевых продуктов. 

6. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству воды централизованных систем питьевого снабжения. 

7. СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий. 

8. Сборник рецептур блюд диетического питания. 

 Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, 

пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. 

9. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

10. СанПиН 4.2-123-4116-86 Условия и сроки особо скоропортящихся 

продуктов. 

11. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

12. ГОСТ 28-1-95 Общественное питание. Требования к 

производственному персоналу. 

13. ГОСТ Р 50935-95 Общественное питание. Требование к 

обслуживающему персоналу. 

 



Министерство образования и науки Челябинской области 

государственное бюджетное профессиональное  

образовательное учреждение 

 «Южноуральский энергетический техникум»  

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 

ПО ВЫПОЛНЕНИЮ  

 ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ 

УЧЕБНЫЙ ПРЕДМЕТ ОУП. 02 ЛИТЕРАТУРА 

 
 
 
 
 
 

Составитель: Забродина И.А. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2020 

 

 



 

РЕЦЕНЗЕНТ: 

 

1. Ю. А. Малий _____________преподаватель ГБПОУ  «Южноуральский 

энергетический техникум» 

 

Рассмотрено предметной (цикловой) комиссией гуманитарных 

дисциплин, протокол №      от ____________ г.  

 

Председатель предметной  (цикловой)  комиссии ____________И. Ю. Костенко 

 
Рассмотрена методическим советом и рекомендована к утверждению,   

протокол №            от ____________г.  

 

Методист политехнического отделения   ___________И.В. Хоменко  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 
 Методические рекомендации предназначены в качестве методического 

пособия при проведении практических работ по предмету «Литература» для 

специальности СПО 19. 02.10 Технология продукции общественного питания. 

         Методические рекомендации могут быть использованы для самостоятельной 

работы обучающихся. 

        Данные методические рекомендации учитывают общую нацеленность 

образовательного процесса на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, что возможно на основе компетентностного 

подхода, и обеспечивают формирование и развитие коммуникативной, языковой 

и лингвистической (языковедческой) и культуроведческой компетенций.   

      Предложенные методические рекомендации по выполнению практических 

работ включают задания,  направленные на формирование умений: 

– демонстрировать знание произведений русской, родной и мировой 

литературы (в том числе литературы Южного Урала), приводя примеры двух 

или более текстов, затрагивающих общие темы или проблемы; 

– в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой 

читательский опыт, а именно: 

– демонстрировать знание произведений русской, родной и мировой 

литературы, приводя примеры двух или более текстов, затрагивающих общие 

темы или проблемы; 

– в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой 

читательский опыт, а именно: 

  обосновывать выбор художественного произведения для анализа, 

приводя в качестве аргумента как тему (темы) произведения, так и его 

проблематику (содержащиеся в нем смыслы и подтексты); 

 использовать для раскрытия тезисов своего высказывания указание на 

фрагменты произведения, носящие проблемный характер и требующие 

анализа; 



 давать объективное изложение текста: характеризуя произведение, 

выделять две (или более) основные темы или идеи произведения, показывать 

их развитие в ходе сюжета, их взаимодействие и взаимовлияние, в итоге 

раскрывая сложность художественного мира произведения; 

 анализировать жанрово-родовой выбор автора, раскрывать особенности 

развития и связей элементов художественного мира произведения: места и 

времени действия, способы изображения действия и его развития, способы 

введения персонажей и средства раскрытия и/или развития их характеров; 

 определять контекстуальное значение слов и фраз, используемых в 

художественном произведении (включая переносные и коннотативные 

значения), оценивать их художественную выразительность с точки зрения 

новизны, эмоциональной и смысловой наполненности, эстетической 

значимости; 

 анализировать авторский выбор определенных композиционных решений 

в произведении, раскрывая, как взаиморасположение и взаимосвязь 

определенных частей текста способствует формированию его общей структуры 

и обусловливает эстетическое воздействие на читателя (например, выбор 

определенного зачина и концовки произведения, выбор между счастливой или 

трагической развязкой, открытым или закрытым финалом); 

 анализировать случаи, когда для осмысления точки зрения автора и/или 

героев требуется отличать то, что прямо заявлено в тексте, от того, что в нем 

подразумевается (например, ирония, сатира, сарказм, аллегория, гипербола и 

т.п.); 

 осуществлять следующую продуктивную деятельность: 

 давать развернутые ответы на вопросы об изучаемом на уроке 

произведении или создавать небольшие рецензии на самостоятельно 

прочитанные произведения, демонстрируя целостное восприятие 

художественного мира произведения, понимание принадлежности 

произведения к литературному направлению (течению) и культурно-

исторической эпохе (периоду); 



выполнять проектные работы в сфере литературы и искусства, предлагать свои 

собственные обоснованные интерпретации литературных произведений.  

 Данные методические рекомендации отражают цели практической 

работы, ее дидактическое оснащение, задания, содержание отчета, контрольные 

вопросы и список литературы. 

 Задания, представленные в методических рекомендациях,  могут быть 

использованы целиком или выборочно.  

Практическая работа выполняется студентом по заданию преподавателя на 

учебном занятии в тетрадях для практических работ. 

Критерии оценки: оценка «отлично» выставляется студенту, если он 

правильно выполнил 95%- 100%. 

оценка «хорошо» выставляется студенту, если он правильно выполнил 70%-

94%. 

оценка «удовлетворительно» выставляется студенту , если он правильно 

выполнил 51%-69% 

оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту , если он правильно 

выполнил менее 50%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Перечень практических работ  
 

№ 

 

Тема практической работы 

Коли- 

чество 

часов 

1 Анализ  и истолкование лирического произведения 
 

2 

2  Составление сравнительной характеристики героев в пьесе А. Н. 

Островского «Гроза». 

2 

3 Анализ образов героев: Базаров и Павел Петрович Кирсанов 

(сравнительная характеристика). 

2 

4 Сюжетно-композиционный анализ поэмы Н.А.Некрасова «Кому 

на Руси жить хорошо».  
2 

5 Комплексный и эпизодический анализ романа Ф.М.Достоевского 

«Преступление и наказание» 

2 

6 Составление сравнительной характеристики героев романа 

Л.Н.Толстого «Война и мир».
 

2 

7 Сравнительный анализ героев в пьесе А.П.Чехова «Вишневый 

сад»
 

2 

8 Анализ рассказа А.Толстого «Русский характер» 2 

9 Обучающее сочинение-рассуждение на тему «Моё отношение к 

литературе на военную тему». 

2 

10 Анализ образа героя рассказа В.М.Шукшина «Чудик» 2 

 Всего: 20 

часов 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 1 
 

Тема. Анализ и истолкование лирического произведения. 

 
Цель работы: Освоение вариантов анализа лирического текста, выявление особенностей 

мироощущений Пушкина в лирическом тексте. 
 

 Задачи: 

 1.Повторить основные темы и мотивы лирики А.С.Пушкина. 

 2.Выполнить анализ стихотворений А.С. Пушкина и определить с основные темы и мотивы 

лирики поэта (стихотворения для анализа: «Пророк», «Я помню чудное мгновенье», «На холмах 

Грузии. 

 

Оборудование: 
1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы 
2.План анализа стихотворного текста;  
3.Тексты стихотворений А.С.Пушкина «Пророк»,  «Я помню чудное мгновенье», «На Холмах 

Грузии». 
4.Тетрадь для выполнен6ия практических работ, ручка, карандаш простой. 
 

Теоретическое обоснование.  
 

Основные темы лирики Пшкина 

  1. Гражданская тема: «Лицинию», ода «Вольность», (1818), «К Чаадаеву» («Любви, надежды,     

тихой славы…», 1818), «Деревня» (1819), «Узник», «Зимний вечер», «Арион», «Во глубине 

сибирских руд…», «Анчар», «Я памятник себе воздвиг нерукотворный…»  

2. Патриотическая тема: «Клеветникам России» (1831), «Бородинская годовщина» (1831).  

3. Тема любви: «Я помню чудное мгновенье…» (1825), «Я вас любил…», «На холмах Грузии…» 

(1829), «Сожженное письмо», «Признание», «Не пой, красавица, при мне…», «Что в имени тебе 

моем?», «Для берегов отчизны дальней», «Черная шаль», «Желание славы»(1825), «Элегия» 

(«Безумных лет угасшее веселье…», 1830)  

4. Тема дружбы: «Пирующие студенты», «19 октября» (1825), «Друзьям», «Дельвигу», «Пущину», 

«Во глубине сибирских руд…», «Арион».  

5. Тема поэта и поэзии: «Поэт», «Пророк» (1826), «Поэт и толпа» (1828), «Поэту» (1830), «Я 

памятник себе воздвиг нерукотворный…»(1836), «Разговор книгопродавца с поэтом», «Чернь»,  

6. Тема родины и природы: «Деревня», « К морю», «Зимний вечер» (1825), «Зимняя дорога», 

«Зимнее утро» (1829), «Бесы», «Туча», «Осень» (1833), «Обвал» (1829), «Вновь я посетил…» 

(1835)  

7. Философская лирика: «Телега жизни», «Дар напрасный, дар случайный…», «Брожу ли я вдоль 

улиц шумных…», «Бесы», «Пора, мой друг, пора…», «Я памятник себе воздвиг 

нерукотворный…» (1836) 

Стихотворение А.С.Пушкина «Пророк» (1826г.) завершает период ссылки поэта: именно его он 

везёт с собой в Москву в сентябре 1826 года. Как раз в это время были наказаны участники 

декабрьского восстания, многие из которых были друзьями Пушкина. Он знал уже о казни пяти 

декабристов, о  ссылке «друзей, товарищей, братьев» в Сибирь, но его участь оставалась пока 

неясной. Пушкину предстояла встреча с новым царём Николаем первым. Это стихотворение было 

как бы ответом на такой неожиданный поворот событий. В нём опальный поэт, несмотря на 

грозящую ему опасность, осмелился возвести миссию поэта на уровне пророческого служения. 

Жанр стихотворения – духовная ода.  Стихотворение  первоначально представляло собой часть 

цикла из 4-х стихотворений  под названием «Пророк» противоправительственного содержания, 

посвященного событиям 14 декабря. Остальные  три стихотворения были уничтожены и до нас не 

дошли.  Первая публикация стихотворения состоялась в «Московском вестнике» (№3) за 



1828г.Стихотворение М.Ю.Лермонтова «Пророк» (1841г.) считается одним из последних в его 

творчестве, оно было напечатано уже после смерти поэта, в 1844г. 

Стихотворение «Я помню чудное мгновенье» (1825г.) посвящено  Анне Петровне Керн. Впервые 

Пушкин увидел её в 1819г. и был очарован её красотой и обаянием. После  этой встречи прошло 6 

лет, и Пушкин вновь увидел Керн летом 1828г. в  имении Тригорском., во время Михайловской 

ссылки. Неожиданная встреча всколыхнула в поэте угасшее и забытое чувство.  Стихотворение 

написано в жанре послания, об этом говорит его название – «К». Оно посвящено возлюбленной,  

встреча с которой всколыхнула в лирическом герое всё самое светлое, настоящее, возродило его к 

жизни.  

Стихотворение «На холмах Грузии» (1829г.) написано во время путешествия Пушкина по 

Кавказу. Он был тогда безнадежно влюблён в Н.Н.Гончарову, даже не надеясь на брак с ней. 

Стихотворение наполнено грустью и одновременно  надеждой на светлое будущее, потому что 

было написано после неудачного сватовства. 

 
  План работы над стихотворным произведением. 

1. Название стихотворения и его автор. 

2. Ведущая тема (о чём стихотворение?). 

3. Основная мысль (что хотел сказать поэт в стихотворении?). 

4. Какую картину рисует в своём стихотворении поэт? Опишите. 

(Обратите внимание на детали картины, их цветовую гамму.) 

5. Настроение, чувства, передаваемые автором. 

Как меняются чувства от начала к финалу стихотворения? 

6. Главные образы стихотворения. 

7. Лексические средства выразительности речи: сравнения, эпитеты, метафоры, 

олицетворения, звукопись. 

8. Синтаксические средства выразительности речи: антитеза, обращение, вводные слова и 

предложения, восклицание, однородные члены предложения, повторы, параллелизм. 

9. Собственное отношение к прочитанному. 

  

         Указания по выполнению практической работы  
         Задание № 1. Выразительное чтение я и анализ стихотворения «Пророк».  

Письменно ответьте на вопросы: 

 

1. Тема и идея стихотворения  

2. Составьте словарь ключевых слов текста. 

3. Композиция лирического произведения.  

4. Средства художественной выразительности.   
  

Задание №2. Выразительное чтение и анализ стихотворения А.С.Пушкина  «К» (Я помню 

чудное мгновенье…) 

Письменно ответьте на вопросы: 

1.Кому посвящено стихотворение? 

2.Какая тема раскрывается в этом стихотворении? 

3.Найдите  в тексте стихотворения примеры средств художественной выразительности: 

сравнения, эпитеты, метафору. 

 

Задание №3. Чтение и анализ стихотворения А.С.Пушкина «На холмах Грузии» 

Прочитайте стихотворение (преподаватель или заранее подготовленный ученик).Письменно 

ответьте на вопросы: 

1.Опишите внутреннее душевное состояние героя. 

2.Какова роль  пейзажа в стихотворении? 

 

         Контрольные вопросы: 
         1. Каковы главные темы и мотивы пушкинской лирики? 



         2.Как вы понимаете смысл высказывания В.Г. Белинского: «Читая Пушкина,  

            великолепным образом воспитать в себе человека». 

 

 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 2  

Тема. Составление сравнительной характеристики героев в пьесе А. Н. Островского «Гроза» 

Цель работы: повторение и систематизация изученного материала по указанной теме 

занятия, проведение сравнительной характеристики героев. 

         Задачи: 

 

1.Сопоставить характеристики образа Катерины и представителей «темного царства» 

(Дикой, Кабаниха). 

2.Повторить основные литературоведческие термины, связанные с анализом 

драматургического текста. 

 

  Оборудование: 

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Драма А.Н.Островского «Гроза»; 

3.Плани анализа драматического произведения; 

4.Тетрадь для выполнения практических работ;  

5.Ручка, простой карандаш, линейка. 

Теоретическое обоснование. 
1.Накануне реформы 1861 года пьеса «Гроза» стала крупнейшим общественным событием. 

Самое главное в произведении открытие Островского — народный героический характер. 

Две основные мысли положил он в основу пьесы: мощное отрицание застоя и гнета 

неподвижного «темного царства» и появление положительного, светлого начала, настоящей 

героини из народной среды. Все это было ново по сравнению с «натуральной школой».  

2.В каждой талантливой написанной драме есть основной конфликт — то главное 

противоречие, которое ведет действие, проявляется так или иначе во всех событиях, в 

столкновениях взглядов и чувств, страстей и характеров.  

3.Именно в конфликтах между людьми, в столкновении разных взглядов, убеждений, 

нравственных представлений и в конфликтах «внутренних», когда в сознании человека 

борются противоречивые мысли и чувства, полнее всего раскрываются человек и общество, 

в котором он живет. 

4.Конфликт «Грозы» своеобразен. Его можно рассматривать двояко. Сам Островский 

определил свое произведение как драму, но это дань традиции. Действительно, с одной 

стороны, «Гроза» - это социально-бытовая драма, но с другой — трагедия. 

 
 
  

 
   
                                                                                                                          Приложение № 1 

Драматургические жанры 
 

Комедия – вид драмы, в котором характеры, ситуации и действия представлены в 

смешных формах или проникнуты комическим. Бывают комедии сатирические 

(«Недоросль», «Ревизор»), высокие («Горе от ума») и лирические («Вишневый сад»). 

Трагедия – произведение, в основу которого положен непримиримый жизненный 

конфликт, ведущий к страданиям и гибели героев. Пьеса Вильяма Шекспира «Гамлет». 

Драма – пьеса с острым конфликтом, который, в отличие от трагического, не столь 

возвышен, более приземлен, обычен и так или иначе разрешим. Драма строится на 



современном, а не античном материале и утверждает нового героя, восставшего против 

обстоятельств. 

 
План анализа драматического произведения 

 
1. Время создания и публикации пьесы. 

2. Место, занимаемое в творчестве драматурга. 

3. Тема пьесы и отражение в ней определенного жизненного материала. 

4. Действующие лица и их группировка. 

5. Конфликт драматического произведения, его своеобразие, степень новизны и остроты, его 

углубление. 

6. Развитие драматического действия и его фазы. Экспозиция, завязка, перипетии, кульминация, 

развязка. 

7. Композиция пьесы. Роль и значение каждого акта. 

8. Драматические характеры и их связь с действием. 

9. Речевая характеристика персонажей. Связь характера и слова. Роль диалогов и монологов в 

пьесе. 

10. Выявление авторской позиции. Роль ремарок в драме. 

11. Жанровое и видимое своеобразие пьесы. Соответствие жанра авторским пристрастиям и 

предпочтениям. 

 

Указания по выполнению практической работы 
 

Задание № 1. Выписать характеристики драматургических жанров (см. приложение 1). 

 
Задание № 2. Заполнить сравнительную таблицу-характеристику героев пьесы «Гроза», 

выписывая цитаты из текста: 

Катерина Кабаниха Дикой 
   

 

Контрольные вопросы:  
1. Какое значение имела пьеса «Гроза» в творчестве А.Н. Островского? 

2. Что включает в себя понятие «конфликт»? 

 

 ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 3 

Тема: Анализ образов героев: Базаров и Павел Петрович Кирсанов (сравнительная 

характеристика). 

Цель работы. Обобщение и систематизация учебного материала по роману И. С. Тургенева 

"Отцы и дети", составление  сравнительной  характеристики Базарова и Павла Петровича 

Кирсанова.  

 
         Задачи:  

1. Повторить историю написания романа, смысл названия романа, нравственную и 

философскую проблематику романа; 

2. Сопоставить характеристики образов Базарова и П.П. Кирсанова. 

3. Повторить основные литературоведческие термины, связанные с анализом 

литературного героя. 

Оборудование:  

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Роман И.С.Тургенева «Отцы и дети».  

3.Плани анализа драматического произведения. 



4.Тетрадь для выполнения практических работ. 

5.Ручка, простой карандаш, линейка. 

Теоретическое обоснование.  

Роман - эпический жанр, изображающий жизнь человека в широких связях с обществом. 

Большое развитие в русской литературе Р. получил с середины XIX в. Р. имеет ряд 

жанровых разновидностей: социально-психологический Р. , сатирический, исторический. 

Замысел романа возникает у И. С. Тургенева в I860 году в небольшом приморском городке 

          , в Англии. «…Дело было в августе месяце 1860 года, когда мне пришла в голову 

          первая мысль «Отцов и детей»…» Это было трудное для писателя время. Только что 

          произошел его разрыв с журналом «Современник».  

          Роман «Отцы и дети» стал попыткой осмыслить характер и направление деятельности  

         «новых людей», тип которых только еще начал зарождаться в русском обществе. «…В  

          основании главной фигуры, Базарова, легла одна поразившая меня личность молодого  

         провинциального врача. (Он умер незадолго до 1860 года.) В этом замечательном человеке  

         воплотилось – на мои глаза – то едва народившееся, еще бродившее начало, которое потом  

         получило название нигилизма. Впечатление, произведенное на меня этой личностью, было  

         очень сильно и в то же время не совсем ясно; я на первых порах, сам не мог хорошенько 

          отдать себе в нем отчета – и напряженно прислушивался и приглядывался ко всему, что  

          меня окружало, как бы желая проверить правдивость собственных ощущений.  

Работа над романом была продолжена в Париже. В сентябре 1860 года Тургенев пишет П. \  

          В. Анненкову: «Намерен работать изо всех сил. План моей новой повести готов до  

          малейших подробностей – и я жажду за нее приняться. Что-то выйдет – не знаю, но Боткин,  

          который находится здесь… весьма одобряет мысль, которая положена в основание.  

          Хотелось бы кончить эту штуку к весне, к апрелю месяцу, и самому привезти ее в Россию». 

          В течение зимы написаны первые главы, но работа идет медленнее, чем предполагалось. В  

          письмах этого времени постоянно звучат просьбы сообщать о новостях общественной жизни  

          России, бурлящей накануне величайшего события в ее истории – отмены крепостного права.  

         Чтобы получить возможность непосредственно познакомиться с проблемами современной  

          русской действительности, И. С. Тургенев приезжает в Россию. Начатый до реформы 1861  

          года роман писатель заканчивает уже после нее в своем любимом Спасском. В письме тому  

          же П. В. Анненкову он извещает об окончании романа: «Мой труд окончен наконец. 

           20 июля написал я блаженное последнее слово». 

 И. С. Тургенев посвятил свой роман В.Г.Белинскому. 

 

           Указания по выполнению практической работы 
 

Базаров и Павел Петрович Кирсанов 

Задание №1 Провести исследование по алгоритму:  

 

1.Происхождение. 

2. Внешность Базарова. На что обратил внимание Николай Петрович?  

3. Как Базаров представился?  

4. Как ведет себя Базаров? Николай Петрович 

 5. Павел Петрович Кирсанов. Его внешность, манеры. Тургенев сочувствует герою 

или иронизирует над ним? 

 6. Какую оценку братьям Кирсановым дал Базаров? 

 7. Каково отношение Павла Петровича Кирсанова к Базарову? 

 8. Как относятся к Базарову простые люди?  

9. Чем занимаются Аркадий и Базаров в Марьино?   

10. Базаров – «нигилист». Как объясняет Аркадий значение этого слова?  

    

  Задание №2 Сцена спора в 10 главе. Выявить позиции героев по вопросам: 



1. О чем спорят Базаров и Павел Петрович? 

2.Как ведут себя в споре противники?  

3.Кто остался победителем в споре? 

 

          Задание №3. Используя цитаты из текста, заполнить сравнительную таблицу-

характеристику героев романа «Отцы и дети»: 

 

Критерии характеристики 
образов 

Е.В. Базаров П.П. Кирсанов 

1. Портретная 

характеристика, 

детали внешности. 

2. Речевая 

характеристика. 

3. Происхождение, 

воспитание. 

4. Образование. 

5. Общественно-

политические 

взгляды. 

6. Отношение к науке и 

искусству. 

7. Отношение к 

крестьянству и 

аристократии. 

  

 

Контрольные вопросы: 

1.Когда был написан роман «Отцы и дети»? 

2.В чём проявлялся демократизм Базарова: 

 2. Какому критику принадлежит следующее высказывание о Базарове? 

" Умереть так, как умер Базаров, - все равно, что сделать великий подвиг." 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 4. 

Тема. Сюжетно-композиционный анализ поэмы Н.А.Некрасова «Кому на Руси жить 

хорошо».  

 Цель работы. Повторение изученного материала. Раскрытие  богатства, сложности, 

противоречивости мира крестьянства, зреющего в народе стихийного протеста. 

Задачи:  

1. Повторить историю создания поэмы, её нравственную и философскую проблематику. 

2. Провести сюжетно-композиционный анализ произведения. 

Оборудование:  

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Поэма Н.А.Некрасова «Кому на Руси жить хорошо?..»  

3.Тетрадь для выполнения практических работ. 

4.Ручка  

Теоретическое обоснование: 



Поэ́ма (др.греч. ποίημα) — поэтический жанр. Большое эпическое стихотворное 

произведение, принадлежащее определенному автору, большая стихотворная 

повествовательная форма. Может быть героической, романтической, критической, 

сатирической и т. п. 

История создания 
Свою работу над поэмой, писатель начал после реформы 1861 года. 

Развитие тяжелой болезни на некоторое время приостановило труд писателя. Потом он 

продолжил создание произведения, но развитие недуга снова мешало закончить поэму. В 

1876 году, уже будучи в тяжелом состоянии, писатель закончил главу «Пир на весь мир». 

«Кому на Руси жить хорошо?» – неоконченное повествование, о чём очень сожалел автор в 

разговоре с сестрой, незадолго до своей кончины. 

Изначальный замысел автора предполагал 7 или 8 частей, но болезнь внесла свои 

коррективы, и поэт успел создать лишь четыре части, предположительно, они следуют одна 

за другой не в том порядке, как задумывал сам писатель. 

Композиция 
Пролог является экспозицией поэмы, где встречаются герои, семь мужиков из разных 

деревень. Следом происходит завязка развития действия: после возникшего спора, герои 

дают клятву не возвращаться в родные края, пока не найдут виновника спора, того, «кому на 

Руси жить хорошо». 

Основная, большая часть поэмы, состоит из множества фрагментов и эпизодов. Шагая в 

поисках счастливого человека по бескрайней родной земле, герои становятся участниками 

многих событий, встречают на своем пути различных людей. Для некоторых из этих людей, 

счастье заключается в самых простых и обыденных вещах – выросла крупная репа, и уже 

счастье. Но, постепенно, по мере продвижения странников, все больше растет и 

самосознание крестьян, они начинают видеть счастье уже в более высоких сублимациях. 

Кульминационным моментом является встреча с Гришей Добросклоновым, которого можно 

назвать счастливым человеком. Это уже идейный революционер, лидер, побуждающий 

народ к борьбе за всеобщее счастье. Он твердо убежден, что его предназначение в служение 

истине, готов принести свою жизнь в жертву высоким идеалам, ради своей Отчизны. 

Сам автор «Пир на весь мир» относил ко второй части поэмы, но, когда понял, что уже не 

сможет завершить произведение, перенес ее в финальную часть, как бы оставив свое 

поэтическое завещание, выраженное чисто революционным содержанием. 

Средние части поэмы в новых изданиях располагают по – разному, но от этого поэма не 

теряет своего глубокого содержания, и смысла произведения. 

Благодаря творческому своеобразию великого поэта, каждая из частей поэмы может 

существовать как отдельное произведение, так и складываться в единое целое, глубокого 

содержания сочинение. 

Жанр 
В основании произведения использованы два рода литературы: лирика и народный эпос, и 

его можно с полной уверенностью обозначить, как эпическая поэма. 

Эпическая составляющая в том, что в поэме описан целый исторический период России 

после 1860 года, ней описано огромное количество героев, так же включает в свое 

повествование элементы фольклора. 

Поэма написана стихами, где присутствуют типичные символы поэзии, лирические 

отступления, своеобразные художественные средства. Главным направлением поэмы 

является реализм, с вкраплениями фантастических и сказочных элементов. Композиционная 

форма выдержана в виде путешествия, что позволяет вмещать в себя многообразие 

жизненных картин. 

Финал поэмы «Кому на Руси жить хорошо» отображает собственную точку зрения писателя 

на жизнь России в после крепостнический период. 

         Указания по выполнению практической работы 
  

Задание № 1 Произвести сюжетно-композиционный анализ поэмы Н.А. Некрасова «Кому на 

Руси жить хорошо», ответив на следующие вопросы: 



1.Охарактеризуйте жанр и композицию поэмы «Кому на Руси жить хорошо». 

2.В чем состоит художественное своеобразие поэмы Н.А. Некрасова «Кому на Руси жить 

хорошо»? 

3.Каковы основные общественные и нравственные проблемы поэмы «Кому на Руси жить 

хорошо»? 

4. В чем выражается связь поэмы Н.А. Некрасова «Кому на Руси жить хорошо» с народным 

творчеством? 

5.Как в судьбе героини поэмы Н.А. Некрасова «Кому на Руси жить хорошо» Матрены 

Тимофеевны отразилась жизнь русской женщины-крестьянки? 

6.Охарактеризуйте образ народного заступника - Гриши Добросклонова в поэме Некрасова 

«Кому на Руси жить хорошо». 

 

Контрольные вопросы: 
1.Чем поэма близка к устно-народному творчеству? 

2.Кто в поэме является настоящим счастливцем и почему? 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 5 

Тема. Комплексный и эпизодический анализ романа Ф.М.Достоевского «Преступление и 

наказание» 

Цель работы. Проведение анализа художественного произведения. 

 Задачи:  

1.Выделить основные мотивы и причины преступления Раскольникова; 

2. Проанализировать поступки главного героя Родиона Раскольникова. 

3. Написать творческую работу 

Оборудование:  

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.РоманФ.М.Достоевского «Преступление и наказание».  

3.Тетрадь для выполнения практических работ. 

4.Ручка  

Теоретическое обоснование:  

Роман - эпический жанр, изображающий жизнь человека в широких связях с обществом. 

Большое развитие в русской литературе Р. получил с середины XIX в. Р. имеет ряд 

жанровых разновидностей: социально-психологический Р. , сатирический, исторический. 

         Указания по выполнению практической работы 
Задание № 1.Произвести комплексный и эпизодический анализ романа Ф.М.Достоевского 

«Преступление и наказание», ответив на следующие вопросы: 

1.Как родилась у Раскольникова мысль об убийстве старухи? 

2.Какой мотив преступления из тех, которые Раскольников назвал Соне, является ведущим? 

3.Как начинается «наказание» героя? Как и почему изменилась его жизнь после убийства? 

4.В чем раскаивается Раскольников: в том, что старуху убил, или в том, что не смог стать 

достаточно сильным, чтобы презреть муки совести? Почему он делает «явку с повинной»? 

          Задание №2.          
          Написать творческую работу. «Теория Родиона Раскольникова и ее крушение»  
 

                      



                            План сочинения 
1. Родион Раскольников – главный герой романа «Преступление и наказание». 

2. Теория Раскольникова: 

а) истоки теории, разделение людей на две категории; 

б) убийство как доказательство теории; 

в) причины крушения теории Раскольникова; 

г) разоблачение и наказание Раскольникова. 

3. Нравственное возрождение Раскольникова. 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 6 

Тема:  Составление сравнительной характеристики героев романа Л.Н.Толстого  «Вона и 

мир»  

  
Цель работы. Повторение  изученного материала по роману Л. Н. Толстого " Война и мир", 

составление сравнительной  характеристики героев романа.  

Задачи: 

1. Повторить историю написания романа, как отражена в романе политическая ситуация 

на мировой арене; смысл названия романа, нравственную и философскую 

проблематику романа. 

2. Провести анализ образов. 

Оборудование:  

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Роман Л.Н.Толстого «Война и мир».  

3.Тетрадь для выполнения практических работ. 

4.Ручка. 

Теоретическое обоснование.  

Роман - эпический жанр, изображающий жизнь человека в широких связях с обществом. 

Большое развитие в русской литературе Р. получил с середины XIX в. Р. имеет ряд 

жанровых разновидностей: социально-психологический Р. , сатирический, исторический. 

Роман-эпопея – разновидность романа, с особой полнотой охватывающая исторический 

процесс в многослойном сюжете, включающем многие человеческие судьбы и 

драматические события народной жизни. 

         Указания по выполнению практической работы 
Задание №1  Провести сравнительную характеристику героев романа Л.Н.Толстого «Война 

и мир» по следующему плану: 

 

1. Как можно объяснить название романа? 

2. Как вы думаете, почему из пятнадцати вариантов начала романа Толстой остановился на 

вечере в салоне А. П. Шерер?  

3. Какие нормы жизни Толстой утверждает, а какие отрицает? 

4. Что сближает Андрея Болконского и Пьера Безухова и в чем их различие? 

5. В чем сходство и различие семейного уклада Ростовых и Болконских? 

6. Как Толстой раскрывает характеры героев- участников военных событий 1805-1807 годов 

(на примере князя Андрея и Николая Ростова)? 

7. Что мы узнаем об отношении народа к этой войне? Чем объясняется такое отношение? 

8. Как вы думаете, почему именно в первом томе романа так ярко проявляется его 

антивоенная направленность? 



9.Кутузов и Наполеон? 

10. Чем объясняет Толстой поражение союзников в Аустерлицком сражении? 

Контрольные вопросы. 
1. Кто из героинь романа " Война и мир" впервые предстает перед нами такой: 

" Черноглазая, с большим ртом, некрасивая, но живая девочка, с своими детскими 

открытыми плечиками, которые сжимались, двигались в своем корсаже от быстрого бега, с 

своими сбившимися назад черными кудрями, тоненькими оголенными руками и маленькими 

ножками в кружевных панталончиках и открытых башмачках"? 

2. Сколько лет Наташе Ростовой в тот момент, когда автор знакомит читателей с героями 

произведения( 1 том)? 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 7 

Тема: Сравнительный анализ героев в пьесе А.П.Чехова «Вишнёвый сад». 

 Цель работы: Обобщение и систематизация  изученного  материала по теме, проведение 

сравнительного  анализа героев. 

Задачи:  

1.Повторить учебный материал по теме. 

2.Анализировать художественные образы.  

Оборудование:  

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Пьеса А.П.Чехова «Вишнёвый сад».  

3.Тетрадь для выполнения практических работ. 

4.Ручка, простой карандаш, линейка. 

Теоретическое обоснование. 

Пье́са — видовое название произведений драматургии, предназначенных для исполнения со 

сцены. 

Структура пьесы включает в себя текст действующих лиц — диалоги и монологи, — и 

функциональные авторские ремарки: примечания, содержащие обозначение места действия, 

иногда — особенностей интерьера, внешности персонажей, их манеры поведения и т. д. Как 

правило, пьеса предваряется списком действующих лиц, иногда — с указанием их возраста, 

профессии, титулов, родственных связей и т. п. 

Отдельная законченная смысловая часть пьесы называется актом или действием, которое 

может включать в себя более мелкие составляющие — явления, эпизоды, картины. 

Краткие характеристики главных действующих лиц 

Раневская Любовь Андреевна – главная героиня «Вишневого сада» – в прошлом богатая 

аристократка, привыкшая жить по велению своего сердца. Ее супруг довольно рано умер, 

оставив кучу долгов. Пока она предавалась новым чувствам трагически погиб ее маленький 

сын. Считая себя виновной в этой трагедии, она бежит от дома, от любовника заграницу, 

который в прочем последовал за ней и буквально разграбил ее там. Но ее надежды на 

обретение покоя не оправдались. Она любит свой сад и свое имение, но не может его спасти. 

Принять предложение Лопахина для нее не мыслимо, ведь тогда будет нарушен 

многовековой порядок, в котором звание «помещика» передается из поколения в поколение 

неся в себе культурно-историческое наследие, незыблемость и уверенность в 

мироощущения. 

Любовь Андреевне и ее брату Гаеву свойственны все лучшие черты дворянства: 

отзывчивость, щедрость, образованность, чувство прекрасного, умение сочувствовать. 



Однако в современности все их положительные качества не нужны и переворачиваются в 

противоположную сторону. Щедрость становиться неуемным транжирством, отзывчивость и 

умение сочувствовать переходит в слюнтяйство, образованность превращается в 

пустословие. 

По мнению Чехова эти два героя не заслуживают сочувствия и их переживания не столь 

глубоки, как может показаться. 

В пьесе «Вишневый сад» главные герои больше говорят, чем делают, и единственный 

человек – действие это Лопахин Ермолай Алексеевич, центральный персонаж, по мнению 

автора. Чехов был уверен, что если его образ не удастся, то вся пьеса провалиться. Лопахин 

обозначен купцом, но ему бы больше подошло современное слово «бизнесмен». Сын и внук 

крепостных крестьян стал миллионером благодаря своему чутью, целеустремленности и 

уму, ведь будь он глуп и не образован, разве смог бы он достичь таких успехов в своем деле? 

И не случайно Петя Трофимов говорит о его тонкой душе. Ведь только Ермолай Алексеевич 

осознает ценность старого сада и его истинную красоту. Но его коммерческая жилка 

перебарывает, и он вынужден уничтожить сад. 

Трофимов Петя – вечный студент и «облезлый барин». По всей видимости, он также 

принадлежит к дворянскому роду, но стал, по сути, бездомным бродягой, мечтающем о 

всеобщем благе и счастье. Он много говорит, но ничего не делает для скорейшего 

наступления светлого будущего. Ему так же несвойственны глубокие чувства к 

окружающим его людям и привязанность к месту. Он живет только мечтами. Однако, он 

сумел увлечь Аню своими идеями. 

Аня, дочь Раневской. Мать оставила ее на попечении своего брата в 12 лет. То есть в 

подростковом возрасте, столь важным для формирования личности, Аня оказалась 

предоставлена сама себе. Она унаследовала лучшие качества, которые свойственны 

аристократии. Она по- юношески наивна, возможно, поэтому она так легко увлеклась 

Петиными идеями. 

 
         Указания по выполнению практической работы 

Задание № 1. Провести сравнительную характеристику героев пьесы А.П.Чехова 

«Вишневый сад» по следующему плану: 

1.В чем заключается своеобразие основного конфликта пьесы? 

2.В чем истоки жизненной драмы хозяев «Вишневого сада»? Прав ли Петя, полагающий, что 

«власть над живыми людьми переродила» их всех? 

3. Что автор говорит о прошлом Лопахина? Как характеризует его отношение к Раневской и 

Гаеву? 

4.Лопахин - «новый» хозяин вишнёвого сада?  

5. Какие черты Лопахина привлекательны? Почему Петя говорит о нем «хищный зверь» и 

«нежная душа»? Как это понять? Какое качество в нем победит? 

6.Почему Лопахин не делает предложения Варе? О каком будущем говорит он? 

7. Как характеризует Раневскую и Гаева то, что они не принимают лопахинский проект 

спасения вишневого сада? 

8.Какими вам представляются Петя Трофимов и Аня? Как вы думаете, верил ли им и в них 

Чехов? 

9.Последний звук, который раздается в произведении, — стук топора по дереву. Как вы 

думаете, почему именно так Чехов закончил «Вишневый сад» — пьесу, действие которой 

начинается весной (пора обновления, надежд), а кончается осенью? 

Задание № 2. Составить таблицу: « Сравнительная характеристика: Раневская и Гаев» 

Контрольные вопросы. 

1.В чём смысл названия пьесы? 

 2.Почему Гаев и Раневская оказались неспособными спасти имение? 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 8 

Тема. Анализ рассказа А.Толстого «Русский характер» 



Цель работы. Раскрытие  особенностей прозаических произведений о войне. 

Задачи:  
1. Раскрыть нравственные стороны поступков людей в годы войны. 

2.Проводить анализ художественных произведений с учетом их жанрово-родовой 

специфики. 

3.Выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и уметь выражать свое 

отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях. 

Оборудование:  

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Рассказ А.Толстого «Русский характер».  

3.Тетрадь для выполнения практических работ. 

4.Ручка. 

Теоретическое обоснование. 

«Да, вот они, русские характеры! 

Кажется, прост человек, а придет  

суровая беда, в большом или малом,  

и поднимется в нем великая  

сила – человеческая красота». 

А.Н. Толстой 

«Русский характер» — последнее значительное произведение А.Н.Толстого  —  входит в 

цикл «Рассказы Ивана Сударева». Оно  написано 7 мая 1944 года. Цикл состоит из семи 

коротких историй, объединённых одной темой (изображение Великой Отечественной 

войны), одной идеей (описание героизма советских людей), одним рассказчиком. В каждом 

рассказе свои главные герои. 

В каждом рассказе есть рассуждение о русском характере, который проявляется особенно 

ярко в критические моменты истории. 

«Русский характер» завершает цикл «Рассказы Ивана Сударева» и подводит своеобразный 

итог рассуждениям о русском человеке. Тема «Русского характера» обозначена автором в 

самом начале: «мне именно и хочется поговорить с вами о русском 

характере». Идея творения проясняется благодаря кольцевой композиции: и в начале, и в 

конце произведения помещаются рассуждения о красоте человеческого характера, которую 

автор видит в поступках каждого героя: Егора Дрёмова, его родителей, невесты, водителя 

танка Чувилёва, рассказчика Ивана Сударева. 

         Указания по выполнению практической работы 
Задание №1 Прочитайте рассказ «Русский характер» и ответьте на вопросы. 

1.Какие эпизоды в рассказе понравились и почему? 

2.Как вы понимаете проявление героизма людьми в годы войны?  

3.Кто главный герой? Что говорится о нем в рассказе. Как писатель рисует портрет Егора 

Дремова до и после ранения? Как воевал Егор Дремов? Как характеризует Егора его улыбка? 

4.Какое впечатление производит обезображенное лицо Егора на окружающих? 

5.Какие качества Егора раскрываются в его отношении к своему несчастью? 

6. испытывает Егор, подходя к дому? Какую роль играет пейзаж в описании душевных 

переживаний героя? 

7. встречи с матерью. Что примечательного заметили вы в поведении матери еще во время 

пребывания Егора дома? 

8. появилось решение уйти? Почему? 

9.Какой вывод мы можем сделать?   



Контрольные вопросы. 

1.В чем же видит А.Н.Толстой сущность русского характера?  

2.Докажите текстом рассказа свои мысли. 
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Тема. Обучающее сочинение-рассуждение на тему «Моё отношение к литературе на 

военную тему» 

Цель работы. Расширение представления обучающихся об особенностях рассуждения; 

выстроение  алгоритма работы над сочинением. 

 

Задачи.  
1.Собирать и систематизировать необходимый материал,  

2.Самостоятельно создавать собственное высказывание. 

Оборудование: 

На доске записана цитата:  « …герой – это человек, который в решительный момент делает 

то, что нужно делать в интересах человеческого общества » ( Юлиус Фучик ) 

1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Тетрадь для выполнения практических работ. 

3. Толковый словарь Ожегова. 

4.Ручка. 

Теоретическое обоснование. 

Подвиг – это героический поступок. Но не каждый героический поступок можно назвать 

подвигом, а только тот, который совершён ради других людей, ради Родины. 

Мы знаем, что во время Великой Отечественной войны солдаты и офицеры на фронте, 

партизаны, советские люди в тылу врага героически сражались во имя Родины и свободы. 

Тема подвига нашла отражение в мемуарах, фильмах и, конечно, в художественной 

литературе. Читая книги о войне, о подвигах, совершённых во имя людей, во имя Родины мы 

учимся у их героев стойкости, преданности Родине, умению защищать её до последней 

капли крови. 

 

Композиция сочинения – рассуждения. 

1.Вступление ( Тезис) 

2.Аргумент №1( из прочитанного текста) 

   Аргумент №2 ( из жизненного опыта) 

3. Заключение. 

Не забываем про красную строку! 

Что такое тезис? ( Утверждение, требующее доказательства, аргументации) 

5 шагов к успешной творческой работе. 
Шаг 1. О чем будем писать во вступлении? 

А) Даём толкование слову. 

Б) Можно начать с вопроса и ответа на данный вопрос. 

В) Можно начать с высказывания и его комментария. 

Г) Можно начать с небольшого рассуждения об актуальности этого этического понятия. 

 

Шаг 2. Как связать вступление и аргументы? ( переходный мостик) 

Речевые клише: 

Чтобы подтвердить сказанное, проанализируем предложенный текст. 

Попробуем разобраться в смысле этого этического понятия. 

Проиллюстрировать это этическое понятие можно на примере текста (ФИО автора) 



 

Шаг 3. Как ввести в сочинение аргументы? 

Аргумент 1 

Именно о (героизме, мужестве…) говорится в прочитанном тексте. 

В предложении № 13 говорится о том, что… 

Автор (Ф.И.О.) рассказывает нам о… 

Называем героя. 

Описываем его поступок. 

Рассматриваем, к чему привел поступок героя? 

Высказываем своё отношение к поступку героя . 

( микро - вывод после первого аргумента) 

 

Шаг 4. 
Аргумент 2  

Что такое жизненный опыт? 

Это обобщение каких-то жизненных фактов: история, произошедшая с тобой или с твоим 

другом… 

Это обращение к прочитанной книге. 

Это обращение к яркому стихотворению. 

(его необходимо процитировать) 

Обращение к историческим фактам, которые ты знаешь по данной теме. 

Не забывай про микро-вывод после второго аргумента! 

 

Шаг 5. Как завершить сочинение? 

Речевые клише: 

Думаю,.. 

Таким образом,.. 

 Всё сказанное убеждает нас в то,.. 

Подводя итог сказанному,.. 

  

         Указания по выполнению практической работы 
1)Напишите сочинение – рассуждение на тему « Моё отношение к литературе на военную 

тему» 

 

Контрольные вопросы. 
 1.Что такое  «подвиг»? 

 2.Что такое тезис? 
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Тема. Анализ образа героя  рассказа В.М.Шукшина «Чудик» 

 

Цель работы. Развитие  навыков  идейно-художественного анализа литературного 

произведения. 

 

Задачи: 
1.Повторить изученный материал  по теме. 

2.Развивать умение анализировать прочитанное. 
 3.Провести анализ образа героя. 

 

Оборудование: 
1.Настоящие методические рекомендации по выполнению практической работы                    - 
2.Толковый словарь Ожегова. 

3.Рассказ В.Шукшина «Чудик».  



3.Тетрадь для выполнения практических работ. 

4.Ручка. 

Теоретическое обоснование. 
 Деревенская проза – направление в  русской литературе (1960-1980гг.). осмысляющее 

драматическую судьбу русской деревни в 20 веке, отмеченное обострённым вниманием к 

вопросам нравственности. Взаимопониманию человека и природы. Яркими представителями 

этого направления считаются: Ф.А.Абрамов, В.И.Белов, В.Г.Распутин, В.Астафьев, 

Б.Можаев, Е.Носов. 

 Рассказы В.М.Шукшина отличаются от того, что писали в рамках «деревенской 

прозы» другие писатели. Шукшин не восторгался природой, не любовался народом и 

деревенской жизнью. Его короткие рассказы – это эпизоды, выхваченные из жизни, короткие 

сценки, где драматическое   существует с комическим. 

 Герои Шукшина – простые деревенские жители, представляющие тип современного 

«маленького человека». Его деревенские мужики не хотят подчиняться ложным городским 

устоям, мгновенно чувствуют фальшь, остаются собой. Героев Шукшина можно разделить 

на «чудиков» и «чужаков». Автор рисует два разных мира. Во всех его рассказах происходит 

столкновение лживой морали приспособленчества городских жителей и прямого, честного 

отношения к миру жителей села. 

 Писателя интересовали, прежде всего, характеры героев. Он хотел показать, что в 

обычной жизни, когда, кажется, не происходит ничего примечательного, есть великий 

смысл, подвиг самой жизни. 

 

 Указания по выполнению практической работы.      

      
1.Чтение и анализ рассказа В.М.Шукшина «Чудик». 

2.Словарная работа. Выяснить лексическое значение слова «чудик». 

3.Ответить на вопросы. 

1). Каким мы видим главного героя рассказа? Чем  Чудик выделяется из своей среды? 

2).Приведите примеры из текста рассказа о его происшествиях и оплошностях. 3.Заполните 

таблицу. 

 

Ситуация Поведение Чудика Отношение окружающих 

   

 

3).Как он сам воспринимает свои поступки? 

4)Каково соотношение внешнего и внутреннего мира героя? 

 

Контрольные вопросы. 
1.Как вы понимаете значение слова «чудик»? 

 2.Почему героев  рассказов В.Шукшина называют «чудиками»? 
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Пояснительная записка 

Настоящие методические указания по выполнению практических 

занятий по дисциплине «Химия» подготовлены в соответствии с 

требованиями Федерального Государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования и программой дисциплины 

«Химия» для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания. 

Объем образовательной нагрузки – 166 часов, в том числе 

теоретическое обучение -109 часов, лабораторные работы – 24 часа, 

практические занятия – 36 часов, самостоятельная работа – 57 часов. 

Методические указания состоят из отдельных заданий, 

взаимосвязанных с дисциплинами профессионального цикла и 

предназначены для проведения практических занятий.  

Цель данного методического пособия – систематизация и углубление 

знаний, полученных при изучении дисциплины «Химия», а также облегчают 

восприятие любого, самого трудного материала.  

В результате выполнения практических занятий обучающиеся 

совершенствуют свои знания, умения и навыки: 

-применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной   деятельности;                                

-использовать свойства органических     веществ, дисперсных и коллоидных 

систем     для оптимизации технологического процесса;   

-описывать уравнениями химических реакций  процессы, лежащие в основе 

производства  продовольственных продуктов;                 

-проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;  

-использовать лабораторную посуду и  оборудование;                                

-выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и 

аппаратуру;             
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-проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, 

отдельные  классы органических соединений;              

-выполнять количественные расчеты состава  вещества по результатам 

измерений;           

-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 

лаборатории;             

-основные понятия и законы химии;      

-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;               

-понятие химической кинетики и катализа;    

-классификацию химических реакций и  закономерности их протекания;                

-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие,  

-смещение   химического равновесия под действием  различных факторов;  

-окислительно-восстановительные реакции,   реакции ионного обмена;                           

-гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых   электролитах;                               

-тепловой эффект химических реакций,   термохимические уравнения;                     

-характеристики различных классов  органических веществ, входящих в 

состав     сырья и готовой пищевой продукции;           

-свойства растворов и коллоидных систем  высокомолекулярных соединений;   

-дисперсные и коллоидные системы пищевых   продуктов;                                   

-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и 

технологических       процессах; 

-основы аналитической химии;  

-основные  методы количественного и физико-химического                 анализа;               

-методы и технику выполнения химических    анализов;                                    

-приемы безопасной работы в химической     лаборатории.                                  

По каждой работе даны краткие методические указания 

последовательности выполнения работы и теоретические рекомендации для 

анализа полученных результатов. 
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Требования к оформлению результатов работы: выполнение работы 

должно соответствовать предъявляемым требованиям:  

1. Оформление отчетов по выполнению практических занятий 

осуществляется на специальных оформленных листах формата А4. 

2. Каждая последующая работа оформляется на новом листе. Далее 

записывают тему и цель работы, перечисляют используемое 

оборудование. После строки «ход работы» коротко поэтапно 

описывается выполнение работы. 

3. Если в ходе работы задается вопрос, то записывается ответ, если 

требуется оформить рисунок, заполнить таблицу, то соответственно 

выполняется рисунок или заполняется таблица. 

4. Рисунки должны иметь размер не меньше, чем 6×6 см. не 

обязательно рисовать все, что видно в микроскоп, достаточно 

зарисовать небольшой фрагмент. 

5. Все рисунки должны иметь обозначения составных частей. В 

противном случае снижается оценка. 

6. Таблицы заполняются четко и аккуратно. Таблица должна 

занимать всю ширину листа. 

7. Схемы должны быть крупными и четкими, выполненными 

простым карандашом (допускается использование цветных 

карандашей), содержать только главные, наиболее характерные 

особенности, детали. 

8. Ответы на вопросы должны быть аргументированы и изложены 

своими словами; ответы типа «да» или «нет» не принимаются. 

9. В конце каждого практического занятия обязательно 

записывается вывод по итогам выполненной работы (вывод 

формулируется исходя из цели работы). 

Критерии оценивания практического занятия: 

Оценка «5» ставится, если: 
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1. Правильной самостоятельно  определяет цель данных работ; выполняет 

работу в полном объёме с соблюдением необходимой ' 

последовательности проведения опытов, измерений. 

2. Самостоятельно, рационально выбирает и готовит для 

выполнения работ необходимое оборудование; проводит данные 

работы в условиях, обеспечивающих получение наиболее точных 

результатов. 

3. Грамотно, логично описывает ход практического занятия, 

правильно формулирует выводы; точно и аккуратно выполняет все 

записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления. 

Оценка «4» ставится, если: 

1. Выполняет практическое занятия полностью в соответствии с 

требованиями при оценивании результатов на "5", но допускает два - 

три недочёта или одну негрубую ошибку и один недочёт. 

2. При оформлении работ допускает неточности в описании хода 

действий; делает неполные выводы при обобщении. 

Оценка «3» ставится, если:  

1. Правильно выполняет работу не менее, чем на 50%, однако объём 

выполненной части таков, что позволяет получить верные результаты и 

сделать выводы по основным, принципиальным важным задачам 

работы. 

2. Подбирает оборудование, материал, начинает работу с помощью 

учителя; или в ходе проведения измерений, вычислений, наблюдений 

допускает ошибки, неточно формулирует выводы, обобщения. 

3. Проводит работу в нерациональных условиях, что приводит к 

получению результатов с большими погрешностями; или в отчёте 

допускает в общей сложности не более двух ошибок (в записях чисел, 

результатов измерений, вычислений, составлении графиков, таблиц, 

схем и т.д.), не имеющих для данной работы принципиального 

значения, но повлиявших на результат выполнения. 
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4. Допускает грубую ошибку в ходе выполнения работы: в 

объяснении, в оформлении, в соблюдении правил техники 

безопасности, которую ученик исправляет по требованию учителя. 

Оценка "2" ставится, если: 

1. Не определяет самостоятельно цель работы, не может без 

помощи учителя подготовить соответствующее оборудование; 

выполняет работу не полностью, и объём выполненной части не 

позволяет сделать правильные выводы. 

2. Допускает две и более грубые ошибки в ходе работ, которые не 

может исправить по требованию педагога; или производит измерения, 

вычисления, наблюдения неверно. 

Дополнительные задания оцениваются отдельно: полнота и точность 

ответа. 

Рекомендации по взаимодействию с преподавателем при выполнении 

работы: преподаватель проводит технику безопасности, во время работы 

следит за соблюдением правил техники безопасности, консультирует по 

мере необходимости.  
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Перечень практических занятий 

Тема практического занятия Количество часов 

1.Решение задач на расчет энтальпий 

химических реакций. 
2 

2.Решение задач на расчет энтропии 

химических реакций.  

2 

3.Решение задач: расчеты  температур 

кипения, замерзания. 

2 

4.Решение задач и упражнений: 

Гомологические ряды углеводородов. 

2 

5.Составление формул, схем строения 

мицелл 

2 

6.Решение задач на произведение 

растворимости. 

2 

7.Решение задач и упражнений: S-элементы. 2 

8.Решение задач и упражнений: P-элементы 2 

9.Решение задач и упражнений: D-элементы 2 

10.Решение задач и упражнений: Металлы 2 

11. Решение задач и упражнений: 

Неметаллы. 

2 

12.Решение задач «Растворимость». 2 

13.Определение кристаллизационной воды 

в кристаллогидратах 

2 

14. Решение задач и упражнений: Весовой и 

объемный анализы. 

2 

15. Решение задач «Нормальность. Титр». 2 

16. Решение задач и упражнений: Метод 

нейтрализации. 

2 

17. Решение задач и упражнений: Физико- 

химические методы. 

2 

18. Решение задач и упражнений: Растворы. 2 

Итого: 36 
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Практическое занятие 1. 

Тема: Решение задач на расчет энтальпии химических реакций. 

Цель работы: закрепить понятие термохимия, научиться составлять 

термохимические уравнения реакций, уметь вычислять количество теплоты, 

научиться вычислять энтальпию химических реакций. 

Ход работы: 

Задание 1. Решить задачи. 

Задача 1. По термохимическому уравнению реакции: C2H4 + H2O → 

C2H5OH+ 46кДж, вычислите объем этилена, если при этом выделилось       

920 кДж энергии. 

Задача 2. Вычислите по термохимическому уравнению: 4P +5O2 →2P2O5 + 

3010 кДж, количество теплоты выделяемое при сгорании 120 грамм фосфора. 

Задача 3. По термохимическому уравнению реакции: CuO +2HCl→ CuCl2+ 

H2O +63,6 кДж, определить сколько теплоты выделится при растворении 200 

грамм оксида меди в соляной кислоте. 

Задача 4.  Рассчитайте энтальпию (ΔH
o
298) химической реакции  

Na2O(т) + H2O(ж)  →  2NaOH(т) 

по значениям стандартных теплот образования веществ (ΔH
o

f,см.таблицу). 

Укажите тип реакции (экзо- или эндотермическая). 

Задача 5. Энтальпии образования газообразных уксусного альдегида, метана 

и оксида углерода(II) соответственно равны –166,0; –74,8 и –110,5 кДж/моль. 

Рассчитайте ΔН процесса: СН3СНО(г) = СН4(г) + СО(г) . 

Задача 6. Рассчитайте энтальпию (ΔH
o
298) химической реакции  

4NH3 (г) + 5O2(г)  →  4NO (г) + 6H2O(ж) 

по значениям стандартных теплот образования веществ (ΔH
o

f, см.таблицу). 

Укажите тип реакции. 

Задача 7. Рассчитайте энтальпию (ΔH
o
298) химической реакции  

H2S(г) + Cl2(г)  →  2HCl (г) + S(т) 

по значениям стандартных теплот образования веществ (ΔH
o

f, см.таблицу). 

Укажите тип реакции. 

Задание 2. Ответить на вопросы. 

1. Дать определение понятий: термохимия, экзотермические реакции, 

эндотермические реакции, энтальпия. 

2. Какие задачи решает термохимия? 

3. Перечислите основные направления химической термодинамики. 

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 2. 

Тема: Решение задач на расчет энтропии химических реакций. 

Цель работы: закрепить понятие термохимия, научиться составлять 

термохимические уравнения реакций, уметь вычислять количество теплоты, 

научиться вычислять энтальпию химических реакций. 

 
Теоретическая часть. 
 
Термодинамическая энтропия , часто именуемая просто энтропией, —

 физическая величина, используемая для описания термодинамической 

системы, одна из основных термодинамических величин. Энтропия 

является функцией состояния и широко используется в термодинамике, в том 

числе технической (анализ работы тепловых машин и холодильных 

установок) и химической(расчёт равновесий химических реакций). 

Энтропия может интерпретироваться как мера  неопределённости 

 (неупорядоченности) некоторой системы, например, какого-либо опыта 

(испытания). Понятие энтропии впервые было введено  Клаузиусом 

 в термодинамике в 1865 году для определения меры необратимого рассеивания 

энергии, меры отклонения реального процесса от идеального. Определённая как 

сумма приведённых теплот, она является функцией состояния и остаётся 

постоянной при замкнутых обратимых процессах, тогда как в необратимых — 

её изменение всегда положительно. 
 
Свободная энергия Гиббса (или просто энергия Гиббса, или потенциал 
Гиббса, или термодинамический потенциал в узком смысле) — это 

математическая величина, равная изменению внутренней энергии системы в 

ходе химической реакции; показывающая, какая часть от полной внутренней 

энергии системы может быть использована для химических превращений или 

получена в их результате в заданных условиях; и позволяющая установить 

принципиальную возможность протекания химической реакции в заданных 

условиях. 

Энергию Гиббса можно понимать как полную 

потенциальную химическую энергию системы (кристалла, жидкости и т. д.) 

Понятие энергии Гиббса широко используется в термодинамике и химии. 

Самопроизвольное протекание изобарно-изотермического процесса 

определяется двумя факторами: энтальпийным, связанным с 

уменьшением энтальпии системы (ΔH
o
), и энтропийным , обусловленным 

увеличением беспорядка в системе вследствие роста её энтропии. Разность этих 

термодинамических факторов является функцией состояния системы, 

называемой изобарно-изотермическим потенциалом или свободной энергией 

Гиббса (ΔG
o
, кДж) 

Как перевести температуру Цельсия в шкалу Кельвина:  

Т=0
0
С= 273

0
К. Стандартные условия: 25

0
С или 298

0
К 
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Практическая часть. Решить задачи. 

Задача 1. Определите, как изменяется энтропия при протекании 

химического процесса  Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т). 

Задача 2. Рассчитайте величину ΔS
o
 для процесса 

Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т),  используя значения 

стандартных энтропий веществ (см. таблицу приложения). 

Задача 3. Рассчитайте изменение энергии Гиббса (ΔG
o
)  для  процесса 

Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т)  по значениям стандартных энергий Гиббса 

образования веществ (см. таблицу приложения). Возможно ли 

самопроизвольное протекание реакции при стандартных условиях и 298К ? 

Задача 4. Определите, возможно ли при 95
o
С самопроизвольное 

протекание процесса  Na2O(т) + H2O(ж) → 2NaOH(т).  Ответ обоснуйте, 

рассчитав величину изменения энергии Гиббса при данной температуре. 

Задача 5. Рассчитайте величину энтальпии (ΔH
o
), энтропии (ΔS

o
) и 

изменение энергии Гиббса (ΔG
o
) для процесса                                 

4NH3(г)+5O2(г) → 4NO(г)+6H2O(ж) 

Задача 6. Определите, как изменяется энтропия при протекании 

химического процесса H2S(г)+Cl2(г)→ 2HCl(г)+S(т).                          

Определите величину ΔS
o
. 

 

Сделать вывод. 

Практическое занятие 3. 

Тема: Решение задач: расчеты  температур кипения, замерзания. 
Цель работы: изучить понятие эбуллиоскопическая и криоскопическая 

постоянная; научиться решать задачи. 

 

Теоретическая часть. 
Растворы кипят при более высокой температуре, а замерзают – при 

более низкой, по сравнению с соответствующими температурами для 

чистого растворителя. 

При растворении в воде вещества пределы жидкого состояния раствора 

расширены по сравнению с растворителем на число градусов, равное 

сумме повышения температуры кипения раствора Dtкип. и понижения его 

температуры замерзания Dtзам.. Значения величин Dtкип. и Dtзам 

пропорциональны моляльности раствора. Одномоляльные растворы 

различных веществ (неэлектролитов) характеризуются определенной 

для данного растворителя величиной повышения температуры кипения 

и, соответственно, понижения температуры замерзания. 
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Повышение температуры кипения одномоляльного раствора 

называется эбулиоскопической постоянной растворителя Екип, а 

понижение температуры замерзания – криоскопической постоянной 

растворителя Езам.  

Таким образом, в соответствии со вторым законом Рауля повышение 

температуры кипения или понижение температуры замерзания 

разбавленных растворов неэлектролитов пропорциональны числу 

частиц растворенного вещества и не зависят от его природы: 

Dtкип = Екип · m,             Dtзам = Езам · m; 

где Екип и Езам – коэффициенты пропорциональности, соответственно - 

эбулиоскопическая и криоскопическая константы, зависящие только от 

природы растворителя. Для воды Езам = 1,86; Екип = 0,516; m – 

моляльность раствора. 

В соответствии с физическим смыслом эмбулиоскопической и 

криоскопической констант 

Dtкип = Екип.      И     Dtзам. = Езам,      когда g = М и А = 1000 г. 

Решить задачи. 
 
Задача 1: Определите температуру кипения и замерзания раствора, 

содержащего 1 грамм нитробензола (C6H5NO2) в 10 граммах бензола (C6H6). 

Эбулиоскопическая и криоскопическая константы бензола соответственно 

равны 2,57 и 5,1 
0
С. Температура кипения чистого бензола 80,2 

0
С, 

температура замерзания -5,4 
0
С. 

Задача 2: Вычислите температуру замерзания раствора 5%-ного раствора 

этилового спирта (C2H5OH), зная, что криоскопическая константа воды 

1,86 
0
С. 

Задача 3: Найти температуру кипения раствора 50-процентной сахарозы 

(С12Н22О11)?   Эбулиоскопическая константа воды 0,52. 

Задача 4. Рассчитать температуру замерзания и кипения 40%-ного 

раствора этилового спирта в воде.  °C;  °C. 

Задача 5. При растворении 0,1 моля  гидроксида натрия в 1000 г воды 

температура замерзания понизилась на 0,33°C. Определите степень 

диссоциации гидроксида натрия в растворе. 

Сделать вывод. 

 

Практическое занятие 4. 
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Тема: Решение задач и упражнений: Гомологические ряды 
углеводородов. 

Цель работы: повторить и закрепить основные понятия органической 

химии; особенности строения органических веществ. 

Теоретическая часть. 

Раздел химии, изучающий углеродные соединения органического происхождения, 

называется органической химией. Предметом органической химии являются 

теоретические и практические представления о строении, структуре, методах 

синтеза и изучения органических соединений. 

Органические вещества 
Все органические вещества содержат углерод. Этот элемент зачастую называют 

элементом жизни, так как он входит в состав всех живых организмов и образует 

жизненно важные вещества, например, ДНК. 

Помимо углерода в состав органических веществ могут входить атомы: 
 водорода; 

 кислорода; 

 азота; 

 серы; 

 фосфора. 

Наиболее простым органическим соединением является метан (СН4), состоящий из 

одного атома углерода и четырёх атомов водорода. При замещении одного, двух 

или трёх атомов водорода радикалом образуются органические соединения. 

 

Практическая часть. 
Задание 1: Составить и заполнить таблицу «Предельные углеводороды». 
 
Обширную группу составляют углеводороды – вещества, состоящие только из 

атомов углерода и водорода. Они могут образовывать длинные прямые или 

разветвлённые цепочки, а также циклы – замкнутые в кольцо цепочки, состоящие 

из трёх и более атомов углерода. 

В большинстве углеводородов атомы водорода соединены с атомами углерода 

одинарными связями. Отдельно выделяют классы веществ, содержащие двойные и 

тройные связи. Большинство углеводородов добывается из полезных ископаемых – 

угля, нефти, газа. 

 

Задание 2: Составить схему «Классификация углеводородов». 
 

При замещении или присоединении других элементов образуются новые классы 

веществ: 

 азотсодержащие – нитросоединения, амины, аминокислоты; 

 кислородсодержащие – спирты, альдегиды, кетоны, карбоновые кислоты, 

сложные эфиры, жиры, углеводы; 

 сераорганические – некоторые аминокислоты, витамины, тиолы, 

сульфоксиды и другие; 
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 фосфорорганические – фосфины, фосфонаты, фосфорнистые, фосфоновые, 

фосфиновые, нуклеиновые кислоты, неклеотиды. 

Органические соединения разного состава используются в качестве пищи, для 

изготовления различных материалов (пластмассы, пластика, резины), топлива 

(бензина, керосина), красителей, лаков, тканей и многих других веществ, 

используемых в повседневной жизни. 

В мире насчитывается более 140 миллионов органических веществ. 

 
Задание 3: Дать определение понятий. 

 углеродный скелет – 

 функциональная группа –  

 химическая номенклатура – 

 гомологи – 

 изомерия – 

 гетероатом – 

 

Теорию химического строения органических соединений впервые представил 

Александр Бутлеров в 1861 году, заложив основу органической химии. Он показал, 

что свойства веществ зависят не только от качественного и количественного 

состава, но и от структуры молекулы. 

 

Задание 4: Записать основные положения теории А.М.Бутлерова. 
 
Задание 5: Каково значение теории Бутлерова для развития науки? 

Сделать вывод. 

Практическое занятие 5. 

Тема: Составление формул, схем мицелл. 

Цель работы: Закрепить понятия мицелла,  гранула, золь; изучить и 

закрепить умение составлять формулы и схемы мицелл. 

Теоретическая часть. 
Мицелла – сложное структурное образование, состоящее из агрегата, 

потенциалопределяющих ионов и противоионов. 

Внутреннюю часть мицеллы составляет агрегат основного вещества. Как 

правило, агрегат состоит из большого числа молекул или атомов 

кристаллического или аморфного строения. Агрегат электронейтрален, но 

обладает большой адсорбционной способностью и способен 

адсорбировать на своей поверхности ионы из раствора –

 потенциалопределяющие ионы (ПОИ). 
При выборе потенциалопределяющих ионов пользуются 

эмпирическим правилом Фаянса – Панета – Пескова: «На твердой 

поверхности агрегата в первую очередь адсорбируются ионы, которые: 
- входят в состав агрегата; 
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- способны достраивать кристаллическую решетку агрегата; 

- образуют малорастворимое соединение с ионами агрегата; 

- изоморфны с ионами агрегата. 

Агрегат вместе с потенциалопределяющими ионами составляет ядро 

мицеллы. Ядро мицеллы, обладающее большим зарядом, притягивает 

ионы противоположного заряда – противоионы (ПИ) из раствора. 

Часть противоионов находится в непосредственной близости от ядра, 

прочно связана с ним за счет адсорбционных и электростатических сил, и 

образует плотную часть двойного электрического слоя (адсорбционный 

слой). 

Ядро с противоионами плотной части двойного электрического слоя 

образуют гранулу или коллоидную частицу. Знак заряда коллоидной 

частицы определяется знаком заряда потенциалопределяющих ионов. 

Коллоидную частицу (гранулу) окружают противоионы диффузного 

слоя – остальная часть противоионов, подвергающихся броуновскому 

движению и менее прочно связанная с ядром. В целом образуется 

мицелла. Мицелла в отличие от коллоидной частицы электронейтральна. 

 
где m – количество молекул или атомов, образующих агрегат; n – число 

потенциалопределяющих ионов, адсорбированных на поверхности агрегата; 

(n – x) – число противоионов в плотной части двойного электрического слоя 

(адсорбционный слой); x – число противоионов в диффузной части двойного 

электрического слоя;  – заряд коллоидной частицы (гранулы). 

Формулы мицелл золей носят только качественный характер, они 

позволяют судить о структуре поверхностных слоев, но не пригодны для 

количественной характеристики состава мицелл. Существование мицелл в 

дисперсных системах приводит к тому, что состав дисперсионной среды 

вдали и вблизи частиц различается. Если, например, диффузный слой 

содержит ионы H
+
, то при фильтровании суспензий эти ионы уходят вместе с 

частицами. В результате возникает повышенная концентрация ионов H
+
 в 

осадке по сравнению с фильтратом. Это явление получило название 

суспензионного эффекта. 

Практическая часть: 
Задание 1. Решить задачи. 
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Задача I.Золь хромата серебра получен путем смешивания равных объемов 

0,005М раствора K2CrO4 и 0,012M раствора BaCl2. Напишите схему 

строения мицеллы золя и укажите знак заряда ее гранул. 

Задача 2. Гранулы золя иодида серебра, полученного путем смешивания 

растворов AgNO3 и KCl, имеют отрицательный заряд. Какой из данных 

электролитов взят в избытке? Напишите формулу мицеллы. 

Задача 3.Заряд частиц золя гидроксида железа (III) положительный.Какой 

из электролитов – KCl, Fe2(SO4)3, CaCl2, AlCl3 – будет иметь наименьший 

порог коагуляции по отношению к данному золю ? 

Задача 4. Электролиты KCl, K2SO4, K3PO4 по отношению к золю 

гидроксида железа (III) имеют следующие пороги коагуляции: 7,1; 0,099 и 

0,01 ммоль/л. Какой знак заряда имеют частицы золя? 

Задачи 5. Золь иодида свинца получен смешением равных объемов 0.007н 

раствора нитрата свинца и 0.009н раствора иодида натрия. Определить знак 

заряда частиц золя и написать формулу мицеллы. 

Задача 6. Написать формулу мицеллы золя бромида серебра, полученного 

при взаимодействии разбавленного раствора бромида калия с избытком 

нитрата серебра. 

Задача 7. Написать формулу мицеллы сульфата бария, полученного при 

взаимодействии 10мл 0.0001н раствора хлорида бария и 10мл 0.001н 

раствора серной кислоты. 

Задание 2. Дать определение понятий: дисперсная система, дисперсионная 

среда, дисперсная фаза, золь, мицелла, гранула, истинные растворы. 

Сделать вывод. 

 

Практическое занятие 6. 

Тема: Решение задач на произведение растворимости. 

Цель работы: закрепить понятие произведение растворимости; 

научиться решать задачи, используя примеры решения задач. 

Теоретическая часть. 

В насыщенном растворе неорганической малорастворимой соли МnАm 

содержатся в основном только отдельные ионы Мm+
 и An-

, которые 

находятся в равновесии с твердой фазой МnAm: 

 
К такой системе применим закон действующих масс: 
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Константа равновесия не зависит от абсолютного количества твердой 

фазы и при данной температуре является величиной постоянной. 

При установившемся равновесии скоростей осаждения и растворения 

осадка в насыщенном растворе малорастворимого электролита при 

данной температуре и давлении произведение концентраций 

(активностей) его ионов есть величина постоянная. Эту константу 

называют произведением растворимости ПР (Lp – в немецкой 

литературе, Sp – в английской) или произведением активностей : 

ПР(MnAm) = [Mm+]n  · [An-]m
 

Из уравнения видно, что при увеличении концентрации катионов осадка 

уменьшается концентрация анионов (и наоборот), поскольку при 

возрастаний концентрации ионов Мm+
 или An-

 увеличивается вероятность 

встречи между ними. При этом скорость осаждения увеличивается по 

сравнению со скоростью реакции растворения осадка, и поэтому 

концентрация других разновидностей ионов в растворе уменьшается. 

Примеры решения задач 

Задача 1. Растворимость гидроксида магния Mg(OH)2 при 18 
о
С равна 

1,7∙10
 –4

 моль/л. Найти ПР Mg(OH)2 при этой температуре. 
Решение: При растворении каждого моля Mg(OH)2 в раствор переходит 1 моль ионов 

Mg
+2

 и вдвое больше ионов ОН
–
. 

Mg(OH)2  Mg
2+ 

+ 2 OH
–
 

Следовательно, в насыщенном растворе Mg(OH)2 

[Mg
2+

] = 1,7∙10
-4

 моль/л; [OH
–
] = 3,4∙10

– 4
 моль/л. 

Отсюда  ПР (Mg(OH)2) = [Mg
+2

][OH
-
]
2
 = 1,96 

. 10
-11 

Задача 2.  ПР (PbI2) = 8 
.
 10

-9
. Вычислить растворимость соли (в моль/л и в 

г/л). 
Решение: Обозначим растворимость соли через s(моль/л). Тогда в насыщенном растворе 

PbI2 cодержится s моль/л  ионов Pb
2+

 и 2s моль/л ионов I
–
. 

PbI2  Pb
+2

+2I
–
 

s                   s       2s 

ПР=[Pb
2+

][I
–
]

2 
= 4s

3
 

 ;  . 

Растворимость PbI2, выраженная в г/л, составляет 1,3∙10
-3

∙461 = 0,6 г/л. 

Задача 3. Смешаны равные объемы 0,02 н. растворов CaCl2 и Na2SO4; 

образуется ли осадок CaSO4? 
Решение: Найдем произведение концентраций ионов Ca

+2
 и SO4

2–
 сравним его с ПР 

(CaSO4). Условием выпадения осадка является [Ca
2+

][SO4
2–

] > ПР (CaSO4)  . 

Исходные молярные концентрации растворов CaCl2 и Na2SO4 одинаковы и равны 0,01 

моль/л, т.к. при смешении исходных растворов общий объем раствора вдвое больше, то 

концентрация каждого из ионов вдвое уменьшается по сравнению с исходными. Поэтому 

[Ca
2+

] = [SO4
2–

] = 5∙10
–3

, находим [Ca
2+

][SO4
2–

] = 2,5∙10
–5

. ПР (CaSO4) = 1,3 
.
 10

-4 
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Так как  2,5∙10
-5 

< 1,3∙10
-4

, поэтому осадок не образуется. 

 

Практическая часть. 
Решить задачи. 
1. Растворимость CaCO3  равна 6,9∙10

–5
 моль/л. Вычислить произведение 

растворимости этой соли. 

2. Вычислить произведение растворимости PbBr2 , если растворимость соли 

равна 1,32∙10
–2

 моль/л. 

3.Образуется ли осадок сульфата серебра, если к 0,02 М раствору AgNO3 

добавить равный объем 1 н. раствора H2SO4? 

4. Образуется ли осадок хлорида свинца, если к 0,1 н. раствору Pb(NO3) 

добавить равный объем 0,4 н. раствора NaCl? 

5. Зная произведение растворимости солей, определите концентрацию ионов 

в растворе (согласно закона действующих масс): 

А) ПР(AgNO2) = 6 
. 10

-4
 

Б) ПР(Ba(OH)2) = 5 
.
 10

-3 

В) ПР(CdS) = 1,6 
.
 10

-28
 

Г) ПР(Ca3(PO4)2) = 2 
.
 10

-29
 

 

Сделать вывод. 
 

Практическое занятие 7. 

Тема: Решение задач и упражнений: S-элементы 

Цель работы: изучить характерные свойства для s-элементов (щелочных и 

щелочно-земельных металлов). 

Ход работы. 

Задание 1. Составьте уравнения реакций взаимодействия металлов  I группы 

главной подгруппы с неметаллами – водородом, хлором и серой. 

Задание 2. Как взаимодействуют щелочные металлы с водой? Составьте 

уравнения реакций. 

Задание 3. Напишите уравнения реакций, с помощью которых можно 

осуществить следующие превращения? Дайте названия веществам. 

А)Li → Li2O → LiOH → LiCl 

Б)Ca →CaH2→Ca(OH)2→CaCO3→CaCl→Ca3(PO4) 
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Задание 4. Какой объем водорода может быть получен при растворении в 

воде 11,5 г натрия, содержащего 2% примесей, если выход водорода 

составляет 95% от теоретически возможного? 

Задание 5. В 100г кураги содержится 2,034 г калия. Сколько граммов кураги 

нужно съесть, чтобы получить суточную норму калия? (суточная норма 

калия 3,5г). 

Задание 6. Почему для гипсовых повязок используется не гипс CaSO4 *2H2O, 

а алебастр 2CaSO4 *H2O? Какой процесс происходит при наложении такой 

повязки? 

Задание 7. Подберите условия для смещения химического равновесия 

системы вправо, руководствуясь принципом Ле Шателье. 

CaCO3 ↔ CaO + CO2↑ - Q 

Задание 8. Массовая доля костей человека составляет 20% от общей массы 

организма. На долю фосфата кальция, входящего в состав костей, приходится 

также 20% от массы костей. Зная свой вес, рассчитайте, сколько килограммов 

фосфата кальция содержится в вашем организме. Сколько килограммов 

кальция содержится в нем? 

Сделать вывод. 

Практическое занятие 8. 

Тема: Решение задач и упражнений: P-элементы. 

Цель работы: изучить характерные свойства для p-элементов. 

Ход работы:  

Задание 1. Какие элементы называются р-элементами? Приведите пример. 

Задание 2. Каковы особенности строения атома р-элементов? Покажите на 

примере строения атома кремния. 

Задание 3. Какой объем водорода может быть получен при растворении в 

едком натре 270 г сплава алюминия, содержащего 20% меди? Выход 

водорода примите равным 85% от теоретически возможного. 

Задание 4. Напишите уравнения реакций для следующих превращений: 

Al →AlCl3→Al(OH)3→Al2O3→Al2(SO4)3→ Al(OH)3→ AlCl3→ NaAlO2 
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Задание 5. Напишите в молекулярном, ионном и сокращенном ионном виде 

уравнение реакции между растворами: 

а) сульфата алюминия и гидроксида калия 

б) бромида олова и нитрата магния 

в) нитрата свинца и серной кислоты 

 

Задание 6. Почему в алюминиевой посуде не желательно хранить пищевые 

продукты?  

Задание 7. Какие р-элементы при попадании в пищу могут вызвать 

отравление и даже смерть (если попадают в пищевые продукты в больших 

количествах)? Приведите примеры. 

Задание 8. Каково значение р-элементов в жизни человека? Какие р-

элементы встречаются в вашей будущей профессии? 

 

Сделать вывод. 

 
Практическое занятие 9. 

Тема: Решение задач и упражнений: D-элементы. 

Цель работы: изучить характерные свойства для d-элементов; закрепить 

знания о химических элементах. 

Ход работы. 

Задание 1. Ответить на вопросы: 

1. Какие элементы относятся к d-элементам? Приведите пример 

элементов с названиями. 

2. Какими химическими свойствами обладают d-элементы? 

3. Какие элементы относятся к подгруппе марганца? Приведите примеры. 

4. Какие элементы относятся к подгруппе хрома? Приведите примеры. 

Задание 2. Записать химический знак следующих веществ: водород, азот, 

медь, серебро, железо, магний, марганец, лантан, осмий, хром, уран. 

Определить их порядковый номер. 

Задание 3. Определить молекулярную массу веществ, используя таблицу 

Д.И.Менделеева: H3PO4, KOH, Cu2SO4, H2O, Al(NO3)3. 
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Задание 4. Определить к какому классу относятся вещества, дать им 

названия: HNO2, H2SO4, NaHSO4, KH2PO4, Li2O, Ba(OH)2, Mg, Fe(OH)3, 

Al(OH)2NO3, Al2(SO4)3, HNO3, H2SO3, Fe2O3. 

Задание 5. Найти ошибку в формулах веществ и написать правильно, дать 

название полученным соединениям: 

Ag
+2

Cl2
-1

 ; Fe
+4

(OH)2
-2 

; Li3
+3

CO3
-3

 ;  Na2
+1

S
-2

 ; Sn
+3

(OH)3
-1

 ; Ba
+2

OH
-2

 ; Al
+3

NO3
-1

; 

K
+4

H2PO4
-1

 ;  (CH3COO)2
-1

Cu
+6

 ; Fe
+3

(H2PO4)2
-1

. 

Задание 6. По названиям веществ составить формулу:  

 силикат лития;
 
 нитрат калия; сульфид натрия; фосфат калия; гидроксид 

кальция; нитрат кальция; бромид алюминия; фосфат алюминия; гидроксид 

цинка; сульфат хрома; нитрат цинка; сульфит свинца; дигидрофосфат 

серебра. 

 

Сделать вывод. 

Практическое занятие 10. 

Тема: Решение задач и упражнений: Металлы. 

Цель работы: закрепить понятие амфотерность металлов; химические 

свойства амфотерных веществ на примере цинка, алюминия и хрома; 

применение амфотерных соединений. 

Теоретическая часть. 
Амфотерные металлы – это простые вещества, которые по структуре, 

химическим и физическим свойствам сходны с металлической группой 

элементов. Сами по себе металлы не могут проявлять амфотерных свойств, в 

отличие от их соединений. Например, оксиды и гидроксиды некоторых 

металлов обладают двойственной химической природой – в одних условиях 

они ведут себя как кислоты, а в других обладают свойствами щелочей. 

Основные амфотерные металлы – это алюминий, цинк, хром.  

Что такое амфотерность? Впервые это свойство было обнаружено 

достаточно давно. А термин «амфотерные элементы» был введен в науку в 

1814 году известными химиками Л. Тенаром и Ж. Гей-Люссаком. В те 

времена химические соединения принято было разделять на группы, которые 

соответствовали их основным свойствами во время реакций.  

Тем не менее, группа оксидов и оснований обладала двойственными 

способностями. В некоторых условиях такие вещества вели себя как щелочи, 

в других же, наоборот, действовали как кислоты. Именно так и возник 

термин «амфотерность». Для таких химических веществ поведение во время 
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кислотно-основной реакции зависит от условий ее проведения, природы 

участвующих реагентов, а также от свойств растворителя. Интересно, что в 

естественных условиях амфотерные металлы могут взаимодействовать как с 

щелочью, так и с кислотой. Например, во время реакции алюминия с 

сульфатной кислотой образуется сульфат алюминия. А при реакции этого же 

металла с концентрированной щелочью образуется комплексная соль.  

Амфотерные основания и их основные свойства. При нормальных условиях 

это твердые вещества. Они практически не растворяются в воде и считаются 

довольно слабыми электролитами. Основной метод получения таких 

оснований – это реакция соли металла с небольшим количеством щелочи. 

Реакцию осаждения нужно проводить медленно и осторожно. Например, при 

получении гидроксида цинка в пробирку с хлоридом цинка осторожно, 

каплями добавляют едкий натр. Каждый раз нужно несильно встряхивать 

емкость, чтобы увидеть белый осадок металла на дне посуды. С кислотами и 

кислотными оксидами амфотерные вещества реагируют как основания. 

Например, при реакции гидроксида цинка с соляной кислотой образуется 

хлорид цинка. А вот во время реакций с основаниями амфотерные основания 

ведут себя как кислоты. Кроме того, при сильном нагревании амфотерные 

гидроксиды разлагаются с образованием соответствующего амфотерного 

оксида и воды. Цинк относится к группе амфотерных элементов. И хотя 

сплавы этого вещества широко использовались еще в древних цивилизациях, 

в чистом виде его смогли выделить лишь в 1746 году. Чистый металл 

представляет собой достаточно хрупкое вещество голубоватого цвета. На 

воздухе цинк быстро окисляется – его поверхность тускнеет и покрывается 

тонкой пленкой оксида. В природе цинк существует преимущественно в виде 

минералов – цинкитов, смитсонитов, каламитов. Самое известное вещество – 

это цинковая обманка, которая состоит из сульфида цинка. Самые большие 

месторождения этого минерала находятся в Боливии и Австралии. 

Алюминий на сегодняшний день считается наиболее распространенным 

металлом на планете. Его сплавы использовались на протяжении многих 

столетий, а в 1825 году вещество было выделено в чистом виде. Чистый 

алюминий представляет собой легкий металл серебристого цвета. Он легко 

поддается механической обработке и литью. Этот элемент обладает высокой 

электро- и теплопроводностью. Кроме того, данный металл стоек к коррозии. 

Дело в том, что поверхность его покрыта тонкой, но очень стойкой оксидной 

пленкой. На сегодняшний день алюминий широко применяется в 

промышленности. Чистый алюминий применяется в производстве 
зеркал, оборудования пищевой промышленности, фольги для упаковки 
продуктов. Сплавы алюминия с марганцем и магнием используются для 
баков стиральных машин, трубопроводов. Сплавы алюминия с медью 
(дуралюмины) используют для изготовления мебели, спортивного 
инвентаря, игрушек, замков и других сложных изделий. Сплавы 
алюминия с кремнием (силумины) – для изготовления деталей бытовых 
машин, инструментов, приборов для окон и дверей, посуды. 
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Сплавы меди — латунь (сплав меди с цинком), бронза (сплавы меди с 
оловом, алюминием, кремнием и другими цветными металлами), 
мельхиор (сплав меди с никелем) и нейзильбер (сплав меди с никелем и 
цинком) — используют для изготовления самоваров, чайников, тазов 
для варки варенья, бытовой водоразборной и сантехнической арматуры, 
приборов для сервировки стола и украшений. 
Никель и хром применяются для защиты изделий от коррозии. 

Цинк в основном применяется для защитно-декоративных покрытий 

стальных изделий, оцинкованной посуды. 

Алюминиевая посуда: вред и польза. 
Именно такая посуда считается самой вредной, потому как при нагревании 

активно выделяет ионы металла. Под воздействием кислот, содержащихся в 

молоке или любом другом продукте, алюминий переходит в пищу. 

 В таких кастрюлях категорически запрещается жарить и варить супы или 

овощи. 

 Ежедневное использование утвари из алюминия нередко приводит к 

пищевым отравлениям. 

Силиконовая посуда: польза и вред. 
 Несмотря на то, что силикон содержит хром, кобальт, медь и другие 

компоненты, изготовленные из него формы для выпечки можно безопасно 

использовать: 

 благодаря особым технологиям и требованиям, которые предъявляются к 

производству такой утвари, высвобождение вредных веществ под 

воздействием температур не происходит. 

Оцинкованная посуда 
 Такая посуда не подходит для термообработки продуктов, т.к. при 

нагревании она выделяет цинк. 

 Хранить пищу в ней не стоит по тем же самым соображениям. 

Практическая часть. 
1.Составить уравнения реакций по тексту (теоретическая часть). 

2.Составить характеристику цинка, хрома и алюминия, их применение в 

профессии повар. 

3.Раскройте понятие «амфотерность». Приведите примеры амфотерных 

элементов и их химических свойств. 

4.Осуществить цепочки превращений: 

1) Zn S → Zn Cl₂ → Zn O 

2) Al → Al(OH)₃ → Al₂ O₃ → Al → Al₂ S₃ → Al Cl₃ 

3) Al → Al₂(SO₄)₃ → Al(OH)₃ → K[Al(OH)₄] → Al₂ O₃ → Al 

4) Zn → Zn S → Zn Cl₂ → Zn O → Zn SO₄ → Zn (OH)₂ 

5) Zn S → H₂ S → SO₃ → SO₃ 

6) Al → Al₂ S₃ → Al(OH)₃ → Al₂ (SO₄)₃ 
 

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 11. 

Тема: Решение задач и упражнений: Неметаллы. 

Цель работы: повторить и закрепить основные понятия по теме, умение 

составлять названия веществ, определять степень окисления. 

Ход работы. 

Задание 1. Напишите формулы оксидов и кислот: углерода (IV), фосфора 

(V), серы(IV) . Укажите силу кислот. 

Задание 2. Назовите оксиды, формулы которых Cu2O, CuO,  CO2,  FeO,  

Fe2O3, Mn2O3,  MnO2,  SO2,  P2O5,  SO3,  Mn2O7,  RuO4. Составьте формулы 

оснований (кислот) соответствующих данным оксидам. 

Задание 3. Какова валентность азота в оксидах, формулы которых N2O,  NO,  

NO2,  NO3,  N2O5. 

Задание 4. Вычислите состав (в процентах по массе) оксида: CO2. 

Задание 5. Определите формулы оксидов перечисленных ниже элементов на 

основании массовых долей элементов в этих соединениях: 

1)S – 50,0%       2)C – 42,8%      3)P – 56,4% 

Задание 6. Найдите формулы гидроксидов, имеющих следующий состав: 

1) Mn - 61,8%,  O - 36,0%,   H – 2,3%; 

2) Sn – 77,7%,   O – 21,0%,  H – 1,3%; 

3) Pb – 75,3%,   O – 23,2%,   H - 1,5%. 

 

Задание 7. Используя таблицу растворимости, составить 10 формул солей, 

дать им названия и отметить их растворимость. 

Задание 8. Назовите 5-6 пунктов применения неметаллов в вашей будущей 

профессии. 

 

Сделать вывод. 
Практическая работа 12. 

Тема: Решение задач «Растворимость». 
Цель работы: закрепить понятие растворы, растворимость, концентрация; 

закрепить умение решать задачи. 
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Теоретическая часть. 

1.Массовая доля (процентная концентрация): 

W=m (вещ-ва)/m(р-ра) * 100% 

2.Молярная концентрация: 

C=m(в-ва)/M(в-ва)*V(р-ра) 

3.Объем вещества: 

V=m/p 

Практическая часть: решить задачи. 
Задача 1. Разбавление (концентрирование) растворов. 

К 200г 15% раствора хлорида натрия прилили 50г воды. Определить 

концентрацию полученного раствора. 

Задача 2. Приготовление раствора определенной концентрации. 

Какую массу кристаллогидрата CaCl2 *6H2O и какую массу воды надо взять 

для приготовления 300г 15% раствора CaCl2? 

Задача 3. Растворимость вещества. 

Коэффициент растворимости (растворимость) – масса растворенного 

вещества, приходящаяся на 100г воды в насыщенном при данной 

температуре растворе. 

Массовая доля хлорида меди (II) в насыщенном растворе равна 42, 7%. 

Определить коэффициент растворимости этой соли. 

Задача 4.Приготовление раствора определенной концентрации. 

Сколько хлорида бария и воды надо взять для приготовления 150г 20% 

раствора? 

Задача 5. Смешивание растворов одного и того же вещества. 

В лаборатории имеются растворы с массовой долей хлорида натрия 10и 20 %. 

Какую массу раствора нужно взять для получения 300г раствора с массовой 

долей хлорида натрия 12%? 

Задача 6. Смешивание растворов одного и того же вещества. 

Смешали 200г 15% раствора хлорида натрия и 300г 10% раствора этого же 

вещества. Определите концентрацию полученного раствора. 

Задача 7. Перевод одного типа концентрации в другой. 

Какова молярная концентрация 22% серной кислоты (р=1,16 г/мл)? 

Задача 8*. 10г хлорида натрия растворили в 40г воды. Определите массовую 

долю хлорида натрия в полученном растворе. 

Задача 9*. 25г хлороводорода растворили в 75г воды. Определите массовую 

долю хлороводорода в полученном растворе. 

Задача 10*. К 350г 25% раствора соляной кислоты добавили 150г воды. 

Найдите массовую долю соляной кислоты в полученном растворе. 

Сделать вывод. 
 

Практическое занятие 13. 
Тема: Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. 



26 

 

Цель работы: изучить понятия кристаллогидраты, кристаллизационная вода; 

научиться решать задачи с использованием кристаллогидратов. 

 

Теоретическая часть. 
 
Кристаллогидраты – это кристаллические вещества, содержащие 
молекулы воды. 
Воду, входящую в состав кристаллогидратов, называют  

кристаллизационной. 

Формулы кристаллогидратов: 
Кристаллогидрат сульфата меди(II) (медный купорос): CuSO4 · 5H2O. 

Железный купорос: FeSO4 · 7H2O. 

Гипс: CaSO4 · 2H2O. 

Сода: Na2CO3 · 10H2O. декагидрат карбоната натрия; 

MgCl2·KCl·6H2O -карналлит  

AlCl3· 6H2O – гексагидрат хлорида алюминия. 

СoSO4 · 7H2O – гептагидрат сульфата кобальта (кобальтовый купорос) 

ZnSO4•7Н2О – цинковый купорос 

Кристаллизационная вода обычно может быть удалена нагреванием, 

при этом разложение кристаллогидрата часто идёт ступенчато. 

 

Образцы решения задач. 

 
Задача 1. При полном обезвоживании 48, 3 г кристаллогидрата 

получено 21,3г сульфата натрия. Определите формулу 

кристаллогидрата. 

 

 
 
Задача 2. Сколько воды и английской соли (семиводный кристаллогидрат 

сульфата магния) необходимо взять для приготовления 440г раствора 

сульфата магния с массовой долей 8%? 



27 

 

 

Задача 3.Сколько кристаллизационной воды (масса и количество)  

                содержится в 180 г  гипса  CaSO4· 2H2O ? 

                                                   
Дано:                                             Решение: 

m(CaSO4·2H2O)=180 г    1)М(CaSO4·2H2O)= 40+32+4·16+2·(2·1+16) = 172г/моль                

                              

 Найти:                                 2) n=m/M 

 m(H2O)-?                                 n(CaSO4·2 H2O) = 180 г:172 г/моль=1,047 моль 

                                             3)1моль(CaSO4·2 H2O)---2 моль (H2O) 

                                                    1,047моль             --- Х моль 

                                                      Х=2,093 моль 

                                             4) m = n· M 

                                             m (H2O) = 2,093 моль · 18 г/ моль = 37,67 г 

                                                Ответ:    n (H2O)= 2,093 моль 

                                                                m (H2O) =37,67 г 

Практическая часть.  
Используя образцы задач, решите следующие задачи. 

1.Кристаллогидрат хлорида бария содержит 14,8% кристаллизационной воды. Определите 

формулу кристаллогидрата. 

Ответ. BaCl2•2H2O 

2.Определите формулу кристаллогидрата, если известно, что при прокаливании 

кристаллогидрата карбоната натрия массой 14,3г его масса уменьшилась на 9г. 

Ответ. Na2СО3•10H2O 

3.Какая масса  кристаллической соды Na2CO3*10H2O потребуется для получения 10%-го 

раствора безводного карбоната натрия массой 200г? 

Ответ. 54 г. 

4.Какова массовая доля сульфата цинка в растворе, полученном при растворении 114,8г 

ZnSO4*7H2O  в воде объемом 85,2 мл? 

Ответ. 32,2% 

 5. Какую массу кристаллогидрата CaCl2*6H2O и какую массу воды надо взять для 

приготовления 300г 15%-ного раствора CaCl2? 

Ответ. 89,2г CaCl2*6H2O;  210,8г H2O. 

Сделать вывод. 
 

Практическая работа 14. 
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Тема: Решение задач и упражнений: Весовой и объемный анализы. 

Цель: научится проводить расчеты в весовом и объемном анализе. 

Теоретическая часть: 
Гравиметрический (весовой) анализ - один из методов количественного 

анализа, который позволяет определять состав анализируемого вещества путем 

измерения массы. Этот метод часто используется в пищевых лабораториях для 

определения влажности, зольности, содержания отдельных элементов или 

соединений. По результатам анализа производят соответствующие вычисления. 

1. Определение зольности продукта. 
Взвешенный на аналитических весах исходный продукт (навеску) сжигают, 

полученную золу доводят до постоянной массы (прокаливают до тех пор, пока не 

перестанет изменяться масса) и взвешивают. Пусть исходная навеска продукта 

составляет А г, масса прокаленной золы - В г, тогда зольность продукта (в %) 

вычисляется, исходя из пропорции: 

навеска А г составляет 100 % 

масса золы В г - х % Х = В·100% / А 

2. Определение влажности продукта. 
Из навески исходного вещества полностью удаляют определяемую составную 

часть и остаток взвешивают. Навеску исходного вещества А г высушивают в 

сушильном шкафу до постоянной массы - В г. 

Масса удаленной влаги (А - В) г. Определяем влажность продукта (в %): 

А г продукта составляет 100% 

(А - В) г влаги - Х% Х = (А- В) · 100% / А 

3.Определение содержания отдельных элементов. 
Определяемую составную часть количественно связывают в такое химическое 

соединение, в виде которого она может быть выделена и взвешена. Соединение, в 

виде которого определяемая часть выпадает в осадок, называется его осаждаемой 

формой, а в виде, которого оно взвешивается - гравиметрической формой. 

Расчетная формула для определения содержания (в %) любого элемента по 

исходной навеске и массе гравиметрической формы: Q % = F·B·100% / A 

А – масса исходной навески (г); 

В – масса гравиметрической формы (г); 

F – фактор пересчета, равный отношению атомной массы определяемого элемента 

к молекулярной массе соединения, представляющего гравиметрическую форму 

вещества: F = Ar (определяемого элемента) / Mr (гравиметрической формы) 

Пример 1: Навеску чистого BaCI2 · 2H2O массой 0,4872г для определения 

содержания бария перевели в осадок BaSO4. Масса осадка после прокаливания 

равна 0,4644г. Рассчитайте содержание (массовую долю) бария в данном образце. 

Дано: 

А = 0,4872г 

В = 0,4644г 

Q (Ва) = ? 

Решение: 

1.Определяем F 

Ar (Ва) = 137 

Mr (BaSO4) = 137 + 32 + 16·4 = 233 

F = Ar (определяемого элемента) / Mr (гравиметрической формы) =137/233=0,59 
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2.Рассчитываем содержание (массовую долю) бария в данном образце 

Q % = F·B·100% / A = 0,59 ∙ 0,4644· 100% / 0,4872 = 56,24% 

Ответ:56,24% 

4. Пересчет результатов анализа на сухое вещество. 
Часто состав двух продуктов невозможно сравнить потому, что они различаются по 

содержанию гигроскопической влаги. Поэтому прибегают к пересчету на 

абсолютно сухое вещество. Для этого из суммы составных частей вычитают 

количество воды и содержание отдельных компонентов выражают в процентах к 

остатку. Таким же способом при необходимости производят пересчет на 

беззольное или на обезжиренное вещество, соответственно вычитая из суммы 

компонентов массу золы или жира. 

Пример 2: Требуется сравнить два продукта по содержанию сахара, если анализом 

установлен их состав (%): 

                                    мука    сахар    вода 

1-й продукт .............. 82,87   5,53      11,6 

2-й продукт ...............74,07   4,93      21,0 

Решение: Пересчитаем содержание сахара на абсолютно сухое вещество: 

1-й продукт (100 -11,6) составляет 100% 

5,53 - х% х = 5,53·100/ (100 -11,6) = 6,25% 

2-й продукт (100 -21) составляет 100% 

4,93 - х% х = 4,93·1 /(100 -21) = 6,25% 

Расчет показывает, что содержание сахара в анализируемых продуктах одинаковое. 

При объемно-аналитических определениях чаще всего приходится вычислять одну 

из трех величин: объем стандартного раствора V, израсходованный на титрование 

определяемого вещества (мл), концентрацию стандартного раствора С и 

содержание определяемого вещества m в растворе, в граммах. Данные величины 

связаны между собой, поэтому, зная две из них, всегда можно найти третью. 

Концентрацию вычисляют по формулам: Т = m / V 

где Т- титр раствора, г/мл; m -навеска вещества, г; V-объем раствора, мл. 

Сн = Т · 1000/ Мэ 

где Сн – нормальность раствора; Мэ – эквивалентная масса вещества 

Массу вещества m в растворе рассчитывают по формуле: 

m = T·V (3) или m = Сн · Мэ · V /1000 

Для расчетов можно использовать и титр по определяемому веществу. 

Согласно закону эквивалентов, на титрование 1 эквивалента любого вещества 
будет израсходован 1 эквивалент другого вещества. Из этого вытекает правило: 

объемы двух растворов разных веществ (например, кислоты и щелочи) реагируют 

между собой в количествах, обратно пропорциональных их нормальным 

концентрациям. Поэтому объем раствора можно вычислить из следующих 

соотношений: Vк / Vщ = Сн щ / Сн к или Vк · Сн к = Vщ · Сн щ 

Задача 1: В 250,0 мл раствора NaOH содержится 10,00г этого вещества. Чему равен 

титр этого раствора? 

Дано: 

VNaOH = 250,0 мл 

m NaOH = 10,00г 

Т NaOH = ? 

Решение: 

Титр раствора определяем по формуле: Т = m / V 
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Т = 10/250 = 0,04 г/мл 

Ответ: Т NaOH = 0,040 г/мл 

Задача 2: Какой объем 0,05н НСI потребуется для титрования 20,00мл 0,1н 

раствора КОН? 

Дано: 

Сн НСI = 0,05 н 

V КОН = 20,00 мл 

Сн КОН = 0,1н 

V НСI = ? 

Решение: 

На основании формулы 

Vк · Сн к = Vщ · Сн щ 

V НСI · Сн НСI = V КОН · Сн КОН, отсюда 

V НСI = V КОН · Сн КОН / Сн НСI = 

20 ∙ 0,1/0,05 = 40,00 мл 

Ответ: VНСI = 40,00 мл 

Задача 3: На титрование 0,2173г соды Na2CО3 израсходовано 23,17 мл раствора 

НСI. Вычислить нормальную концентрацию НСI и титр соляной кислоты по соде. 

Дано: 

m Na2CО3 = 0,2173г 

V НСI = 23,17 мл 

Сн НСI = ? 

Т НСI/ Na2CО3 = ? 

Решение: 

1.Рассчитываем молярную массу эквивалента соды 

Мэ Na2CО3 = М/2=106/2=53 

2. По уравнению реакции рассчитываем массу соляной кислоты 

2НСI + Na2CО3 → 2NaСI + СО2 + Н2О 

М(НСI) = 35,5 + 1=36,5 г/моль 

М(Na2CО3) = 23∙2 + 12 + 16∙3=106 г/моль 

х г НСI - 0,2173 г Na2CО3 

2 ∙ 36,5 г/ моль - 106 г/ моль 

х =2∙ 36,5∙0,2173 /106 = 0,149 г 

3. Рассчитываем нормальность соляной кислоты 

Сн = m/Мэ ∙V= 0,149/36,5∙0,0237=0,17 моль/л 

4.Рассчитываем титр соляной кислоты по соде 
Т(HCI / Na2CO3)= Сн HCI ∙ Мэ Na2CО3/1000 = 0,17∙53/1000=0,00901 г/мл 

Задача 4: На титрование раствора NaOH израсходовано 21,72 мл 0,1251н раствора 

НСI. Вычислить массу NaOH в растворе. 

Дано: 

V НСI = 21,72 мл 

Сн НСI = 0,1251н 

m NaOH = ? 

Решение: 

1. Рассчитываем молярную массу эквивалента соляной кислоты 

Мэ НСI = М/1=36,5/1=36,5 

2. Рассчитываем массу соляной кислоты:  m = Сн · Мэ · V /1000 

m = 0,1251 ∙ 36,5 ∙ 21,72/1000 = 0,099г 
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2. По уравнению реакции рассчитываем массу гидроксида натрия 

НСI + NaОН → NaСI + Н2О 

М(НСI) = 35,5 + 1=36,5 г/моль 

М(NaОН) = 23 + 16+ 1=40 г/моль 

0,099 г НСI - х г NaОН 

36,5 г/ моль - 40 г/ моль 

х =0,099 ∙40 /36,5 = 0,108 г 

Практическая часть: 
Часть 1. 
Задача 1: Определить титр и нормальность раствора, в 300 мл которого 

содержится 0,690г K2CO3. 

Задача 2: На титрование 10 мл раствора НСI израсходовано 15 мл 0,120 н 

раствора NaOH. Определите нормальность раствора НСI. 

Задача 3: Какой объем 0,03н раствора КОН потребуется для титрования 

15,00 мл 0,01н раствора HNO3. 

Часть 2. 
Задача 1. Навеску крахмала 2,6284г высушили в сушильном шкафу до 

постоянной массы 2,4933г. Определите влажность продукта. 

Задача 2. Даны два продукта, состав которых установлен в ходе анализа: 

                    мука        крахмал      соль      вода 

1 продукт: 76,62%    18,95%      1,04%      3,39% 

2 продукт: 80,14%    17,34%      1,46%      1,06% 

А) сравните эти продукты по содержанию крахмала; 

Б) сравните эти продукты по содержанию соли. 

Часть 3. Ответить на вопросы и выполнить задания 
1. Как содержание влаги влияет на качество и на срок хранения продуктов? 

2. Что такое фактор пересчета? 

3. Сделать рисунки. 

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 15. 

Тема: Решение задач «Нормальность. Титр». 
Цель работы: закрепить понятие титриметрия,  нормальность, титр; изучить 

сущность титриметрических методов 

Теоретическая часть. 
Титриметрия или титриметрические методы количественного анализа основаны на 

измерении объема раствора реактива В, израсходованного на реакцию с 

определяемым веществом А. Раствор реактива (титрант, рабочий раствор) должен 

при этом иметь известную концентрацию. Различают рабочий раствор с 

«приготовленным титром», установленным титром (по другому раствору с 

известной концентрацией) и полученный растворением вещества «фиксанала» или 
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«стандарт-титра» (ампулы с точной навеской) в мерной колбе соответствующего 

объема. Титр – способ выражения концентрации раствора, определивший название 

метода и показывающий массу растворенного вещества в граммах в 1 миллилитре 

раствора (г/мл). Процесс постепенного добавления титранта к раствору 

определяемого веще- ства называют титрованием. При титровании наступает 

момент, когда рабочий раствор В и определяемое вещество А прореагируют между 

собой в эквивалентных количествах, т. е. в строгом соответствии со стехиометрией 

реакции. В таком случае справедлив закон эквивалентов, составляющий основу 

расчетов в титриметрии: n(A) = n(B). При титровании важно зафиксировать конец 

реакции, называемый точкой стехиометричности или точкой эквивалентности (ТЭ). 

Для экспериментального установления конечной точки титрования (КТТ), по 

возможности наиболее близкой к ТЭ, используют изменение окраски индикатора 

или какого-либо физического свойства раствора. К химической реакции 

титрования предъявляются следующие требования: 1) строгая стехиометричность, 

отсутствие побочных реакций; 2) высокая скорость; 3) практическая необратимость 

(К107 ), обеспечивающая количественное превращение реагирующих веществ в 

продукты реакции; 4) наличие подходящего индикатора или другого способа 

фиксирования ТЭ. В титриметрии используют мерную посуду: мерные колбы – для 

приготовления растворов; пипетки – для отмеривания определенного объема 

раствора и бюретки – для измерения объема титранта. Титриметрические методы 

характеризуются быстротой анализа, простотой оборудования, возможностью 

автоматизации. Чувствительность методов не превышает 10–3 – 10–4 моль/л, 

относительная погрешность  0,5 %.  

Практическая часть. Решить задачи. 

Задача 1. Чему равна молярная масса эквивалента серной кислоты при 

титровании раствором KOH? 

Задача 2. Сколько концентрированной серной кислоты (W=96%, 

p=1,84г/мл) требуется для приготовления 2 л 0.05н раствора серной кислоты? 

Задача 3.Вычислите титр раствора гидроксида натрия, если известно, что 

его точная концентрация равна 0.052н. 

Задача 4. Вычислить нормальную концентрацию раствора азотной 

кислоты, если известно, что титр данного раствора равен 0.0065. 

Задача 5. Какова нормальная концентрация раствора, если известно, что в 

200мл этого раствора содержится 2,6501г гидроксида натрия. 

 

Сделать вывод. 

Практическое занятие 16. 

Тема: Решение задач и упражнений: Метод нейтрализации. 
Цель: закрепить понятие о методе нейтрализации. 

Ход работы: решить задачи. 

Задача 1. Используя таблицу, ответьте на вопрос: какую окраску имеет индикатор: 

а) фенолфталеин при рН=3, при рН=7, при рН=13 

б) метиловый оранжевый при рН=2, при рН=7, при рН=14 

в) лакмус при рН=4, при рН=7, при рН=10 
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Задача 2. Навеску H2C2O4×2H2O массой 0,6г растворили в мерной 

колбе вместимостью 100,0 мл. На титрование аликвоты 20,00 мл полученного 

раствора израсходовано 18,34 мл NaOH. Определить молярную концентрацию 

раствора NaOH, его титр и условный титр этого раствора по H2C2O4. 

Задача 3. На реакцию смеси, состоящей из карбонатов натрия и калия, массой 

0,4000 г израсходовали 22,00 мл 0,3000 М раствора HCl. Вычислить массовую 

долю (%) карбоната натрия и карбоната калия в смеси.  

Задача 4. На титрование с фенолфталеином навески массой 0,4478 г, состоящей 

из Na2CO3, NaHCO3 и NaCl, потребовалось 18,80 мл 0,1998 М раствора HCl. При 

титровании с метиловым оранжевым на ту же массу израсходовали 40,00 мл 

раствора кислоты. Вычислить массовую долю (%) Na2CO3 и NaHCO3 в смеси. 

 Задача 5. Для определения содержания формальдегида в пестициде навеску 

препарата массой 3,017 г обработали 50,00 мл 1,0 М раствора NaOH (К=0,9022) в 

присутствии пероксида водорода. При нагревании произошла реакция 

HCHO + OH
-
 +H2O2 → HCOO

-
 +2H2O 

После охлаждения избыток щелочи оттитровали 20,12 мл 

раствора HCl с T(HCl)=0,03798. Вычислить массовую долю (%) формальдегида в 

препарате пестицида. 

 
Сделать вывод. 
 

Практическое занятие 17. 

Тема: Решение задач и упражнений: Физико- химические методы. 
Цель: Научиться при проведении измерений высчитывать средние 

арифметические показатели измеряемых величин и абсолютную 

погрешность измерения. 
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Оборудование и материалы: измеряемый предмет (учебник), линейки, 

калькулятор. 

Теоретическая часть. 
Все объекты окружающего нас мира характеризуются своими свойствами.  

С в о й с т в о – философская категория, которая выражает ту сторону объекта 

(явления, процесса), которая обуславливает его различие или его общность с 

другими объектами (явлениями, процессами) и обнаруживается в его отношениях к 

ним. Свойство – категория качественная. Для количественного описания 

различных свойств процессов и физических тел вводится понятие величины.  

В е л и ч и н а – это свойство чего-либо, которое может быть выделено среди 

других свойств и оценено каким-либо способом (в том числе и количественно). 

Величина не существует сама по себе, она имеет место лишь постольку, поскольку 

существует объект со свойствами, выраженными данной величиной.  

Все существующие величины можно разделить на две группы: величины 

материального вида (реальные) и величины идеальных моделей реальности 

(идеальные), которые относятся главным образом к математике и являются 

модельными представлениями реальных понятий.  

Реальные величины можно разделить также на два вида: физические и 

нефизические. Физическая величина в самом общем случае определяется как 

величина, свойственная материальным объектам (процессам, явлениям), 

изучаемым в естественных и технических науках. К нефизическим величинам 

относят величины, присущие общественным наукам – философии, социологии, 

экономике и т. д.  

Физические величины можно разделить на измеряемые и оцениваемые. 

Измеряемые выражаются количественно в виде определенного числа 

установленных единиц измерения. Возможность введения и использования таких 

единиц является отличительным признаком измеряемых физических величин. 

Физические величины, для которых не может быть введена единица измерения, 

могут быть оценены. Оценивание – это операция приписывания данной величине 

определенного числа, которая проводится по установленным правилам. 

Оценивание величины производится при помощи шкал. Шкала величины – 

упорядоченная совокупность значений величины, служащая исходной основой для 

измерения данной величины.  

Что же касается нефизических величин (например, уровень интеллекта в 

коэффициентах интеллекта IQ; уровень знаний в баллах ЕГЭ и т. д.), то они могут 

быть только оценены, так как в принципе для них единица измерения не может 

быть введена.  

Классификация по принадлежности к различным группам физических процессов; 

по степени условной независимости от других величин. По видам  явлений 

физические величины разделяются на: вещественные – величины, описывающие 

физические и физико-химические свойства веществ, материалов и изделий из них. 

К этой группе относятся масса, плотность, электрическое сопротивление, емкость, 

индуктивность и др. Еще эти физические величины называют пассивными, так как 

для формирования сигнала измерительной информации необходимо использовать 

вспомогательный источник энергии, чтобы преобразовать пассивные физические 

единицы в активные, которые затем и измеряются; энергетические – величины, 

описывающие энергетические характеристики процессов преобразования, передачи 

и использования энергии: сила тока, напряжение, мощность, энергия. Эти ве- 8 
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личины называют активными, так как они могут быть преобразованы в сигналы 

измерительной информации без использования вспомогательных источников 

энергии; характеризующие протекание процессов по времени. Это могут быть 

различного вида спектральные характеристики, корреляционные функции.  

Согласно классификации по принадлежности к раз личным группам физических 

процессов физические величины делятся на пространственно-временные, 

механические, электрические и магнитные, тепловые, акустические, световые, 

физико-химические, ионизирующих излучений, атомной и ядерной физики. Эта 

классификация проводится в соответствии со всеми возможными разделами 

физики и химии. По степени условно  независимости от других величин данной 

группы все физические величины делятся на основные (условно независимые) и 

производные (условно зависимые). Это разделение является действительно 

условным, поскольку зависит от произвольности выбора системы единиц. 

Основная физическая величина – это физическая величина, входящая в систему 

величин и условно принятая в качестве независимой от других величин этой 

системы. Производная физическая величина – это физическая величина, входящая 

в систему величин и определяемая через основные величины этой системы. 

Производные величины выражаются через основные при помощи уравнений связи. 

Примеры производных величин: скорость – перемещение в единицу времени, 

плотность – масса единицы объема вещества. Система единиц – это совокупность 

основных и производных единиц физических величин, образованная в 

соответствии с принятыми принципами. 

Практическая часть. 
Задание 1. 
1.Разобьемся на микрогруппы и проведем 10 измерений длинной стороны 

учебника  с помощью  разных  линеек, имеющей миллиметровые деления. 

Результаты начнём заносить в таблицу. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

          

 

2.Высчитаем среднее арифметическое значение для измерений. 

Средняя арифметическая величина вычисляется путем сложения всех 
полученных значений (вариант), а затем деления полученной суммы на 
число значений (n). 

3.Так как среднее арифметическое значение измерений не совпадает со 

значением отдельных проведенных измерений, вычислим абсолютную 

погрешность измерений по нижеприведенной формуле.  

 
Результаты заносим в таблицу. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

          

 

4. Вычислим среднее арифметическое абсолютной погрешности (см.п2) 
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5.Длина учебника … равна , что при полученных результатах 

измерений и вычислений соответствует …. 

 
Вывод: выполнив данную работу, мы применили следующие методы 

научных исследований: …….. . Также мы узнали, что при проведении 

экспериментов при помощи измерительных приборов можно допустить 

погрешность. Чтобы предоставить данные по эксперименту в наиболее 

точном виде, необходимо научиться вычислять среднее арифметическое 

значение измеряемых величин, абсолютные и средние величины 

погрешности и записывать результаты эксперимента с учетом этих данных. 

Допустимой погрешностью является погрешность величиной не более чем в 

одно деление измерительного прибора. 

 

Задание 2. Ответить на вопросы: 
1.Какие методы являются основой для формирования физико-химических 

методов анализа? 

2.Каковы причины формирования физико-химических методов? 

3.Какие приборы используются в физико-химических методах? 

4.Какие методы имеют наибольшее практическое применение среди физико-

химических методов? 

5.Какие вы знаете оптические методы анализа и в на чем они основаны? 

6. Дайте характеристику спектроскопическим методам анализа: понятие, 

классификация, значение. 

7.Какие вы знаете фотометрические методы анализа? Дайте им краткую 

характеристику. 

8.Какова область применения физико-химических методов в профессии повар, 

технолог? 
 
Сделать вывод. 
 

Практическое занятие 18. 

Тема: Решение задач и упражнений: Растворы. 
Цель работы: закрепить понятие о растворах, умение составлять уравнения 

реакций в молекулярном, ионном и сокращенном ионном виде. 

Ход работы. 
Теоретическая часть. 
Обычно при качественной оценке раствора применяют такие понятия, 

как насыщенный, ненасыщенный, пересыщенный (или перенасыщенный), 

концентрированный и разбавленный раствор. 

Насыщенным называется раствор, в котором содержится максимально возможное 

при данных условиях количество растворённого вещества.  

Ненасыщенным называется раствор, который содержит вещества меньше, чем его 

может раствориться при данных условиях. 

Перенасыщенные растворы содержат в себе по массе больше растворённого 

вещества, чем его может раствориться в данных условиях.  
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Процесс выделения твёрдого вещества из насыщенного раствора при понижении 

температуры называется кристаллизацией. Концентрированным называется 

раствор, в котором масса растворённого вещества соизмерима с массой 

растворителя, т.е. не отличается от него более чем в 10 раз. 

Если же масса растворённого вещества более чем в десять раз меньше массы 

растворителя, такие растворы называются разбавленными. 

Практическая часть. 
Задание 1.  По каким внешним признакам можно судить, что произошла 

химическая реакция при взаимодействии следующих пар веществ: 
1. K2S + Pb(NO3)2 → 

2. FeCl3 + NaOH → 

3. CuO + HNO3 → 

4. Na2CO3 + HCl → 

5. Ca(HCO3)2 →
t
 

6. Zn + CuSO4 → 

Завершите уравнения химических реакций, укажите названия образующихся 

веществ, расставьте коэффициенты. Запишите уравнения реакций в 

молекулярном, ионном и сокращенном ионном виде. 

 Задание 2. Используя таблицу растворимости, определить заряды ионов, 

образующих формулы, дать названия веществам:  

LiCl, KOH, CaS, K3PO4, Mg(OH)2, AlBr3, Pb(NO2)2, H3PO4,  Mg(NO3)2, Al2(SO4)3, CrCl3,  

H2SO4,  Ca(OH)2,   HBr. 

Задание 3.  Напишите уравнения реакций нейтрализации, в которых 

получаются следующие соли: Na2CO3, K 3PO4, AlCl3. Назовите эти соли. 

Задание 4. Решить задачу. 

К раствору, содержащему 1,96 г фосфорной кислоты H3PO4, прибавили 

раствор, содержащий 2,8 г гидроксида калия KOH. Какая соль и в каком 

количестве образовалась в результате реакции нейтрализации? 

Контрольные вопросы. 
1. Какими параметрами характеризуются растворы? 

2. Какие виды ионов вы знаете, приведите примеры. 

3. Какие виды растворов вы знаете? 

 
Сделать вывод. 
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Пояснительная записка 

Настоящие методические указания по выполнению практических 

занятий по дисциплине «Экологические основы природопользования» 

подготовлены в соответствии с требованиями Федерального 

Государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования и программой дисциплины «Экологические основы 

природопользования» для специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания. 

Объем образовательной нагрузки -68 часов, теоретическое обучение – 

25 часов, практические занятия – 20 часов, самостоятельная работа – 23 часа. 

Методические указания состоят из отдельных заданий, 

взаимосвязанных с дисциплинами профессионального цикла и 

предназначены для проведения практических занятий.  

Цель данного методического пособия – систематизация и углубление 

знаний, полученных при изучении дисциплины, а также облегчают 

восприятие любого, самого трудного материала.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать и прогнозировать экологические последствия 

различных видов деятельности; 

- использовать в профессиональной деятельности представления о 

взаимосвязи организмов и среды обитания; 

- соблюдать в профессиональной деятельности регламенты 

экологической безопасности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

- особенности взаимодействия общества и природы, основные 

источники техногенного воздействия на окружающую среду; 



4 

 

- об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 

- принципы и методы рационального природопользования; 

- методы экологического регулирования; 

- принципы размещения производств различного типа; 

- основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

- понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

- правовые и социальные вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

- принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

- природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

- охраняемые природные территории. 

По каждой работе даны краткие методические указания 

последовательности выполнения работы и теоретические рекомендации для 

анализа полученных результатов. 

Требования к оформлению результатов работы: выполнение работы 

должно соответствовать предъявляемым требованиям:  

1. Оформление отчетов по выполнению практических занятий 

осуществляется на специальных оформленных листах формата А4. 

2. Каждая последующая работа оформляется на новом листе. Далее 

записывают тему и цель работы, перечисляют используемое 

оборудование. После строки «ход работы» коротко поэтапно 

описывается выполнение работы. 

3. Если в ходе работы задается вопрос, то записывается ответ, если 

требуется оформить рисунок, заполнить таблицу, то соответственно 

выполняется рисунок или заполняется таблица. 

4. Рисунки должны иметь размер не меньше, чем 6×6 см. не 

обязательно рисовать все, что видно в микроскоп, достаточно 

зарисовать небольшой фрагмент. 
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5. Все рисунки должны иметь обозначения составных частей. В 

противном случае снижается оценка. 

6. Таблицы заполняются четко и аккуратно. Таблица должна 

занимать всю ширину листа. 

7. Схемы должны быть крупными и четкими, выполненными 

простым карандашом (допускается использование цветных 

карандашей), содержать только главные, наиболее характерные 

особенности, детали. 

8. Ответы на вопросы должны быть аргументированы и изложены 

своими словами; ответы типа «да» или «нет» не принимаются. 

9. В конце каждого практического занятия обязательно 

записывается вывод по итогам выполненной работы (вывод 

формулируется исходя из цели работы). 

Критерии оценивания практического занятия: 

Оценка «5» ставится, если: 

1. Правильной самостоятельно  определяет цель данных работ; выполняет 

работу в полном объёме с соблюдением необходимой ' 

последовательности проведения опытов, измерений. 

2. Самостоятельно, рационально выбирает и готовит для 

выполнения работ необходимое оборудование; проводит данные 

работы в условиях, обеспечивающих получение наиболее точных 

результатов. 

3. Грамотно, логично описывает ход практических работ, правильно 

формулирует выводы; точно и аккуратно выполняет все записи, 

таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления. 

Оценка «4» ставится, если: 

1. Выполняет практическую работу полностью в соответствии с 

требованиями при оценивании результатов на "5", но допускает два - 

три недочёта или одну негрубую ошибку и один недочёт. 
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2. При оформлении работ допускает неточности в описании хода 

действий; делает неполные выводы при обобщении. 

Оценка «3» ставится, если:  

1. Правильно выполняет работу не менее, чем на 50%, однако объём 

выполненной части таков, что позволяет получить верные результаты и 

сделать выводы по основным, принципиальным важным задачам 

работы. 

2. Подбирает оборудование, материал, начинает работу с помощью 

учителя; или в ходе проведения измерений, вычислений, наблюдений 

допускает ошибки, неточно формулирует выводы, обобщения. 

3. Проводит работу в нерациональных условиях, что приводит к 

получению результатов с большими погрешностями; или в отчёте 

допускает в общей сложности не более двух ошибок (в записях чисел, 

результатов измерений, вычислений, составлении графиков, таблиц, 

схем и т.д.), не имеющих для данной работы принципиального 

значения, но повлиявших на результат выполнения. 

4. Допускает грубую ошибку в ходе выполнения работы: в 

объяснении, в оформлении, в соблюдении правил техники 

безопасности, которую ученик исправляет по требованию учителя. 

Оценка "2" ставится, если: 

1. Не определяет самостоятельно цель работы, не может без 

помощи учителя подготовить соответствующее оборудование; 

выполняет работу не полностью, и объём выполненной части не 

позволяет сделать правильные выводы. 

2. Допускает две и более грубые ошибки в ходе работ, которые не 

может исправить по требованию педагога; или производит измерения, 

вычисления, наблюдения неверно. 

Дополнительные задания оцениваются отдельно: полнота и точность 

ответа. 
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Рекомендации по взаимодействию с преподавателем при выполнении 

работы: преподаватель проводит технику безопасности, во время работы 

следит за соблюдением правил техники безопасности, консультирует по 

мере необходимост                                              
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Перечень практических занятий 

Тема практического занятия Количество часов 

1.Загрязнение биосферы. 2 

2.Решение задач и упражнений 

«Взаимодействие человека и природы». 

2 

3.Упражнения и задачи по теме 

«Природные ресурсы и рациональное 

природопользование». 

2 

4.Упражнения по теме «Рациональное 

использование природных ресурсов». 

2 

5. Контроль  качества воды, воздуха, почвы 

(окружающей среды) 

2 

6.Упражнение по теме «Загрязнение 

окружающей среды токсичными и 

радиоактивными веществами». 

2 

7.Решение задач по теме «Токсичные и 

радиоактивные вещества». 

2 

8. Анализ Федерального Закона и основных 

федеральных актов 
2 

9.Экологический паспорт предприятия. 2 

10.Упражнение по теме «Юридическая и 

экономическая ответственность за 

экологические нарушения». 

2 

Итого: 20 
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Практическая работа  1. 
Тема: Загрязнение Биосферы.  
Постановка проблемы. Земля – это космический корабль во Вселенной. 

Среди планет Солнечной системы она уникальна, так как единственная 

обладает биосферой – населенной живыми организмами оболочкой, 

охватывающей часть земной коры, атмосферу и гидрсферу. В тонком слое, 

где встречаются и взаимодействуют вода и воздух, вода и почва, воздух и 

почва, обитает основная часть живых существ, к ним относимся и мы с вами. 

Планета Земля к ХХI веку стала совершенно иной, чем 10 тыс. лет назад, 

когда возникли первые очаги земледелия, появилось скотоводство, 

произошел переход к оседлому образу жизни и началось становление 

человеческой цивилизации. Человек не просто заселил все пригодное для 

жизни пространство, но и кардинально изменил его, причем с огромной, по 

геологическим меркам, скоростью. Построены десятки тысяч больших 

городов и миллионы деревень, сооружены многочисленные промышленные, 

горнодобывающие, сельскохозяйственные предприятия, созданы 

грандиозные транспортные коммуникации. Все живые существа, в том числе 

и человечество, зависят от целостности биосферы. Вследствие слишком 

сильного изменения любой из составляющих биосферу элементов может 

полностью разрушиться. Возможно, при этом атмосфера, гидросфера и 

литосфера в каком-то виде сохранятся, но в их взаимоотношениях уже не 

будут участвовать живые существа. А может быть (например, в случае 

ядерной катастрофы), на Земле уцелеют спрятавшиеся под толщами воды 

какие-то из видов бактерий и грибов (плесеней), и они станут определять 

новые биогеохимические круговороты…  

Угрожает ли человеческая цивилизация биосфере? Задумайтесь над фактами: 

• Численность людей на Земле к 2000 г. превысила 6 млрд  

•За последние 10 лет XX столетия площадь лесов сократилась на 94 млн га. 

•12 тыс. видов различных организмов находятся под угрозой исчезновения.  

• К 2015 г. дефицит чистой пресной воды станет таким, что только Бразилия, 

Канада и Россия окажутся обеспеченными ею в достаточном количестве. 

Только глубокие знания о живых и неживых компонентах биосферы, об их 

взаимодействиях, поддерживающих существование биосферы как единого 

целого позволят параллельно эволюционировать обществу и природе.  

Цель: Сформировать знания о структуре биосферы, об эволюции Земли, о 

роли живого вещества на планете, о непрерывности развития биосферы. 

Глоссарий: биосфера, атмосфера, гидросфера, литосфера, ноосфера, биом, 

живое вещество, косное вещество, биогенное вещество, биокосное вещество, 

биологическая продуктивность, первичная биомасса, круговорот, 

биогеохимические циклы, геологический круговорот, биологический 

круговорот. 

Элементами (функциональными единицами) биосферы являются 

экосистемы. Экосистема представляет собой совокупность различных видов 

животных, растений, микроорганизмов, взаимодействующих друг с другом и 
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с окружающей средой таким образом, что может сохраняться неопределенно 

долгое время. На Земле существуют разные ландшафты, каждый из которых 

характеризуется особым растительным сообществом, т. е. фитоценозом 

(группировкой определённых видов растений). С каждым растительным 

сообществом связаны также определённые виды животных (зооценоз) и 

микробов (микробиоценоз). При этом мелких организмов всегда значительно 

больше, чем крупных. Суммарный вес всех живых организмов экосистемы 

составляет её биомассу. Наиболее крупные наземные экосистемы (тундра, 

тайга, лесостепь, степь и др.) называются биомами. Люди вместе со своими 

культурными растениями и домашними животными также образуют 

группировки организмов, взаимодействующих между собой и со средой. Это 

тоже экосистемы, но искусственные: агроэкосистемы, урбоэкосистемы. 

Задание 1. Определите понятия глоссария, перечисленные выше, используя 

доступные информационные ресурсы.  

Задание 2. Обоснуйте границы биосферы в пределах атмосферы, 

гидросферы, литосферы. Отметьте границы биосферы (верхняя граница в 

атмосфере, нижняя граница в океане, нижняя граница в земной коре).  

Задание 3.  
А).Составьте схему круговорота углерода в экосистеме. Перечислите 

названия входящих в их состав организмов. Цветными стрелками покажите: 

 направление движения углекислого газа, поглощаемого растениями; 

 направления движения углерода от растения по пищевым цепям к 

консументам первого порядка; 

 выделение углекислого газа в атмосферу. 

Составьте пояснительный текст к схеме с описанием круговорота углерода. В 

чем опасность повышения концентрации углерода в атмосфере? 

Б).Составьте схему круговорота фосфора и разными стрелками покажите 

перемещение фосфоро содержащих соединений: 

 поглощение фосфатов растениями из почвы; 

 движение органических соединений фосфора по пищевым цепям от растения 

к животным и редуцентам; 

 выделение неорганического фосфора консументами и редуцентами в 

окружающую среду (воду, почву). 

Составьте пояснительный текст к схеме с описанием круговорота фосфора. 

Какой фазы не существует в круговороте фосфора? Почему фосфорные 

соединения могут возвращаться в растения? 

В).Составьте схему круговорота азота и стрелками разного цвета покажите: 

 движение азота к растениям от мест его фиксации (бобовые растения, 

промышленность, атмосферные разряды); 

 движение органических азотосодержащих соединений по цепям питания – к 

растениям, животным, бактериям, фиксирующим его; 

 выделение неорганических азотных соединений в окружающую среду. 
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Составьте пояснительный текст к схеме с описанием круговорота азота. В 

каком виде растения могут поглощать азот? Какова роль клубеньковых 

бактерий на корнях бобовых растений в круговороте азота? 

Задание 4. Выберите правильные утверждения: 

 1) место планеты Земля в иерархической организации Вселенной: Вселенная 

(метагалактика) – галактика Млечный путь – Солнечная система – Земля; 

 2) около 3,5–4 млрд лет назад, когда жизнь на Земле начала зарождаться, 

существовали атмосфера, гидросфера, почва;  

3) энергия, заключенная в нефти, угле, торфе – это энергия Солнца, 

запасенная растениями;  

4) кислород в атмосфере появился в результате разложения воды;  

5) благодаря биологическому круговороту веществ биосфера обеспечивает 

стабильные условия существования всех видов организмов, включая 

человека; 

 6) почву В.И. Вернадский назвал биокосным веществом, так как она состоит 

из минеральных компонентов, органических соединений и живых 

организмов;  

7) почва была сформирована после заселения суши живыми организмами;  

8) живые организмы не играют значительной роли в разрушении горных 

пород и растительных остатков.  

По словам создателя учения о биосфере В.И. Вернадского, с 

появлением человека начинается новая – «психозойская» – эра, так как он 

оказывает все возрастающее воздействие на геологические процессы, 

создавая измененные экологические условия. Новые условия зачастую 

значительно отличаются от тех, по отношению к которым выработался 

комплекс защитно-компенсаторных реакций, обеспечивающий жизнь на 

Земле в привычных для нас формах. Индустриализация с каждым годом все 

более ускоряет и усиливает  влияние человека на биосферу. В результате 

атмосферный воздух, природные воды, плодородные почвы, лесные массивы, 

флора, фауна, находящиеся в сложнейших взаимоотношениях друг с другом, 

подвергаются разрушительному воздействию. Естественные экосистемы все 

больше заменяются искусственными, упрощенными экосистемами 

цивилизации (городами, промышленными предприятиями, 

сельскохозяйственными угодьями, водохранилищами и т. п.). Чем больше 

увеличиваются производственно-технические возможности человечества, 

тем опаснее становятся одновременно возникающие изменения в биосфере.  

Вопросы для самоконтроля:  1. Организмы растений, животных и человека 

на 50–95 % состоят из воды и включают около 70 химических элементов. Как 

это связано с концентрационной функцией живого вещества в биосфере? 

 2. Атмосфера, гидросфера и литосфера связаны между собой и 

взаимодействуют через: а) почву; б) вихри воздуха; в) потоки воды; г) 

биосферу.  
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3. Какие атмосферные газы имеют преимущественно биогенное 

происхождение: а) кислород; б) водород; в) озон; г) гелий; д) азот; е) аргон; 

ж) углекислый газ; з) оксиды серы; и) оксиды азота.  

4. Человек должен перейти от позиции антропоцентризма к биоцентризму 

(экоцентризму), по- скольку он – часть биосферы, которая формирует такие 

условия его жизни, как: а) сила тяготения Земли, чистая вода, озоновый 

экран; б) кислород атмосферы, магнитное поле Земли, плодородная почва; в) 

плодородная почва, чистая вода, пригодный для дыхания атмосферный 

воздух; г) плодородная почва, чистая вода, благоприятный климат, 

гравитация.  

5. Биологический (малый) круговорот является функцией: а) сообщества 

производителей и разрушителей органических веществ; б) сообщества 

продуцентов и консументов; в) сообщества производителей, потребителей и 

разрушителей органических веществ.  

6. В загрязненной пестицидами экосистеме луга вредные вещества 

накапливаются в наибольшем количестве в организмах: а) растений; б) 

травоядных животных; в) хищников; г) насекомых-опылителей.  

7. В живом веществе биосферы Земли в наибольшем количестве 

присутствуют: а) углерод, водород, кальций, фосфор; б) углерод, азот, 

кислород, водород; в) углерод, азот, кислород, калий; г) углерод, озон, 

водород, фосфор.  

8. Какое развитие человечества можно считать устойчивым: а) такое, при 

котором общество развивается, но не разрушает своей природной основы; б) 

такое, при котором приоритетны интересы экономического развития; в) 

такое, при котором главенствует решение экологических проблем; г) такое, 

при котором удовлетворяются потребности нынешнего поколения людей, но 

лишаются такой возможности будущие поколения.  

9. Как, по вашему мнению, должен развиваться научно-технический 

прогресс: а) должен развиваться с учетом законов природы; б) должен 

устанавливать новые законы развития природы; в) не должен учитывать 

законы природы; г) должен развиваться вне зависимости от законов 

природы? 

10. Выделите среди причин экологического кризиса наиболее существенные: 

а) рост природных аномалий; б) рост потребления энергии в 

производственной и бытовой сфере; в) загрязнение отходами воды, 

атмосферного воздуха, почвы; г) рост численности населения; д) психология 

природопотребления и природопокорения; е) все вышеперечисленное.  

11. К глобальным экологическим проблемам биосферы относятся: а) рост 

содержания углекислого газа в атмосфере; б) вырубка Химкинского леса для 

строительства автомагистрали в Подмосковье; в) утоньшение и перфорация 

озонового экрана; г) загрязнение побережий морей вблизи больших городов; 

д) обезлесивание (в результате вырубки лесов и пожаров); е) браконьерство; 

ж) исчезновение видов растений, животных и экосистем в целом.  



13 

 

12. Стадия развития биосферы, когда разумная человеческая деятельность 

становится главным фактором развития на нашей планете – это: а) 

техносфера; б) антропосфера; в) ноосфера; г) социосфера.  

Сделать вывод. 
 
 

Практическая работа 2. 
Решение задач и упражнений: Взаимодействие человека и природы. 

Цель работы: Научиться решать задачи и упражнения, используя логическое 

мышление; обобщить и закрепить представление о взаимодействии человека 

с природой; воздействии человека на окружающую среду. 

 

Задача 1. В некоторых леспромхозах рубку деревьев ведут следующим 

образом: через каждые 10 или 12 лет вырубают 8-10% общей массы всех 

стволов. Рубки стараются проводить зимой по глубокому снегу. Почему 

такой способ рубки является самым безболезненным для леса? 

Задача 2. Массовый характер приобретает отравление водоплавающих птиц 

в Европе и Северной Америке свинцовой дробью. Утки проглатывают 

дробинки, как гастролиты – камушки, способствующие перетиранию пищи в 

желудке. Всего шесть дробинок среднего размера могут стать причиной 

смертельного отравления кряквы. Меньшие порции отрицательно влияют на 

размножение. 

Какие последствия для популяции уток и для человека могут иметь такие 

явления? 

Задача 3. При благоустройстве территории новостроек можно нередко 

наблюдать следующее: в таких местах часто образуются застойные лужи, 

плохо растут зеленые насаждения, особенно в первые годы их высадки. 

В чем причина данных явлений? 

Задача 4. Лес – санитар атмосферы. Один гектар еловых насаждений может 

задерживать в год до   32 т  пыли, сосновых – до 35 т, вяза – до 43 т, дуба – до 

54 т, бука – до 68 т. Сколько тонн пыли задержат 10 га ельника за 3 года? 3 га 

дуба за 6 месяцев? 

Задача 5. Липа мелколистная живет в лесу до 400 лет, а в городских 

условиях в 2,5 раза меньше. Сколько лет может прожить липа в городе? Как 

вы думаете, почему снижается продолжительность жизни деревьев в городе? 

Задача 6. Естественный радиоактивный фон воздействует на каждого 

человека. В результате внутреннего и внешнего облучения человек в течение 

года в среднем получает дозу в 0,1 бэр. Какое количество облучения  за всю 

жизнь получает человек? (Без большого риска за всю жизнь человек может 

набрать 35 бэр.) 

Задача 7. В настоящее время леса на планете занимают около 40 млн. км. 

Ежегодно эта величина уменьшается на 2 %. Когда планета останется без 

своих «легких», если этот процесс не остановить? 
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Задача 8. В Африке раньше леса занимали 60 % территории, в настоящее 

время – только 17 %. На сколько млн. км  сократилась площадь лесов 

Африки, если ее территория 30,3 млн. км?  

Задача 9. В Сибири ежегодно выбирают 600 тыс. га леса, столько же гибнет 

от пожаров. Искусственно восстанавливают 200 тыс. га в год. (Чтобы 

компенсировать вырубку, необходимо ежегодно сажать 1,5 млн. га леса.) 

Какой процент лесов восстанавливают от того, что необходимо? 

Задача 10. Выбросы загрязняющих веществ от автотранспорта в 1992 г. на 

территории г. Новгорода составили 72тыс. т, в том числе: оксида углерода – 

58 тыс. т, углеводорода – 10 тыс. т, оксидов азота – 4 тыс. т. Определите 

процентное содержание каждого из этих веществ в общем количестве 

выбросов. 

Задача 11. Сброс загрязненных вод по Российской Федерации – более 28 

млрд. м (100 %), из них: Краснодарский край – 11 %, Москва – 8 %, 

Иркутская область – 6 %, Санкт-Петербург –  5 %, Красноярский край – 4 %, 

Нижегородская область – 3 %. На сколько больше литров грязной воды 

сбрасывает Москва, чем Красноярский край? 

Задача 12. Подсчитано, что для нормальной жизни в промышленном городе 

на каждого жителя необходимо иметь 25 м зеленых наслаждений. Какова 

должна быть площадь зеленых наслаждений в г. Новгороде, если в нем 

проживает около 248 тыс. человек? (Содержание пыли в воздухе на 

озелененной улице в три раза меньше, чем на улице без деревьев.) Как вы 

считаете, достаточно ли зеленых насаждений в нашем городе? 

 

Упражнение 1. Экологическая угроза исчезновения для позвоночных 

животных: 

разрушение местообитания – для 67 % видов; переэксплуатация – для 37% 

видов; интродукция новых видов, которые заняли ниши прежних – для 19 % 

видов; другие факторы риска – для 10 % видов. Постройте столбчатую 

диаграмму. 

Упражнение 2. Структура мирового энергопотребления: уголь – 28 %, нефть 

– 33 %, газ – 18%, гидроэнергия – 6%, ядерная энергия – 4 %, 

нетрадиционные источники -  0,4 %. Постройте столбчатую диаграмму 

мирового потребления энергии. Расскажите о нетрадиционных источниках 

добычи энергии. 

Упражнение 3. На окраине леса шириной 100 м запыленности на открытом 

месте, на расстоянии 400 м от края леса она снижается до 38%, 1000 м – до 25 

%, 3 км – до 5 %. Постройте график зависимости уменьшения запыленности 

по мере удаления в лес. 

 

Сделать вывод. 

Практическое занятие 3.  
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Упражнения и задачи по теме: «Природные ресурсы и рациональное 
природопользование». 
Цель: проанализировать ресурсообеспеченность стран и регионов мира 

природными ресурсами согласно статистическим данным, обобщить и 

закрепить основные понятия по теме. 

Оборудование: таблицы, учебники и папки для выполнения практических 

работ. 

Ход работы: 
1.Теоретическая часть. 

По оценкам ученых, обеспеченность всего мира отдельными видами 

ресурсов составляет от нескольких десятков до нескольких сотен лет. 

Ресурсообеспеченность отдельной территории может быть недостаточной, 

достаточной или высокой. 

Оценка ресурсообеспеченности дается путем сравнения со среднемировыми 

показателями. 

Например: запасы нефти в Саудовской Аравии оцениваются в 35,5 млрд т. 

Таким образом, при ежегодной добыче в 402 млн т ресурсообеспеченность 

страны нефтью составляет приблизительно 90 лет (35,5 млрд т : 402 млн т = 

90 лет), что в два раза выше среднемирового показателя (44года). 

Следовательно, уровень обеспеченности Саудовской Аравии нефтью 

высокий. 

Поскольку, с одной стороны, могут возрасти объемы ежегодной 

добычи полезных ископаемых или использование природных ресурсов, а с 

другой — могут быть открыты новые месторождения ископаемых или 

восстановлены запасы природных ресурсов, показатель 

ресурсообеспеченности — величина приблизительная. 

 

2.Практическая часть. 
1. Используя данные, приведенные в табл. 1, рассчитайте 

ресурсообеспеченность стран отдельными видами минеральных ресурсов 

(полезных ископаемых). Полученные результаты занесите в табл. 1 (по 

образцу).  

2. Постройте столбчатые диаграммы ресурсообеспеченности сравниваемых 

стран  (2 страны по выбору) нефтью, газом, углем и железной рудой. 

Определите уровень ресурсообеспеченности (высокий, достаточный, 

недостаточный) и отразите его на диаграммах соответствующей штриховкой. 

3.  Назовите регионы мира, имеющие: самый высокий, самый низкий уровни 

ресурсообеспеченности нефтью. 

4. Дать определение понятий: сырьё, первичное сырьё, вторичное сырьё, 

природные ресурсы, полезные ископаемые, отход производства, отход 

потребления, побочный продукт, полупродукт. 
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Сделать вывод. 
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Практическое занятие 4. 

Тема: Упражнения  по теме «Рациональное использование природных 

ресурсов» 

Цель работы: изучить пути и направления рационального 

природопользования; закрепить понятие рационального природопользования 

Ход работы: 
Задание 1. Заполните таблицу. 

Природные 

ресурсы 

Направления рационального природопользования 

методы 

восстановления 

природного 

ресурса 

комплексное 

использование 

природного 

ресурса 

вторичное 

использование 

природного 

ресурса 

природосохранные 

мероприятия 

Водные 

ресурсы 
    

Земельные 

ресурсы 
    

Полезные 

ископаемые 
    

Растительный 

мир 
    

Животный мир     

Задание 2. Запишите в таблицу примеры рационального и нерационального 

природопользования. 
Рациональное природопользование Нерациональное природопользование 

  

  

  

  

  

Задание 3. Письменно обоснуйте, в чем причины быстрой потери ценности и 

жизнестойкости лесов в промышленных регионах? Приведите пример. 

Задание 4. При рациональном лесопользовании в промышленных целях 

используются спелые леса, имеющие возраст 80-100 лет. Что следует 

предпринимать относительно перестойных деревьев (старше 100 лет) при 

рациональном ведении лесного хозяйства? Дайте письменный развернутый 

ответ, приведите примеры. 

Задание 5. Докажите нерациональность сплошных рубок в разновозрастных 

и разнопородных лесах. Для каких лесов такие рубки рациональны? Дайте 

письменный развернутый ответ, приведите примеры. 

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 5. 

Тема: Контроль  качества воды, воздуха, почвы (окружающей среды). 
Цель работы: научиться применять стандарты качества окружающей среды 

для оценивания состояния среды. 

Материалы и оборудование: учебник Тупикин Е.И. (с.286, 291) 

Ход работы: 
Задание 1. Сформулируйте понятия: качество природной окружающей 

среды, ПДК, ПДВ, ПДС, рабочая зона, природный фон загрязняющих 

веществ, мониторинг окружающей среды. 

Задание 2. Назовите основные разновидности ПДК, дайте им определения. 

Задание 3. Составить таблицу «ПДК вредных веществ в воздухе населенных 

мест» (на примере аммиака, ацетона, метанола, сероводорода, фенола, 

формальдегида, хлора, этанола). 

Задание 4. Прочтите текст и решите задачи. Эффект суммации действия. 
Общее количество веществ, ежегодно попадающих в биосферу, составляет 

около 2 млн., не считая минеральных удобрений. Концентрация каждого из 

этих веществ может быть меньше предельно допустимой, но совместное их 

присутствие вызывает такой же эффект, как если бы их содержание было 

больше ПДК. Это явление называется эффектом суммации действия. 

Например, таким эффектом обладают следующие сочетания вредных ве-

ществ: ацетон — фенол, сернистый газ — сероводород, сернистый газ — 

фенол и т. д. При совместном содержании в воздухе нескольких веществ, 

обладающих суммацией действия, должно соблюдаться следующее условие: 

 

где C1, С2,....Сn—фактические концентрации вредных веществ в окружающей 

среде; ПДК1 ПДК2,.....ПДКn—предельно допустимые концентрации этих 

вредных веществ в окружающей среде. Если при расчете сумма будет больше 

единицы, то выбросы становятся опасными для здоровья человека. 

Задача 1. Вы инженер-эколог, оцените санитарное состояние воздуха, 

учитывая  эффект суммации. В воздухе одновременно присутствуют пары 

фенола и ацетона в концентрациях: С ацет.= 0,345 мг/м
3
; Сфен.= 0,009 мг/м . 

Соответствующие ПДК 0,35 и 0,01 мг/м
3
. 

Задача 2. В водоеме обнаружено содержание нитратов по азоту 5 мг/л 

(ПДК=10 мг/л), тринитротолуола 0,3 мг/л (ПДК= = 0,5 мг/л) и толуола 0,1 

мг/л (ПДК=0,5 мг/л). Дайте оценку санитарного состояния водоема. 

Спрогнозируйте последствия использования воды из этого водоема для пить-

евых нужд. 

 

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 6. 

Тема: Упражнения по теме «Загрязнение окружающей среды 
токсичными и радиоактивными веществами». 
Цель работы:  эффективно использовать построение графиков и заполнение 

таблиц для обработки информации по уровню загрязнений окружающей 

среды. 

Ход работы: 
Теоретическая часть 
Разрушение озонового слоя Земли. Озоновый слой — это воздух на высотах 

7-18 км с высокой концентрацией озона O3, поглощающего губительное для 

живого ультрафиолетовое излучение (УФИ) Солнца. При его истощении 

возрастает поток УФИ на поверхности Земли, что будет приводить к 

поражению глаз и подавлению иммунной системы людей, снижению 

урожайности растений. 

Основной причиной снижения концентрации озона считаются выбросы в 

атмосферу хлор- и фторсодержащих соединений: фреон из холодильной 

техники, распылители косметики (другая гипотеза — изменение магнитного 

поля Земли, обусловленное человеческой деятельностью). Реально 

наблюдаемый результат — “озоновые дыры” над Антарктидой 

(максимальное снижение концентрации озона — в 3 раза), над Арктикой, 

Восточной Сибирью и Казахстаном. 

В последнее время, по мере усиления технической мощи человечества, 

изменяется состав почвы, воды и воздуха. Эволюция видов переходит в 

эволюцию биосферы. Например, участились мощные землетрясения. За 

первую половину XX века было отмечено 15 землетрясений мощностью 

свыше 7 баллов (погибли 740 тыс. чел.), а во второй половине — 23 (погибли 

более миллиона человек). В последние десятки лет землетрясения 

техногенного характера отмечены в несейсмических районах (Татарстан, 

Ставрополье). Увеличивается число мощных ураганов, цунами, тайфунов, 

катастрофических разливов рек (Рейн, Лена). 

Парниковый эффект— это современный физико-химический процесс 

нарушения теплового баланса планеты с ускоряющимся ростом температуры 

на ней. Принято считать, что этот эффект вызван накоплением в атмосфере 

Земли “парниковых газов”, образующихся, в основном, в процессе сжигания 

органического топлива. Инфракрасное (тепловое) излучение поверхности 

Земли не уходит в космическое пространство, а поглощается молекулами 

этих газов, и его энергия остается в атмосфере Земли. 

За последние сто лет средняя температура поверхности Земли возросла на 

0.8° С. Предполагается повышение уровня Мирового океана на 15-95 см с 

затоплением плотно населенных районов речных дельт в Западной Европе и 

Юго-Восточной Азии, сдвиг климатических поясов, изменение направления 

ветров, океанских течений (включая Гольфстрим) и количества осадков. 

Кислотные дожди — это следствие загрязнения воздуха. Дым, 

образующийся при сжигании угля, нефти и бензина, содержит газы — 
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двуокись серы и двуокись азота. Эти газы попадают в атмосферу, где 

растворяются в капельках воды, образуя слабые растворы кислот, которые 

затем выпадают на землю с дождем. Кислотные дожди вызывают гибель 

рыбы и наносят ущерб лесам в Северной Америке и Европе. Они также 

портят посевы сельскохозяйственных культур и даже воду, которую мы 

пьем. 

Ветер переносит облака с капельками воды, в которых растворены кислоты, 

на большие расстояния, поэтому кислотные дожди могут выпадать за тысячи 

километров от того места, где первоначально зародились 

Смог, густая смесь дыма с туманом и химическими парами,  образующаяся в 

атмосфере над урбанизированными или промышленными районами. Смог 

возникает, как правило, там, где есть радиационный туман. В безветренную 

погоду туман становится гуще, и в воздухе накапливается больше 

промышленной грязи, т. к.  она не может рассеяться в атмосфере. Вокруг 

загрязняющего вещества конденсируются капельки воды, образуя густой 

смог. Одним из районов,  где больше всего смога,  является Лос-Анджелес,  

штат Калифорния. 
2.Практическая часть. 
1. Построить график «Изменение среднегодовой температуры в атмосфере» 

по следующим данным: 
1950г. - 15,1       1960г. – 15,0      1970г. – 14,8     1980г. – 15,0 

1990г. – 15,0       2000г. – 15,3      2005г. – 15,5 

Что вы наблюдаете на графике? С чем это связано? Укажите конкретные 

причины. 

2.Построить столбчатую диаграмму «Показатели загрязнения окружающей 

среды в России» по следующим данным: 
Года Загрязнение всего Промышленное загрязнение 

1995г 11169 тыс.т 9526 тыс.т 

1999г 10856 тыс.т 9260 тыс.т 

2005г 9966 тыс.т 8454 тыс.т 

Какие наблюдения вы наблюдаете на диаграмме? Почему? 

3.Пользуясь материалами, заполните таблицу. 
 Основные загрязнители воды, воздуха, почвы 

механические химические физические бактериологические 

и биологические 

вода     

воздух     

почва     

4.По составу основных загрязнителей, поступающих в окружающую 

природную среду от животноводческой фермы, предложите пути 

обезвреживания или утилизации каждого из них. 
Дурные запахи         Жидкие стоки      Выбросы CH4, NH3, NO2        Микроорганизмы 

Твердые отходы 

Вид загрязнения Экологические последствия Обезвреживание, утилизация 

   

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 7. 

Тема: Решение задач по теме «Токсичные и радиоактивные вещества». 
Цель работы: обобщить и закрепить умение решать задачи по экологии по 

теме «Токсичные и радиоактивные вещества». 

Ход работы: решить задачи. 

Задача 1. Будет ли превышен уровень ПДК ртути в комнате, если в ней 

разбит термометр? Площадь комнаты 17 м
2
, высота потолков 3,2 м, масса 

разлившейся  ртути 1 г (ПДК ртути – 0,0003 мг/м
2
). 

V= S * h, где V – объем комнаты; S – площадь, м
2
; h – высота, м. 

C = m/V, где m – масса ртути.  

Задача 2.При сгорании 1 л этилированного бензина в атмосферу 

выбрасывается 1 г свинца (q). Какой объем воздуха будет загрязнен, если 

автомобиль проехал 200 км? Расход бензина составляет 0,1 л на 1 км, ПДК 

свинца – 0,0007 мг/м
2
. 

mб = p * L, где mб – масса бензина, л; p – расход бензина, л/км; L – длина пути, км. 

mсвинца = mб *q, где q – выброс свинца в атмосферу при сгорании 1 л бензина. 

Vвоздуха = mсвинца / ПДК 
Задача 3.При санобработке кухни площадью 10 м

2
, высота потолков 3,2 м, 

использовали один аэрозольный баллончик хлорофоса массой 200г. Можно 

ли находиться в этом помещении без вреда для здоровья, если ПДК 

хлорофоса 0,04 мг/м
3
? 

Задача 4. Пораженное колорадским жуком картофельное поле площадью 

1000 м
2
 было обработано 2 кг гептахлора. Постройте зависимость 

концентрации пестицида от времени полураспада и по ней определите, через 

сколько лет можно сажать растение на этом участке земли, если период 

полураспада гептахлора составляет 9 лет, а ПДК гептахлора – 5 мг/м
2
. 

C = m/S,  мг/м
2 

Задача 5. В результате аварийного сброса сточных вод, в которых 

содержалось 60 г сурьмы (mсурьма), было загрязнено пастбище площадью 1000 

м
2
 (S), глубина проникновения вод составляет 0,5 м (h). Можно ли пить 

молоко коров, которые паслись на этом пастбище, если на каждом звене 

пищевой цепи происходит накопление токсичных веществ в 10-кратном 

размере? ПДК сурьмы в молоке 0,05 мг/кг. 

mпочвы = S*h*p, где p = 1000 кг/м
2 

Cсурьмы = mсурьмы / mпочвы 

Задача 6. Водоем, в котором разводили товарную рыбу, был загрязнен 

сточными водами, содержащими 10 кг фтора (mф). Можно ли употреблять 

эту рыбу в пищу, если на каждой ступени пищевой цепи происходит 

накопление токсичных веществ в 10-кратном размере? Площадь водоема 

100м
2
 (S), глубина его 10 м (h). ПДК фтора в рыбе 10 мг/кг, плотность воды 

1000 кг/м
3
 (p). 

V = S*h, объем водоема; mв= V*p, масса загрязненной воды; Cф = mф/mв, концентрация 

фтора в воде. 

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 8. 
Тема: Анализ Федерального Закона и основных федеральных актов 
природопользования. 
Цель работы: ознакомиться с основными Федеральными актами и Федеральным 

Законом природопользования. 

Ход работы:  
Задание 1.Используя материал, составьте краткий конспект.  
Конституция Российской Федерации (1993 г.) 
Природоохранное законодательство Экологическая безопасность Природно-ресурсовое 

законодательство 

Действующие законодательные акты 
Закон РФ «Об охране окружающей среды», 2002г Закон РСФСР «О социальной защите граждан 

подвергшихся воздействию радиации 
вследствие катастрофы на Чернобыльской 

АЭС», 1991 (с изменениями) 

Земельный кодекс, 2001 

ФЗ «Об охране атмосферного воздуха»,1999г Закон РФ «О безопасности», 1992 Закон РФ «о плате за землю», 1991 

г. (в ред. Законов 1992, 1994, 1995 
гг.) 

ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения», 1999г 

Закон РФ «О защите населения и территорий 

от чрезвычайных ситуаций техногенного 

характера», 1994 г 

Водный кодекс, 1995г 

Основы законодательства РФ об охране здоровья 
граждан, 1993 г (в ред. Законов 1998г) 

ФЗ «О радиационной безопасности 
населения», 1996 г 

Закон РФ «О континентальном 
шельфе», 1995г 

Закон РФ «О ратификации рамочной Конвенции 

ООН об изменении климата», 1994 г 

ФЗ «Об использовании атомной энергии» Закон РСФСР «О недрах», 1992 (в 

ред. Закона 1995 г). 

Закон РФ «О ратификации Базельской конвенции 

ООН о контроле за трансграничной перевозкой 
опасных отходов и их удалением», 1994 г 

ФЗ «О пожарной безопасности» ФЗ «О ставках отчислений на 

минерально-сырьевой базы», 1995 
г. 

ФЗ «Об экологической экспертизе», 1995 г   ФЗ «О соглашениях о разделе 

продукции», 1995 г. 

ФЗ «Об  особо охраняемых природных 

территориях», 1995 г 

  Закон «О животном мире», 1995 г. 

ФЗ «Об уничтожении химического оружия», 1997 
г 

  Лесной кодекс, 1997 г. 

ФЗ «Об исключительной экономической зоне 

России», 1998 г 

  ФЗ «Об отходах производства и 

потребления»,1998 г. 

Земельный кодекс регулирует порядок изъятия земельных участков в 

пользование, собственность, аренду для государственных и общественных нужд. 

Он обеспечивает сохранение наиболее ценных природных объектов, особо 

охраняемых природных территорий (заповедников, заказников, памятников 

природы и др.) 

Лесной кодекс (27 января 1997 г.) устанавливает правовые основы 

рационального использования, охраны и воспроизводства лесов. 

Федеральный закон «О животном мире» (1995 г.) регулирует отношения в области 

использования и охраны животного мира, сохранения и восстановления среды его 

обитания в целях обеспечения биологического разнообразия и устойчивого 

использования всех его компонентов, сохранения генетического фонда диких 

животных и иной защиты животного мира как неотъемлемого элемента природной 

среды.  

Водный кодекс (18 октября 1995 г.)  регулирует использование и охрану 

водных ресурсов, устанавливает государственную собственность на большинство 

водных объектов, определяет порядок установления водоохранных зон, режим 

использования их территорий, проведенные государственной экспертизы 

проектных документов на строительство и реконструкцию хозяйственных и других 

объектов, влияющих на состояние водных объектов, государственный мониторинг 

водных объектов и охрану их от загрязнений.    

Федеральный закон об экологической безопасности РФ «Об охране окружающей 

среды» принят 20 декабря 2001 года. По структуре он состоит из нескольких глав, 
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объединяющих в себе тематические положения законодательства по экологической 

безопасности. ФЗ 7 содержит в себе следующие правовые нормы: 

 общие положения, регулирующие основные понятия закона и правовые 

принципы, на которые он опирается, учитываются также категории объектов, 

негативно влияющие на экологическую ситуацию; 

 основы управления в области охраны окружающей среды – определяются 

полномочия федеральных, региональных и муниципальных органов 

государственной власти, разграничение прав и система управления; 

 права и обязанности граждан, общественных объединений и юридических 
лиц предписываются в контексте государственной системы мер по 

обеспечению экологической безопасности; 

 принципы экономического регулирования основываются на взыскании за 

негативное воздействие и определение лиц, обязанных регулярно вносить 

соответствующую плату; предписывается также система контроля и 

государственная поддержка деятельности, направленной на обеспечение 

экологической безопасности; 

 нормирование в области охраны окружающей среды – определяются 

нормативы для допустимых действий в нарушении экологии; 

 оценка воздействия на экологию и порядок проведения экологической 

экспертизы; 

 требования по экологической безопасности при осуществлении отдельных 

видов хозяйственной или иной деятельности; 

 процедура установления зон экологических бедствий и чрезвычайных 

ситуаций; 

 учет объектов природы, которые числятся под особой охраной, их правовой 

режим и меры, направленные на их сохранение; 

 лесопарковые зеленые пояса – их создание, размещение информации о них, 

принципы охраны; 

 государственное экологическое наблюдение за ситуацией, 

функционирование его единой системы и фонд обеспечения; 

 государственный экологический надзор — обеспечение производственного 

и общественного контроля, учет объектов, деятельность которых негативно 

сказывается на окружающей среде; 

 определение принципов проведения научных исследований экологии; 

 основы формирования экологической культуры – меры, направленные на 

образование и просвещение граждан; 

 ответственность за нарушения закона – ее виды, порядок решения споров, 

возмещение нанесенного ущерба и ограничение деятельности 

соответствующих объектов; 

 ликвидация накопленного вреда экологии – выявление такового и 

организация мероприятий по устранению; 

 принципы международного сотрудничества Российской Федерации по 

вопросам экологической безопасности. 

Задание 2. Заполните таблицу. 
Права граждан РФ в экологическом 

законодательстве 

Обязанности граждан РФ в экологическом 

законодательстве 

  

Сделать вывод. 
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Практическое занятие 9. 
Тема: Экологический паспорт промышленного предприятия. 
Цель работы: Изучить и закрепить понятие «экологический паспорт 

предприятия»; научиться разрабатывать экологический паспорт. 

Оборудование: учебник «Экологические основы природопользования», 

инструкция по выполнению практической работы. 

Ход работы. 
Теоретическая часть. 
 В соответствии с действующим законодательством предприятие в 

своей деятельности по использованию природных ресурсов и воздействию на 

окружающую среду, планированию и проведению природоохранных 

мероприятий подконтрольно местной администрации и органам 

Минприроды РФ. 

В соответствии с ГОСТ 17.0.0.06 – 2000 каждое предприятие в обязательном 

порядке разрабатывает экологический паспорт. 

Цель паспортизации – прогноз экологической ситуации, как на самом 

предприятии, так и вокруг него, а также контроль за выполнением 

природоохранных мероприятий. 

 Экологический паспорт промышленного предприятия – нормативно 

технический документ, включающий данные по использованию 

предприятием ресурсов (природных, вторичных и др.) и определению 

влияния его производства на окружающую среду. 

 Экологический паспорт предприятия представляет комплекс данных, 

выраженных через систему показателей, отражающих уровень использования 

предприятием природных ресурсов и степень его воздействия на 

окружающую среду. 

 Экологический паспорт разрабатывает предприятие за счет своих 

средств и утверждает руководитель предприятия по согласованию с 

местными органами власти и территориальным органом Минприроды РФ, 

где он регистрируется. 

 Основой для разработки экологического паспорта являются основные 

показатели производства, проекты расчетов ПДВ (предельно допустимые 

выбросы), нормы ПДС (предельно допустимые сбросы), разрешение на 

природопользование, паспорта газо- и водоочистных сооружений и 

установок по утилизации и использованию отходов, формы государственной 

статистикой отчетности и другие нормативные и нормативно – технические 

документы. 

 Экологический паспорт не заменяет и не отменяет действующие 

формы и виды государственной отчетности. 

 Для действующих и проектируемых предприятий составляют 

экологический паспорт по состоянию на момент оформления и дополняют 

(корректируют) его при изменении технологии производства, замене 

оборудования и т.п. в течение месяца со дня изменений, хранят на 

предприятии и в территориальном органе Минприроды РФ. 
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    Заполнение всех форм экологического паспорта обязате6льно. 

Допускается включать дополнительную информацию по заполнению 

паспорта в соответствии с требованиями территориальных органов 

Минприроды РФ или по согласованию с ними. 

 Гриф экологического паспорта определяется руководством 

предприятия в установленном порядке. 

Информация, содержащаяся в экологическом паспорте, предназначена 
для решения следующих эколого – экономических задач: 

1. Оценка влияния выбросов на окружающую природную среду и 

определение платы за природопользование. 

2. Установление предприятию ПДВ и ПДС загрязняющих веществ. 

3. Планирование предприятием природоохранных мероприятий оценки 

их эффективности. 

4. Повышение эффективности использования природных, материальных 

и энергоресурсов. 

5. Экологическая экспертиза проектируемых, существующих и 

реконструируемых предприятий. 

6. Контроль за соблюдением предприятием законодательства РФ в 

области охраны окружающей природной среды. 

Структура экологического паспорта предприятия 
1. Общие сведения о предприятии (наименование, адрес, ведомственная 

подчиненность, производственная структура, производственные 

показатели, карта – схема распоряжения производственных корпусов, 

мест складирования отходов, источников загрязнения и др.) 

2. Природно – климатическая характеристика района расположения 

предприятия (метеорологические характеристики, характеристика 

состояния окружающей среды, характеристика источников 

водоснабжения и др.). 

3. Использование земельных ресурсов (общая площадь занимаемых 

земель, сведения об эрозии почв, состоянии пахотных земель, 

рекультивации и др.). 

4. Состояние и использование водных ресурсов (характеристика 

источников водоснабжения и сточных вод). 

5. Характеристика выбросов в атмосферу (характеристика источников 

загрязнения, сведения об автопарке предприятия). 

6. Характеристика отходов (производимое количество, из них 

уничтоженных, использованных и вывезенных на полигоны и др.). 

7. Эколого – экономические показатели (затраты на использование и 

охрану окружающей среды). 

8. План природоохранных мероприятий и оценка их эффективности 

(выход устаревших технологий и производств, ввод новых, 

экологически более чистых, установка очистных сооружений и др.). 

Срок действия паспорта – 5 лет. Продлевается паспорт при отсутствии 

превышения нормативов ПДВ, ПДС. 
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Практическая часть. 
Используя материал теоретической части «Структура экологического 

паспорта предприятия», разработать экологический паспорт своего 

предприятия, связанного с вашей будущей профессией. 

 

Ответить на вопросы. 

1. Кто является контролирующим органом в деятельности предприятия 

по воздействию на окружающую среду? 

2. Какова цель паспортизации предприятия? 

3. Что представляет собой экологический паспорт предприятия, каково 

его назначение? 

4. Какие эколого-экономические задачи решает экологический паспорт? 

5. Каков срок действия паспорта и от чего он зависит? 

 

Сделать вывод. 
 

Практическое занятие 10. 
Тема: Упражнения по теме: «Юридическая и экономическая ответственность 

за экологические нарушения». 

Цель работы: Изучить и научиться определять степень юридической 

ответственности за экологические нарушения. 

Ход работы. 
Теоретическая часть. 
Юридическая Ответственность за экологические правонарушения 

Эколого-правовая ответственность – это обязанность конкретного лица 

претерпевать определенные в законе лишения личного, имущественного или 

организационного характера в ответ на совершенное им нарушение 

экологического законодательства. 

Экологические правонарушения влекут за собой дисциплинарную, 

гражданско-правовую (имущественную), материальную, 

административную либо уголовную ответственность. 

Дисциплинарная ответственность наступает только за экологические 

правонарушения, совершенные сотрудником в процессе свое трудовой 

деятельности при исполнении им своих должностных обязанностей. Ст.192 

ТК РФ установлены такие меры дисциплинарного воздействия, 

как замечание, выговор, увольнение. 

Материальная ответственность – это имущественная ответственность в 

соответствии с трудовым, а не гражданским законодательством работников и 

должностных лиц, по вине которых предприятия, учреждения и организации 

понесли расходы по возмещению вреда, причиненного экологическим 

правонарушением. 

Под гражданско-правовой ответственностью понимается имущественная 

ответственность граждан и юридических лиц за экологические 
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правонарушения, устанавливаемая в соответствии с нормами гражданского и 

экологического законодательства. 

Административно-правовая ответственность заключается не только в 

привлечении к ответственности нарушителей, но и предупредительных 

мерах, препятствующих или устраняющих саму возможность нарушения 

этих правил. К видам административных наказаний относятся: 

1. Предупреждение 

2. Административный штраф 

3. Возмездное изъятие орудия совершения или предмета административного 

правонарушения 

4. Конфискация орудия совершения или предмета административного 

правонарушения 

5. Лишения специального права (например , управление транспортным 

средством, права охоты) 

6. Административный арест; административное выдворение за пределы РФ 

иностранного гражданина или лица без гражданства; 

7. Дисквалификация 

Уголовная ответственность предусмотрена экологические преступления – 

общественно опасные, предусмотренные уголовным законом деяния, 

посягающие на общественные отношения по сохранению качественно 

благоприятной природной среды, рациональному использованию ее ресурсов 

и обеспечению экологической безопасности населения. Иные преступления, 

связанные с природными ресурсами, но не обладающие указанными выше 

признаками, не являются экологическими. Например, незаконная продажа 

леса на корню является уголовным преступлением. 

Предметом экологических преступлений является природная среда в целом 

и отдельные природные ресурсы: земля, ее недра, почва, растительность, 

животный мир и пр. 

Субъектами экологических преступлений могут быть должностные и 

физические лица, в т.ч. иностранные граждане, совершившие 

правонарушения, связанные с природопользованием или охраной 

окружающей среды на территории РФ. 

Система экологических преступлений состоит из экологических 

преступлений общего характера (например, нарушение правил обращения с 

экологически опасными веществами и отходами – ст246 УК РФ) 

и специальных экологических преступлений (например, преступления, 

посягающие на общественные отношения в области охраны и рационального 

использования животного мира: незаконная добыча водных животных – 

ст.256 УК) 

Практическая часть. 
Используя материал лекции «Юридическая и правовая ответственность 

предприятия» и материал теоретической части, выполнить упражнения. 

1. Горнодобывающее предприятие ООО «Каскад», осуществляя добычу 

полезных ископаемых, систематически загрязняло подземные воды. К какой 
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ответственности могут быть привлечены нарушители правил охраны 

подземных вод? 

2. При проведении на землях совхоза «Рассвет» предпосевной обработки почвы 

с добавлением в нее агрохимикатов работник совхоза Николаев намеренно 

изменил состав оросительной смеси, будучи уверенным в улучшении ее 

воздействия на почву. В результате вся территория, на которой применялась 

смесь, была отравлена. По заключению экспертизы, в течение трех лет на 

данной территории посадки осуществлять невозможно. К какой 

ответственности будет привлекаться Николаев? 

3. При проверке деятельности АО «Машстройпроект» органами охраны 

окружающей среды было установлено, что данное общество систематически 

осуществляет сброс сточных вод в водоем При этом содержание 

загрязняющих веществ в сточных водах превышает установленные 

нормативы ПДС. Какие меры юридической ответственности могут быть 

применены? 

4. Граждане Павлов и Ветров были задержаны при добыче рыбы на месте 

нереста. При этом они использовали «электроудочки». Какая 

ответственность предусмотрена за данное деяние? 

5. Группа туристов остановилась на ночлег в лесу. Для сооружения шалаша и 

разведения костра ими было срублено шесть берез, повреждены другие 

деревья и кустарники. Определите вид ответственности за совершенные 

действия. 

6. Завод «Белкозин», имея систему очистки отходов производства, произвел 

сброс неочищенных сточных вод в водоемы общего пользования. Проверка 

показала, что сброс сточных вод производился по указанию руководства 

предприятия в целях получения прибыли от экономии средств на очистку 

сточных вод. Какая ответственность предусмотрена за совершение 

данного правонарушения? 

7. На птицефабрике разрушилось оградительное сооружение емкости для 

скапливания жидких отходов, в результате чего произошло загрязнение 

лугов.Какая ответственность предусмотрена за данное правонарушение? 

8. Из-за аварии на предприятии «Химпром» произошел сброс фенола в реку. В 

течение недели около 150 тыс. жителей города употребляли отравленную 

фенолом воду, чем был нанесен вред их здоровью. Определите меру 

юридической ответственности виновных лиц. 

 
Сделать вывод. 
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Пояснительная записка 

 

Методические указания для выполнения практических занятий 

предназначено для студентов  2 курса по специальности  19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. Цель данного пособия – организовать 

самостоятельную работу обучающихся, научить их анализировать 

теоретический, статистический и картографический материал, а так же 

сформировать практические навыки работы. 

В основной части практикума представлены задания для практических 
и самостоятельных занятий по всем темам курса, так же практикум содержит 
необходимые для выполнения работ информационно - статистические 
показатели, макеты таблиц, список литературы по каждой теме. 

Для выполнения практических занятий обучающемуся  необходимо 
внимательно ознакомиться с заданием, с ПК, материалом учебника и 
предлагаемых приложений.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− владеть навыками основных способов преобразования текста; 
− владеть компьютерными средствами представления и анализа данных 

в электронных таблицах; 
− управлять базами данных; 
− анализировать компьютерно-математические модели и понимать  

необходимость анализировать соответствия модели и моделируемого объекта 
(процесса); 

− соблюдать требований техники безопасности, гигиены и 
ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

− владеть технологиями обработки графической и мультимедийной 
информации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- представления о текстовом редакторе и текстовом процессоре; 
− о базах данных и простейших средствах управления ими; 
− о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа 

соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 
− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению 

требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе 
со средствами информатизации; 

 сущность информации; 
 основные этапы решения задач с помощью ЭВМ; 
 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 
 программное и аппаратное обеспечение вычислительной техники; 



 

 компьютерные сети и сетевые технологии обработки информации; 
 методы защиты информации;  
 основные понятия автоматизированной обработки информации; 
 общий состав структуру персональных  ЭВМ и вычислительных 

систем;  
 программные продукты и пакеты прикладных программ;  
 основные понятия автоматизированной обработки информации, знать 

общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 
машин (ЭВМ) и вычислительных систем.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Перечень практических занятий 

 

Тема практического занятия Количество 
часов 

1.Информация. Информационные процессы. 2 
2. Справочно - правовая система «Консультант – плюс», Справочно - 
правовая система «Гарант» 

2 

3.Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с 
целями его использования для различных направлений деятельности 
на предприятии общественного питания 

2 

4.Устройство персонального компьютера 2 
5.Программное обеспечение компьютера 2 
6.Основы работы с объектами средствами прикладных  
компьютерных программ. 

2 

7.Создание и форматирование текста в MS Word. 2 

8.Разбивка текста на колонки. Списки. Буквица.   2 
9. Создание таблиц. 2 
10.Работа с шаблонами.   2 

11.Вставка объектов. 2 
12.Создание документов сложной структуры  2 
13.Комплексное использование возможностей MS Word для 
создания текстовых документов. 

2 

14.Создание презентаций на основе шаблона. 2 
15.Создание мультимедийной презентации. 2 
16.Создание гиперссылок в презентации 2 
17.Решение задач в MS Excel. 2 

18.Работа с калькуляционными карточками. Комплексное 
использование возможностей MS Excel. 

2 

19.Создание и работа с базой данных в MS Access.  2 
20.Работа с программой Microsoft Publisher 2 
21.Программное и аппаратное обеспечение компьютерных сетей.  2 

22.Понятие о системном администрировании. Разграничение прав 
доступа в сети. 

2 

23.Работа в среде браузера.  2 

24.Личные и коллективные сетевые сервисы.  2 
25.Защита информации, антивирусная защита 2 
Итого: 50 
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Тема: Информация. Информационные процессы. 
Цель: Изучить понятие информации и информационных процессов 
Задание №1 

1. Прочитать текст 
2. Заполнить таблицу  в тетради по образцу 

 
Образец! 

Виды информации 

По форме представления 

Текстовая…………………. ……………………….. 
  
По  способам восприятия  
Визуальная…………………. ………………………… 
  
По типу сигнала  
Аналоговая………………… ………………………….. 
 

Информация - это сведения о предметах, объектах, событиях, 

фактах, процессах и явлениях окружающего мира, обобщив всё, можно 
сказать, что информация - это сведения об окружающем нас мире.  

Виды информации по способам восприятия человеком 

В ходе повседневной жизни каждый человек получает (воспринимает) самую 
разнообразную информацию. Мы можем воспринимать температуру, 
чувствовать, различать цвета, запахи, у нас имеются вкусовые качества. 
Люди, а так же другие живые существа могут получать информацию через 
органы чувств: зрение, слух, вкус, обоняние и осязание. 

 
 Глазами люди воспринимают зрительную (визуальную) информацию 
 Органы слуха доставляют информацию в виде звуков (аудиальную) 
 Органы обоняния помогают человеку различать запахи 
 Органы вкуса несут информацию человеку о вкусе еды 
 Органы осязания позволяют человеку получать информацию, которая 

называется тактильной. 
Давайте сейчас попробуем разобраться в каком виде информация может 
быть представлена человеку. 
Виды информации по форме представления 



 

1. Текстовая информация. Данный вид информации представлен нам в 
книгах, газетах,  учебниках, тетрадях, записных книжках и так далее. Это всё, 
что напечатано  или написано на любом из существующих языков. 

 
2. Числовая информация. Количественные характеристики объектов 
окружающего мира - возраст, вес, рост человека, численность населения, 
запас ресурсов и полезных ископаемых и т.д. 

 
3. Графическая информация. Сведения или данные, представленные в виде 
схем, эскизов, изображений, графиков, диаграмм, 
символов. Под графической информацией мы понимаем всю совокупность 
информации, которая нанесена на самые различные носители — бумагу, 
пленку, кальку, картон, холст, оргалит, стекло, стену и т. д. 

 
4. Звуковая информация. Всё что мы слышим - человеческая речь, музыка 
пение птиц, шелест листвы сигналы машин и т.д. 

 



 

5. Видеоинформация. Последовательность изображений, зафиксированных 
на магнитной ленте, киноплёнке или на оптическом диске, с которых оно 
может быть воспроизведено. 

 
Информация и компьютер 

В последнее время компьютер стал неотъемлемой частью получения, 
обработки, хранения информации. С помощью компьютера мы можем 
заходить в интернет, смотреть видеофильмы, слушать музыку. 
Сегодня компьютеры — обычное явленно в учреждениях, банках, магазинах, 
больницах и наших домах. Для человека компьютер - это не только вид 
развлечения, а также инструмент, который позволяет управлять сложным 
оборудованием, производить различные математические задачи и расчёты. 
Информацию, представленную в форме, пригодной для хранения, передачи и 
обработки компьютером, называют данными. 
Изучением всевозможных способов передачи, хранения и обработки 
информации занимается наука информатика. Хранить, обрабатывать и 
передавать информацию человеку помогает компьютер. 
Виды (типы) сигналов 

По видам (типам) сигналов выделяются следующие: 
1. аналоговый 
2. цифровой 
3. дискретный 

   Аналоговый сигнал 

Аналоговый сигнал является естественным. Его можно зафиксировать с 
помощью различных видов датчиков. Например, датчиками среды 
(давление, влажность) или механическими датчиками (ускорение, 
скорость). Аналоговые сигналы в математике описываются 
непрерывными функциями. Электрическое напряжение описывается с 
помощью прямой, т.е. является аналоговым. 

   Цифровой сигнал 

Цифровые сигналы являются искусственными, т.е. их можно получить 
только путем преобразования аналогового электрического сигнала. 
 
Процесс последовательного преобразования непрерывного аналогового 
сигнала называется дискретизацией. Дискретизация бывает двух видов: 
1. по времени 
2. по амплитуде 



 

Дискретизация по времени обычно называется операцией выборки. А 
дискретизация по амплитуде сигнала - квантованием по уровню. 
В основном цифровые сигналы являются световыми или электрическими 
импульсами. Цифровой сигнал используют всю данную частоту (полосу 
пропускания). Этот сигнал все равно остается аналоговым, только после 
преобразования наделяется численными свойствами. И к нему можно 
применять численные методы и свойства. 

   Дискретный сигнал 

Дискретный сигнал – это все тот же преобразованный аналоговый сигнал, 
только он необязательно квантован по уровню. 

 
Задание №2 

Укажите, в каком виде представлена информация в следующих примерах: 
 Вид информации  Носители  

По способу 
восприятия  

По форме 
представления  

Письмо  Зрительный или 
аудиальный  

 Текстовый Бумага, магнитная лента   

Задача по алгебре   Бумага, классная доска, 
звуковые волны 

Картина  Зрительный   Холст  

Опера   Музыкальный   

Радиопередача     

Телевизионная 
передача  

  Электромагнитные волны 

Аромат сирени   —   

Вкус лимона   —   

Желтый цвет     

 
 
Задание№3 

Сделать вывод о проделанной работе 
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Тема: Справочно- правовая система «Консультант – плюс», справочно - 
правовая система «Гарант» 
Цель: приобретение практических навыков работы с информационной 
правовой системой «Консультант - Плюс», справочно - правовой системы 
«Гарант». 
 

Пояснения к работе  
1. Справочная правовая система (СПС) Консультант Плюс включает все 
законодательство РФ: от основополагающих документов до узкоотраслевых 
актов. Для удобства поиска информации все документы содержатся в Едином 
информационном массиве. Поскольку документы каждого типа имеют свои 
специфические особенности, они включаются в соответствующие Разделы 
информационного массива 
2. Названия разделов сформулированы таким образом, чтобы можно было 
легко ориентироваться, какие документы в каком разделе находятся. Каждый 
из разделов Единого информационного массива, в свою очередь, состоит из 
близких по содержанию Информационных банков. Структурной единицей 
Информационного банка системы является документ. Любой документ, 
кроме непосредственно текста, имеет определенные идентификационные 
характеристики (реквизиты), которые отличают данный документ от других. 
Поэтому, чтобы найти необходимые документы из системы, нужно 
заполнить Карточку поиска. Карточка поиска основное средство поиска 
документов в Информационном банке системы. Она представляет собой 
таблицу с некоторым количеством поисковых полей. Система ищет 
документы, одновременно удовлетворяющие всем заполненным полям 
Карточки поиска. Однако не обязательно заполнять все поисковые поля. Для 
поиска любого документа достаточно правильно заполнить лишь два-три 
поля. При заполнении полей следует обращать внимание на 
информационную строку внизу Карточки поиска. В ней содержится 
информация о количестве документов, удовлетворяющих запросу. Если 
сформированный таким образом список документов будет слишком 
большим, следует уточнить запрос. Желательно, чтобы количество 
найденных документов не превышало. Если же при поиске документа 
реквизиты его неизвестны или известны приблизительно, то основным 
средством поиска по конкретному правовому вопросу является поле «Текст 
документа», где следует задать слова или фразы, которые должны 
встречаться в тексте этого документа. 

Справочная правовая система «Гарант» распространяется с 1990 г. и вполне 
заслуженно пользуется широкой популярностью у большого числа 
пользователей на рынке СПС. Ее разработала и распространяет 



 

компьютерная фирма-разработчик справочных правовых систем — Научно-
производственное предприятие (НПП) «Гарант-Сервис». 

Фирма активно сотрудничает с Правовым управлением Государственной 
думы и рядом других государственных учреждений и организаций. Она 
обладает высокотехнологичным и наукоемким производством с большим 
штатом сотрудников в Москве и широкой сетью представительств в России и 
за рубежом. 

Система «Гарант» представляет собой справочную систему, которая 
обеспечивает поиск и работу с различными документами правового 
характера. В систему входят нормативные документы, комментарии и 
разъяснения, судебная и арбитражная практика, а также толковые словари. 

В системе «Гарант» имеются следующие виды поиска: 

• по реквизитам; 

• ситуации, источнику опубликования, классификатору; 

• словарю терминов. 

Система имеет механизм периодического обновления информационных баз, 
поэтому вы все время будете в курсе последних изменений в 
законодательстве. 

Работая в системе «Гарант», вы открываете необходимые вам документы, 
просматриваете их на экране и при необходимости печатаете на принтере. В 
систему встроен мощный механизм поиска, позволяющий эффективно искать 
в информационной базе различные документы. 

В системе «Гарант» имеется целая группа малых и больших информационно-
правовых блоков, из которых пользователь может выбрать необходимые ему 
по роду деятельности и составить индивидуальный комплект, в котором 
будет осуществляться сквозной поиск документов. 

Задание 

«Консультант Плюс» 

1. Запустить справочно-правовую систему. «Консультант Плюс» 
2. Ознакомиться со структурой и возможностями Стартового окна 
информационно-справочной системы «Консультант Плюс».  
3. Войти из Стартового окна в режим «Обзоры законодательства». 
Просмотреть всю информацию в разделе: Правовые новости/ Специальный 
выпуск. Вернуться в Стартовое окно. По ссылке «Новые документы» 
открыть списки документов, включенных в систему за последний месяц.  



 

4. Из Стартового окна перейти в раздел «Законодательство». Ознакомиться с 
общим построением справочно-информационной правовой системы 
«Консультант Плюс». Сколько разделов существует в данной системе?  
5. Изучить поочередно все подпункты основного меню системы. Зайти в 
«Карточку поиска», рассмотреть все её элементы. 
 6. Зайти в режим Правового навигатора. Изучить: особенности поиска 
информации по конкретному правовому вопросу; двухуровневую структуру 
словаря; ключевые понятия и группы ключевых понятий; различные виды 
сортировки списка. Выйти из Правового навигатора.  
7. Найти нормативно-правовые документы, используя различные виды 
поиска. Выполнить действия, указанные в следующем списке: Найдите 
Федеральный закон от ФЗ «Об информации, информационных технологиях и 
о защите информации». Найдите статью, посвященную ограниченному 
доступу к информации и сохраните её в MS Word. Найдите главу в Уставе 
города Новочеркасска от года 222, в которой говорится о статусе города. 
Какой закон определяет статус города Новочеркасска и его границы? 
Сколько редакций документа существует? Найдите Гражданский 
процессуальный кодекс. Выберите четыре наиболее часто используемые 
Вами статьи и сделайте закладки. К двум из закладок напишите небольшие 
комментарии. 

 

«Гарант» 

1. Запустить с рабочего стола систему «Гарант». 
 2. Ознакомиться с общим построением справочно-правовой системы 
«Гарант».  
3. Ознакомиться с двумя вариантами представления основного меню 
системы «Гарант». Какие существуют функциональные возможности 
основного меню. Определить назначение кнопки, расположенной на панели 
инструментов. 
4. Ознакомиться со структурой основного и дополнительного окон системы. 
Просмотреть основные операции командного меню. Отметить, как меняется 
состав панели инструментов в зависимости от текущего объекта.  
5. Определить расположение окна панели навигации. Выполнить 
перемещение панели навигации по рабочему столу, перевести страницу в 
плавающий режим. Свернуть панель навигации. С помощью каких 
инструментов выполняется данная операция? 
 6. Ознакомиться с основными разделами Командного меню системы 
«Гарант»: Файл, Правка, Вид, поиск, Документы, Анализ, Окна, Справка. 
Просмотреть поочередно все подпункты каждого из разделов командного 
меню. Какие операции объединяет каждый раздел?  
7. Найти нормативно-правовые документы, используя различные виды 
поиска. Выполнить действия, указанные в следующем списке: Найдите 
Федеральный закон 122-ФЗ, которым в августе 2004 года были внесены 
изменения в законодательные акты РФ, касающиеся замены основной части 
натуральных льгот ежемесячными денежными компенсациями. Найдите 



 

закон РФ от «О защите прав потребителей», устанавливающий нормы закона 
об обмене товара, который не устраивает потребителя. Сохраните документ в 
MS Word. Найдите статью в Семейном Кодексе РФ, в которой определяется 
порядок усыновления. Сохраните эту статью в MS WORD. Сформируйте 
список документов на тему «Регистрация по месту жительства и пребывания 
в РФ». Примените фильтр Судебная практика. Найдите документы, с 
помощью которых можно узнать размер выходного пособия при 
расторжении трудового договора в связи с призывом на военную службу. 
Используйте раздел «Схемы» Правового навигатора. 
8. Выйти из системы «Гарант». 
 
Контрольные вопросы  

1. Назовите виды поиска документов в СПС «Гарант». 
 2. Какие операции объединяет каждый из разделов Командного меню?  
3. Что такое быстрый контекстный поиск?  
4. Что такое Правовой навигатор? 

 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 3 

Тема: Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с 
целями его использования для различных направлений деятельности на 
предприятии общественного питания 
Цель работы: получить практические навыки по выбору и сборке 
компьютеров в зависимости от решаемых задач 
Обеспечение практической работы: 

техническое: 
  Персональный компьютер; 

программное: 
 операционная система Windows; 
 браузер; 

методическое: 
 сайт (прайс-лист) Интернет-магазина; 
 справочная информация «Пример конфигурации компьютера» 
  методические указания по выполнению практической работы. 

План работы: 

I. Получение практических навыков по конфигурированию компьютера 
в соответствии с целью его использования. 
II. Подведение итогов практической работы. 
 

Теоретический материал. 

1. Назначение и виды автоматизированного рабочего места 

Под автоматизированным рабочим местом (АРМ) понимают 
совокупность аппаратных, программных, методических и языковых средств, 
обеспечивающих автоматизацию функций пользователя в некоторой 



 

предметной области и позволяющих оперативно управлять его 
информационно-вычислительными потребностями. АРМ реализует 
обеспечивающую информационную технологию на рабочем месте 
профессионала в различных областях экономики. Использование АРМ в 
современном офисе максимально облегчает работу специалиста, 
высвобождая время и усилия, которые ранее расходовались на выполнение 
рутинных операций сбора данных и сложных расчетов, для творческой 
научно-обоснованной деятельности в решении профессиональных задач. 

Для характеристики АРМ можно выделить основные составные части 
информационной технологии, его реализующей. К ним относятся: 

 технические и аппаратные средства обеспечения (компьютеры, 
принтеры, сканеры,  и другое дополнительное оборудование); 

 прикладные программные средства и операционные системы (ОС); 
 информационное обеспечение (стандарты документов и 

унифицированных форм, стандарты представления показателей, 
классификаторы и справочная информация); 

 сетевые и коммуникационные устройства (локальные и 
корпоративные сети, электронная почта). 

Характеристики этих составляющих и определяют уровень АРМ, его 
назначение и особенности. 
 
Примеры автоматизированных рабочих мест (АРМ): 

 
АРМ инженера-строителя – это совокупность аппаратных и программных 
средств и методов, позволяющих автоматизировать задачи руководителя 
любого уровня по сбору, обработке больших объемов информации, по ее 
анализу в различных разрезах, по моделированию процессов и ситуаций, по 
структурированию данных для принятия управленческих решений, по учету 
материальных ценностей, труда и заработной платы, составлению 
отчетности. 
Необходимые аппаратные средства: системный блок, мышь, монитор, 
клавиатура, принтер, факс-модем, сканер, плоттер, МФУ, подключение к 
локальной сети, при необходимости – к Интернет и т.д. 
Программное обеспечение: прикладные программы, позволяющие решать 
задачи создания и обработки офисных документов (например, пакет 
Microsoft Office), система автоматизированного проектирования (например, 
AutoCad), программа для сканирования и распознавания документов и т.д. 
 

АРМ предназначены для обеспечения условий комфортной, 
высокопроизводительной и качественной работы специалиста и должны 
удовлетворять следующим требованиям: 

 пользовательский интерфейс должен быть прост, удобен и доступен 
даже неподготовленному пользователю. Он должен содержать 



 

систему подсказок, желательно в демонстрационной форме (видео, 
звуковой, анимационной); 

 необходимо обеспечивать безопасность специалиста и выполнение 
всех эргономических требований (комфортность, цветовую и 
звуковую гамму, соответствующие наилучшему восприятию, 
удобство расположения информации и доступность всех 
необходимых для работы средств, единый стиль выполнения 
операций и т.д.); 

 пользователь АРМ должен выполнять все действия, не выходя из 
системы, поэтому требуется оснащенность всеми необходимыми 
операциями; 

 обеспечение бесперебойности работы АРМ должно гарантировать 
пользователю своевременное выполнение задач, в соответствии с 
графиком работы. Сбои в производстве недопустимы; 

 рациональная организация труда специалиста создает комфортные 
условия для работы и повышает производительность труда 
специалиста; 

 программное обеспечение АРМ должно быть совместимо с другими 
системами и информационными технологиями, поэтому наиболее 
ценными являются технологии, объединяющие несколько АРМ. 

Каждое АРМ организует свою информационную технологию или их 
объединение. В зависимости от используемых технических и программных 
средств АРМ можно разделить на локальные и сетевые. 

 Локальное АРМ - дает возможность специалисту производить 
обработку данных на отдельно взятом рабочем месте. В этом случае 
классификаторы, нормативно-справочная информация и все базы 
данных хранятся в памяти компьютера. 

 Сетевые АРМ - позволяют совместно использовать информацию 
различным группам пользователей. 
 

2. Принципы, создание и использование АРМ  

Создание и использование АРМ основывается на ряде общих 
принципов проектирования систем обработки данных. Главным считается 
принцип максимальной ориентации на конечного пользователя. Этот 
принцип реализуется путем создания специальных средств адаптации АРМ к 
уровню подготовки пользователя и к возможности его обучения и 
самообучения (руководство пользователя, демонстрационные ролики, инструкции, 
использование специальной терминологии, система подсказок). 

Немаловажное значение имеет принцип соответствия информационных 
потребностей пользователей используемым техническим средствам. 
Характеристики используемых технических средств должны соответствовать 
объему информации и алгоритмам ее обработки. 
 



 

3. Эргономика рабочего места 

Эргономика — это процесс научной организации труда, направленный 
на создание средств оптимизации труда, совершенствование методов 
выполнения человеком какой-либо работы с учетом его безопасности, 
комфортности и производительности. Возможно, в отношении организации 
порядка в вашем служебном помещении это звучит несколько высокопарно, 
однако выбор и размещение мебели, оборудования, справочных материалов и 
различных принадлежностей в вашем офисе может оказать значительное 
влияние на то, как вы работаете. 

В наше время почти все виды человеческой деятельности так или иначе 
связаны с длительным использованием компьютерной техники. Соблюдение 
простых рекомендаций при работе с компьютером поможет вам увеличить 
производительность труда, обеспечить более высокий уровень комфортности 
и предохранить от усталости и вредных последствий для здоровья: 

 Рекомендуется, чтобы верхний край экрана монитора находился на 
одном уровне с глазами пользователя. Однако некоторые 
компьютерные эксперты указывают, что такая высота — это 
максимально разрешенный уровень, и настаивают на том, что для 
некоторых категорий пользователей этот уровень должен быть чуточку 
ниже, подчеркивая, что такое положение гораздо удобнее для глаз и 
шеи. 

 Займите удобную позу, обращая особое внимание на положение шеи, 
позвоночника, локтей, кистей, бедер и ступней. 

 Старайтесь не оставаться в одном и том же положении в течение 
длительных промежутков времени. 

 Держите предплечья, кисти и руки на одной линии и не опирайтесь 
ими на острые края. Не ударяйте по клавишам слишком сильно. 

 Клавиатура должна находиться под тем же углом, что и предплечья. 
 Чаще делайте перерывы. Специалисты рекомендуют каждый час 

делать перерыв на пять-десять минут. 
 Каждые десять-пятнадцать минут работы на компьютере дайте 

отдохнуть глазам, закрывая их на какое-то мгновение. Затем, открыв 
их, попытайтесь взглянуть на далеко расположенные предметы и чаще 
моргайте. 

 Устанавливайте монитор таким образом, чтобы от него не отражался 
свет. При верхнем освещении пользуйтесь жалюзи, 
светорассеивателями. 

 Чтение бумажных документов требует более сильного освещения, чем 
чтение с экрана монитора. Если вы одновременно работаете на 
компьютере и с бумажными документами, пользуйтесь настольной 
лампой, с помощью которой вы можете отрегулировать освещение 
таким образом, чтобы дополнительный свет, необходимый вам для 
чтения бумажных документов, на экран монитора не попадал. 



 

 Специальная подставка под бумажные документы облегчит вам 
одновременную работу на компьютере и с бумажными документами. 

 Отрегулируйте до удобного для себя уровня контраст и яркость вашего 
монитора. 

 Регулярно протирайте экран монитора и другие поверхности 
компьютера.  
 

Задание 1. Собрать конфигурацию ПК в соответствии с техническим 
заданием, используя сайт (прайс-лист) Интернет-магазина. Подсчитать 
стоимость данного компьютера 
Цель: Получение практических навыков по конфигурированию компьютера 
в соответствии с целью его использования. 
Технология выполнения: 

1. Записать в тетради для практических работ тему, цель работы и текст 
задания. 

2. Прочитать статью и выбрать из текста необходимые комплектующие 
модули. Собрать конфигурацию компьютера в соответствии с 
вариантом технического задания. 

3. Создать в текстовом процессоре MS Word документ. Сохранить его в 
свою папку с именем « Пример конфигурации компьютера»  

4. Составить таблицу комплектующих модулей с указанием модели, 
основных параметров и  стоимости, по образцу. Основные 
характеристики (параметры) и   стоимость найти в Интернет-
магазинах. 
 

«Пример конфигурации компьютера» 

 
Устройство  Модель Основные параметры Цена (в руб.) 

Базовая конфигурация 
Материнская плата    
Процессор    
Куллер    
Оперативная память    
Видеокарта    
Жёсткий диск    
Системный диск    
Оптический привод    
Блок питания    
Монитор    
Клавиатура    
Мышь    

Дополнительные периферийные устройства 
МФУ    
ИБП    



 

 
Техническое задание на сборку компьютера технолога общественного 

питания 

Выполняемые виды работ: 
 Работа с офисными программами: создания текстовых документов, 

таблиц, 
 небольших баз данных; 
 Перевод печатных документов в электронную форму; 
 Печать документов формата А4; 
 Поиск информации в сети Интернет; 
 Обеспечение бесперебойной работы компьютера при аварийном 

отключении электрического тока или при выходе его параметров за 
допустимые нормы. 

Общие требования: 
Надежность.  

 Подбирать комплектующие, отдавая предпочтение не дешевым, а 
стабильно работающим, однако это не означает, что нужно выбирать 
продукцию только известных марок. 

Возможность модернизации.  
 Компьютер технолога общественного питания должен обеспечивать 

выполнение работы, допуская дальнейшую модернизацию. 
Ответить на контрольные вопросы 
 
Вопросы:  

1. Что такое автоматизированное рабочее место. 
2. Назначение автоматизированного рабочего места. 
3. Основные составные части информационной технологии. 
4. Принципы, создание и использование АРМ.  
5. Эргономика рабочего места. 
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Тема: Устройство персонального компьютера 
Цель: изучение архитектуры персонального компьютера (ПК), состава 
базового комплекта ПК, технических характеристик его основных узлов и 
клавиатуры. 
Теоретические сведения: 

ПК предназначен для решения широкого круга задач специалистами 
различных отраслей науки, техники, медицины, социологии, экономики, 
управления и т. д. ПК является довольно сложным программно-аппаратным 
устройством. 
Базовый комплект ПК составляют: 
1.)    Системный блок. 
2.)    Устройство отображения информации (монитор). 



 

3.)    Клавиатура. 
4.)    Манипулятор “мышь”. 
Системный блок содержит: 
1.)      Системную плату, на которой находятся процессор, модули основной 
(оперативной) памяти и другие сложные специализированные микросхемы 
или группы микросхем (чипсеты), предназначенные для реализации сложных 
функциональных узлов ПК таких как: вторичная кэш-память, шины 
расширения(PCI, ISA, AGP и др.), контроллеры дисковых накопителей 
(НГМД, НЖМД, CD-ROM) и внешних интерфейсов и т. д. 
2.)      Сменные платы видеоконтроллера и контроллеров различных 
периферийных устройств, устанавливаемые в слоты шин расширения. 
3.)      Устройства внешней памяти на дисковых накопителях. 
4.)      Блок питания. 
5.)      Процессор – это сложная программно управляемая цифровая 
интегральная микросхема, являющаяся основным “мозговым” узлом ПК. 
Задача процессора – исполнение программного кода, находящегося в памяти. 
6.)       Основная или оперативная память служит в ПК для временного 
хранения выполняемых в данный момент процессором программ и 
оперативного обмена им данными с внешней памятью и другими 
устройствами. Информация в ОЗУ сохраняется только в процессе работы ПК 
и исчезает при выключении его питания или перезагрузке. 
7.)      Кэш-память – сверхоперативная память (СОЗУ). Кэш хранит 
копии блоков данных тех областей ОЗУ, к которым происходили последние 
обращения, и весьма вероятное последующее обращение к тем же данным 
будет обслужено кэш-памятью существенно быстрее, чем основной памятью. 
8.)      Постоянная память или ПЗУ (постоянное запоминающее устройство). 
Эта память постоянно сохраняет информацию, даже если питание ПК 
выключено, и используется для хранения системной информации – BIOS, 
постоянно необходимой для работы ПК. 

Монитор служит для отображения текстовой (символьной) и 
графической информации в ПК и является одним из элементов его 
видеосистемы. Другим элементом видеосистемы ПК является 
видеоконтроллер. Видеоконтроллер служит для программного формирования 
графических и текстовых изображений и вывода их на экран монитора. 
Видеосистема ПК реализует растровый метод вывода изображения. 

Клавиатура – это устройство для ввода данных в ПК путём нажатия 
кодируемых клавиш. Всё рабочее поле клавиатуры современного ПК можно 
условно разбить на рабочие области: 
1.)    Область функциональных клавиш (ФК). 
2.)    Область алфавитно-цифровых клавиш (АЦК). 
3.)    Область клавиш управления курсором. 
4.)    Область цифровых клавиш (ЦК). 
Манипулятор “мышь” представляет собой небольшое устройство, 
предназначенное для передвижения рукой по поверхности рабочего стола и 
имеющее две или три клавиши. Передвижению манипулятора по столу 



 

соответствует перемещение “мышиного” курсора по экрану монитора. 
Однократное или двойное нажатие клавиш манипулятора при попадании 
курсора на различные объекты изображения на экране вызывает те или иные 
действия в программе. 
 
Задание 1. Познакомится со свойствами вашего компьютера 
Для этого: 

 Вызвать контекстное меню для объекта Мой компьютер; 
 Выбрать пункт Свойства; 
 На вкладке Общие прочитать тип процессора, определить 

характеристики процессора и оперативной памяти, тип используемой 
операционной системы 

 Закрыть окно 
Задание 2. Определить размер жесткого диска, объем занятой и 

свободной дисковой памяти 
Для этого: 

 Открыть объект Мой компьютер (выполнить двойной щелчок ЛКМ) 
 Открыть контекстное меню диска С; 
 Выбрать пункт Свойства 
 Изучить информацию в открывшемся окне; 
 Закрыть окно Свойства (С) и Мой компьютер 

Результаты практической работы оформить в тетради в виде таблицы: 

Название устройства Основное 
назначение 

Основные 
характеристики Значения 

Микропроцессор  Тактовая частота   
Разрядность   

Оперативная память  Объем памяти  
Винчестер 
 
 

 Объем памяти 
(свободной) 

 

Объем памяти 
(занятой) 

 

Общий объем 
памяти 

 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА  5 

Тема: Программное обеспечение компьютера 
Цель: Изучение программного обеспечения и его классификация 

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме 

практической работы 

Под программным обеспечением (Software) понимается совокупность 
программ, выполняемых вычислительной системой.  

Программное обеспечение – неотъемлемая часть компьютерной 

системы. Оно является логическим родолжением технических средств. 
Сфера применения конкректного компьютера определяется созданным для 
него ПО.  



 

Программное обеспечение современных компьютеров включает 
миллионы программ — от игровых до научных. 

В первом приближении все программы, работающие на компьютере, 
можно условно разделить на три категории (рис.1):  

1. прикладные программы, непосредственно обеспечивающие 
выполнение необходимых пользователям работ;  

2. системные программы, выполняющие различные вспомогательные 
функции, например:  

o управление ресурсами компьютера;  
o создание копий используемой информации;  
o проверка работоспособности устройств компьютера;  
o выдача справочной информации о компьютере и др.;  

3. инструментальные программные системы, облегчающие процесс 
создания новых программ для компьютера.  

 
Рис.1. Категории программного обеспечения 

При построении классификации ПО нужно учитывать тот факт, что 
стремительное развитие вычислительной техники и расширение сферы 
приложения компьютеров резко ускорили процесс эволюции программного 
обеспечения.  

Если раньше можно было по пальцам перечислить основные категории 
ПО — операционные системы, трансляторы, пакеты прикладных программ, 
то сейчас ситуация коренным образом изменилась.  

Развитие ПО пошло как вглубь (появились новые подходы к построению 
операционных систем, языков программирования и т.д.), так и вширь 
(прикладные программы перестали быть прикладными и приобрели 
самостоятельную ценность).  

Соотношение между требующимися программными продуктами и 
имеющимися на рынке меняется очень быстро. Даже классические 
программные продукты, такие, как операционные системы, непрерывно 
развиваются и наделяются интеллектуальными функциями, многие из 
которых ранее относились только к интеллектуальным возможностям 
человека.  
Кроме того, появились нетрадиционные программы, классифицировать 
которые по устоявшимся критериям очень трудно, а то и просто невозможно, 
как,  например, программа — электронный собеседник. 
На сегодняшний день можно сказать, что более или менее определённо 

сложились следующие группы программного обеспечения: 
 операционные системы и оболочки;  
 системы программирования (трансляторы, библиотеки подпрограмм, 

отладчики и т.д.);  



 

 инструментальные системы;  
 интегрированные пакеты программ;  
 динамические электронные таблицы;  
 системы машинной графики;  
 системы управления базами данных (СУБД);  
 прикладное программное обеспечение.  

Структура программного обеспечения показана на рис. 2. Разумеется, 
эту классификацию нельзя считать исчерпывающей, но она более или 
менее наглядно отражает направления совершенствования и развития 
программного обеспечения. 

Прикладная программа — это любая конкретная программа, 
способствующая решению какой-либо задачи в пределах данной проблемной 
области. 

Например, там, где на компьютер возложена задача контроля за 
финансовой деятельностью какой-либо фирмы, прикладной будет программа 
подготовки платежных ведомостей.  

Прикладные программы могут носить и общий характер, например, 
обеспечивать составление и печатание документов и т.п.  

В противоположность этому, операционная система или 
инструментальное ПО не вносят прямого вклада в удовлетворение конечных 
потребностей пользователя. 

Прикладные программы могут использоваться либо автономно, то есть 
решать поставленную задачу без помощи других программ, либо в составе 
программных комплексов или пакетов. 

Системные программы выполняются вместе с прикладными и 

служат для управления ресурсами компьютера — центральным 

процессором, памятью, вводом-выводом. 
Это программы общего пользования, которые предназначены для всех 

пользователей компьютера. Системное программное обеспечение 
разрабатывается так, чтобы компьютер мог эффективно выполнять 
прикладные программы.  

Среди десятков тысяч системных программ особое место занимают 
операционные системы, которые обеспечивают управление ресурсами 

компьютера с целью их эффективного использования. 
Важными классами системных программ являются также программы 

вспомогательного назначения — утилиты (лат. utilitas — польза). Они либо 
расширяют и дополняют соответствующие возможности операционной 

системы, либо решают самостоятельные важные задачи. Кратко опишем 
некоторые разновидности утилит:  

 программы контроля, тестирования и диагностики, которые 
используются для проверки правильности функционирования 
устройств компьютера и для обнаружения неисправностей в процессе 
эксплуатации; указывают причину и место неисправности;  

 программы-драйверы, которые расширяют возможности 
операционной системы по управлению устройствами ввода-вывода, 



 

оперативной памятью и т.д.; с помощью драйверов возможно 
подключение к компьютеру новых устройств или нестандартное 
использование имеющихся;  

 программы-упаковщики (архиваторы), которые позволяют 
записывать информацию на дисках более плотно, а также объединять 
копии нескольких файлов в один архивный файл;  

 антивирусные программы, предназначенные для предотвращения 
заражения компьютерными вирусами и ликвидации последствий 
заражения вирусами;  

 программы оптимизации и контроля качества дискового 

пространства; 
 программы восстановления информации, форматирования, 

защиты данных; 
 коммуникационные программы, организующие обмен информацией 

между компьютерами;  
 программы для управления памятью, обеспечивающие более гибкое 

использование оперативной памяти;  
 программы для записи CD-ROM, CD-R и многие другие.  

Часть утилит входит в состав операционной системы, а другая часть 
функционирует независимо от нее, т.е. автономно. 

Операционная система — это комплекс взаимосвязанных системных 
программ, назначение которого — организовать взаимодействие 
пользователя с компьютером и выполнение всех других программ. 

Операционная система выполняет роль связующего звена между 
аппаратурой компьютера, с одной стороны, и выполняемыми программами, а 
также пользователем, с другой стороны.  

Операционная система обычно хранится во внешней памяти компьютера 
— на диске. При включении компьютера она считывается с дисковой памяти 
и размещается в ОЗУ.  

Этот процесс называется загрузкой операционной системы. 
В функции операционной системы входит:  

 осуществление диалога с пользователем;  
 ввод-вывод и управление данными;  
 планирование и организация процесса обработки программ;  
 распределение ресурсов (оперативной памяти и кэша, процессора, 

внешних устройств);  
 запуск программ на выполнение;  
 всевозможные вспомогательные операции обслуживания;  
 передача информации между различными внутренними устройствами;  
 программная поддержка работы периферийных устройств (дисплея, 

клавиатуры, дисковых накопителей, принтера и др.).  
Задание1: 

Ответить на вопросы: 

1. Что такое программное обеспечение? 
2. Какие три категории программного обеспечения существуют? 



 

A 

A1 

B 

C D 

D1 C1 

X 

Y 

Z 

3. Дайте краткую характеристику прикладного ПО? 
4. Дайте краткую характеристику системного ПО?  
5. Дайте краткую характеристику инструментального ПО? 
6. Что такое утилиты 
7. Приведите примеры утилит? 
8. Что такое операционная система и какие у нее основные функции? 
Задание 2.Сделайте вывод о проделанной работе. 
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Тема: Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных 
программ. 
Цель: Научиться создавать изображения с помощью инструментов 
векторного графического редактора 

Задание № 1 

Применяя панель рисования текстового процессора MSWord, изобразите 
предложенный чертеж 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Задание № 2 

Постройте чертеж: 

 



 

 

 

Задание № 3 
Нарисуйте по образцу: 

 

 

 

5
0

 3
0

 

35 

70 

ø 
10 
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Тема: Создание и форматирование текста в MS Word.  
Цель работы: ознакомить обучающихся с правилами ввода текста 
Задачи: 
- Формировать умения ввода текста, просмотра и корректировку текста, 
манипулирование фрагментами текста, использование различных шрифтов 
- Воспитывать познавательный интерес к предмету посредством применения 
новейших информационных технологий обучения. 
Оборудование: компьютерный класс, мультимедийный проектор, 
раздаточный материал. 

 

Правила ввода текста: 

 
 -символ вводится в ту позицию, где мигает курсор; 
-указатель мыши служит для установки текстового курсора в нужную 
позицию и в процессе набора текста не участвует; 
-нажимать клавишу Enter надо только в конце абзаца; 
-не надо производить центрирование, установку абзацного отступа и сдвиг 
текста с помощью ввода пробелов; 
-после точки и запятой следует ставить пробел. 
- символы, расположенные на клавиатуре вверху вводятся с помощью 
клавиши Shift. 
- буквы русского алфавита изображены на клавиатуре красным цветом. 
- Чтобы поменять алфавит воспользуйтесь индикатором клавиатуры 
(правый нижний угол экрана). 
- Буква будет заглавной, если одновременно с ней вы нажмёте клавишу 
Shift. 



 

- Клавиша             стирает всё слева от курсора. 
- Клавиша Delete стирает всё справа от курсора. 
- Пропуски осуществляются клавишей пробел. 
- Знаки препинания ставятся слитно с предыдущим текстом. 
- При создании стиля абзаца для задания атрибутов шрифта 
используются поле размер шрифта, кнопки «Ж» - жирный шрифт, «К» - 
курсив, «Ч» - подчёркивание.         
 

Сохранение текста 
1. Щёлкните на файл в строке меню. 
2. Сохранить как. 
3. Перед вами появится окно сохранение документа. 
4. Укажите папку в которой будете сохранять текст. 
5. Введите в строке имя файла, с помощью клавиатуры, то имя, которое 
вы хотите присвоить вашему файлу. Предварительно удалите всё, что там 
написано. 
6. Нажмите клавишу ввода (Enter)  либо щёлкните на кнопку сохранить. 

Практическая работа 
Набери текст по образцу: 

Информационные технологии 

Основной составляющей частью автоматизированной 
информационной системы является информационная технология (ИТ), 
развитие которой тесно связано с развитием и функционированием ИС. 

Понятие "технология” в переводе с греческого означает искусство, 
мастерство, умение. Технология, как процесс, означает 
последовательность ряда действий с целью переработки чего-либо. 
Технологический процесс реализуется различными средствами и 
методами. 

Процесс материального производства предполагает обработку 
ресурсов с целью получения материальных продуктов (товаров). Если 
речь идет об информационных технологиях, то роль ресурсов играют 
данные. 

Информационная технология – процесс, использующий 
совокупность средств методов сбора, обработки и передачи первичной 
информации для получения информации нового качества о состоянии 
объекта, т.е. информационного продукта. 
Информационный продукт используется, в частности, для принятия 
решений. Существует разница между понятиями "информационная 

система” и "информационная технология”. 
Информационная технология является процессом, состоящим из 

четко регламентированных операций по преобразованию информации 
(сбор данных, их регистрация, передача, хранение, обработка, 
использование). 

Компьютерная информационная система является человеко-
машинной системой обработки информации с целью организации, 



 

хранения и передачи информации. Например, технология, работающая с 
текстовым редактором, не является информационной системой. 

Информационные технологии состоят из этапов, каждый из них 
включает операции, а последние состоят из элементарных действий, 
таких как нажатие какой-нибудь клавиши, выбор позиции в меню и т.д. 

В информационных технологиях экономических систем широкое 
распространение получили офисные программы, включающие: 
табличные процессоры; текстовые процессоры; СУБД; 

интегрированные пакеты и пр. 
Информационные технологии прошли несколько этапов. Каждый 

этап определяется техникой, программными продуктами, которые 
используются, т.е. уровнем научно-технического прогресса в этой 
области. 

В настоящее время используется понятие "новая информационная 

технология”. Это понятие предполагает: 
1. Использование персональных компьютеров и сетей ПК. 
2. Наличие коммуникационных средств. 
3. Наличие диалоговой (интерактивной) работы с компьютером. 
4. Наличие интеграционного подхода. 
5. Гибкость процессов изменения данных и постановок задач. 
6. Органическое "встраивание” компьютеров в существующую на 
предприятиях технологию управления. 

Основная цель автоматизированной информационной технологии – 
получать посредством переработки первичных данных информацию 
нового качества, на основе которой вырабатываются оптимальные 
управленческие решения. Это достигается за счет интеграции 
информации, обеспечения ее актуальности и непротиворечивости, 
использования современных технических средств для внедрения и 
функционирования качественно новых форм информационной 
поддержки деятельности аппарата управления. 
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Тема: Разбивка текста на колонки. Списки. Буквица. 
Цель: Изучение информационной технологии создания колонок, 
использования буквицы при форматировании текста, форматирования 
регистров в текстовом редакторе MS Word. 
Задания: 
Задание 1. Создание многоколонных документов  

 
Порядок работы. 
1. Наберите один абзац текста по приведенному образцу, расположенному 
ниже (Times New Roman, размер шрифта 14).  
Образец текста: 



 

Колонки позволяют разбить полотно текста по ширине на 
вертикальные полосы, число которых может достигать 12. Минимальная 
ширина полосы – 1,25 см. Колонки могут быть одинаковой и различной 
ширины. Промежуток, или интервал, между колонками можно заказать 
любой, а по умолчанию Word предлагает 1,25 см. Для формирования 
многоколоночного текста предварительно выделяется фрагмент документа, а 
затем можно пользоваться инструментом Колонки панели Стандартная (в 
случае колонок одинаковой ширины), протянув мышкой нужное число ячеек 
(колонок). Однако доступ к управлению такими параметрами 
многоколоночного текста, как ширина и интервал между колонками, а также 
при создании колонок различной ширины, можно получить только после 
выполнения команды Форматà Колонки. Заметим, что в обычном режиме 
представления документа колонки не отображаются. На их наличие 
указывают только разрывы разделов. 
 
2. Скопируйте набранный фрагмент текста три раза.  
3. Выделите первый фрагмент и разбейте его на две колонки с разделителем 
(Формат/ Колонки) (рис.1).  

 
Рис.1. Форматирование текста в виде колонок 
 
4. Выделите второй фрагмент и разбейте его на три колонки (Формат/ 

Колонки).  
 
Задание 2. Оформление документов буквицей  
Порядок работы. 
В третьем фрагменте текста выполните форматирование теста буквицей.  
 
Краткая справка. Для того чтобы добавить буквицу, нужно установить 
курсор на первую строку текста, а затем выбрать Формат/ Буквица. 
Задайте параметры: высота в строках – 2 см, расстояние от текста 0,5 см. 
(рис.2).  
 



 

 
Рис.2. Форматирование текста буквицей 
 
Задание 3. Изменение регистров шрифтов и направления текста.  
Порядок работы. 
1. Выделяя отдельные строки четвертого фрагмента текста и пользуясь 
командой Формат/ Регистр отформатируйте текст следующим образом: 
Первая строка - «Все прописные»; 
Вторая строка - «Все строчные»; 
Третья строка - «Начинать с прописных»; 
Четвертая строка - «Изменить регистр»;  
Пятая строка - «Как в предложениях». 

 
Рис.3. Форматирование регистра текста 
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Тема: Создание таблиц  

Цель работы: изучить технология форматирования таблиц в тексте 

Общий алгоритм создания таблиц 

1. Создать сетку таблицы (инструмент  на Стандартной панели 
инструментов – с нажатой левой кнопкой число столбцов и колонок 
увеличивается или меню Таблица, Вставить, Таблица, … - задать число 
столбцов и колонок): 

а) число столбцов – максимальное число столбцов в таблице; 
б) число строк – число строк в «шапке» таблицы + 1-2 строки; 
2. Инструментами «Объединить ячейки», «Выравнивание в ячейке», 

«Тип линий», «Тип границ», «Выровнять ширину столбцов» и 



 

инструментами панели Форматирование – оформить «шапку» и первую 
строку. 

Для изменения ширины столбцов: подвести указатель мыши к 
границе между ними и перетащить (также можно воспользоваться линейкой). 

3. Заполнить полученные ячейки, подобрать шрифт, отформатировать 
содержимое, при необходимости в нужных ячейках включить нумерацию. 

4. Новая строка со всеми примененными элементами 
форматирования создается при нажатии в последней ячейке последней 
строки клавиши Tab. 

5. После окончания заполнения таблицы – отредактировать 
оформление в соответствии с содержимым. 

6. При необходимости поменять тип линий необходимо выделить 
ячейку или группу ячеек, в панели инструментов Таблицы и границы 

выбрать Тип линий:  и задать нужный Тип границ  
 
 

 
Практическая работа № 1. 

1. Создайте следующую таблицу: 
2. Выполните обрамление таблицы зелёным цветом. 
3. Текст в столбце «Химия» выделите красным цветом. 
4. Текст в столбце «Физика» выделите синим цветом. 
5. Текст в столбце «Математика» выделите розовым цветом. 
 
Фамилия, имя математика физика химия 

Астахов Саша 5 4 5 
Боброва Вика 4 4 3 
Волегова Настя 4 5 3 
Громова Юля 3 3 4 
Денисов 
Андрей 

5 3 4 

Королёв Стас 3 4 5 
 
Практическая работа № 2. 
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Практическая работа №3 

1. Создайте таблицу  
2. Апрель 2021 оформите «Объект WordArt» 



 

3. Дни недели выделите красным, заливку столбцов светло-
бежевым, выходные дни розовым. 

 

 
Понедельник  3 10 17 24 
Вторник  4 11 18 25 
Среда  5 12 19 26 
Четверг  6 13 20 27 
Пятница  7 14 21 28 
Суббота 1 8 15 22 29 
Воскресенье 2 9 16 23 30 
 
Практическая работа №4 

 

Создайте календарь на 2021 год  
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Тема: Работа с шаблонами.   
Цель занятия: Изучение информационной технологии создания текстовых 
документов на основе шаблонов, создание шаблонов и форм в текстовом 
редакторе MS Word. 
ЗАДАНИЯ 
Задание 1. Создать календарь на текущий месяц с использованием 

шаблона. 
Порядок работы. 
1. Откройте текстовый редактор Microsoft Word. 
2. Создайте календарь на текущий месяц с использованием шаблона. Для 
этого задайте команду Файл/ Создать и в области задач выберите Шаблоны/ 

на моем компьютере. Откроется окно Шаблоны. На вкладке Другие 

документы окна Шаблоны выберите Мастер календарей (рис. 1) 



 

 
Рис. 1. Выбор Мастера создания календарей 
 
Последовательно выбирая стиль, ориентацию календаря и месяц/год создайте 
календарь на текущий месяц.  
3. Сохраните документ в вашей папке. 
 
Задание 2. Создать докладную записку на основе шаблона.  
1. Создайте на основе шаблона Стандартная записка докладную записку 
(Файл/ Создать/ в области задач выберите Шаблоны/ на моем компьютере/ 

вкладка Записки/ Стандартная записка).  
Содержание докладной записки приведено в Задании 2 практической работы 
Краткая справка. Для использования шаблона служебной записки выделите 
текст, который следует заменить, и введите текст своей записки. Чтобы 
сохранить созданный документ как шаблон, выберите команду Файл/ 

Сохранить как. В списке Тип файла выберите Шаблон документа. Чтобы 
использовать сохраненный шаблон, выберите команду Файл/ Создать, а 
затем дважды щелкните по нужному шаблону. 
2. Сохраните созданный документ в вашей папке. 
 
Задание 3. Создать шаблон-форму «Календарь дел рабочей недели».  
Краткая справка. Форма – это документ, который содержит следующие 
элементы: 
- текст и графические элементы, которые не могут быть изменены: 
- незаполненные области, в которые вводится информация. 
 
1. Создайте документ «Календарь дел рабочей недели» как на рис.2. 

 
Рис.2. Образец документа «Календарь дел рабочей недели» 
 
2. Ведите поля в место ввода месяца и в ячейки таблицы. Для этого откройте 



 

панель инструментов Формы (Вид/ Панели инструментов/ Формы), 
установите курсор в то место документа, где задается поле формы для ввода, 
и нажмите кнопку Затенение полей формы (а) и Текстовое поле (аб│) панели 
Формы. В документе появится затененное поле для ввода текста в форму.  
3. Установите защиту формы (Сервис/Установить защиту) Установите 
переключатель Запретить любые изменения, кроме в положение Ввода 
данных в поля форм или .нажатием кнопки Защита формы (замочек). 
4. Сохраните форму как шаблон. Для этого при сохранении задайте тип 
файла – Шаблон документа, при этом файл получит расширение .dot. 
Закройте форму-шаблон. 
5. Откройте вновь созданную форму-шаблон и заполните поля формы 
(рис.3). Сохраните созданный документ в вашей папке. 

 
Рис.3. Заполненная форма-шаблон «Календарь дел рабочей недели» 
 
Дополнительные задания:  
Задание 4. Создать резюме на основе шаблона. 
Краткая справка. Для создания резюме используйте шаблон  
(Файл/ Создать/ области задач выберите Шаблоны/ на моем компьютере/ 

вкладка Другие документы/ Современное резюме).  
Задание 5. Создать шаблон-форму расписания занятий. 
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Тема: Вставка объектов.  

Цель: Научиться вставлять графические объекты в текстовые документы 

Задания: 

Порядок выполнения: 
1. Вставить в документ готовый рисунок из MS Clip Gallery (Встав-

ка/Иллюстрации/Клип или Вставка/Объект/Microsoft Clip Gallery). 
2. Изменить размеры рисунка (Формат/Рисунок/Размер). 
3. Настроить яркость и контрастность изображения (Формат/Рису-

нок/Рисунок). 



 

4. Преобразовать цветной рисунок к черно-белому (Формат/Рису-

нок/Рисунок/Цвет). 
 
Обмен графическими объектами между различными приложениями. 

Порядок выполнения: 
1. В графическом редакторе Paint создать рисунок, сохранить его на диске и 
вставить в Word-документ (Вставка/ Иллюстрации /Из файла или 
использовать буфер обмена). 
2. Отработать различные варианты обтекания рисунка текстом  
(Формат/Рисунок/Положение), для этого напечатайте какой либо - текст. 
3. Наберите систему линейных уравнений в матричной форме: 
 
           а11 а12 . . . а1m                 х1              b1 
           а21 а22 . . . а2m                 х2              b2     
                 .                                      .                 .            =           
                 .                                      .                 . 
                 .                                      .                 . 
           а11 а12 . . . а1m                 хn               bn 
 
4. Создать поздравительную открытку с использованием художественного 
текста и вставки картинок 
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Тема: Создание документов сложной структуры.  
Цель: отработка навыков оформления многостраничных документов, 
закрепление навыков форматирования, использование стилей при 
форматировании, создание оглавления, использование колонтитулов в 
текстовом документе. 
Оборудование, материалы: ПЭВМ — IBM PC, ПО —
 MS WORD, методические указания к практической работе, текстовые 
файлы-заготовки. 

ИНФОРМАЦИОННАЯ ЧАСТЬ 

  
Рисунок 1. Выбор стилей 
Стилем называется набор параметров форматирования, который применяют 
к тексту документа, чтобы быстро изменить его внешний вид. Стили 



 

позволяют одним действием применить сразу всю группу атрибутов 
форматирования. С их помощью можно, например, оформить название 
отчета, выделив его в тексте. Вместо форматирования названия в три приема, 
когда сначала задается размер 16 пунктов, затем шрифт «Arial» и, наконец, 
выравнивание по центру, то же самое можно сделать одновременно, 
применив стиль заголовка. 
Некоторые основные стили представлены в списке Стиль на панели 
инструментов Главная. Остальные стили можно просмотреть и выбрать в 
диалоговом окне Стили (Рис. 1). 
Настройку стиля возможно изменить нажав правую кнопку по нужному 
стилю. (Рис 2). 
Рисунок 2. Окно изменения стиля 

 
 
 
 
Применение стиля: чтобы 
применить стиль абзаца, 
щелкните абзац или выделите 
несколько абзацев, которые 
следует изменить. 
Сноски используются в 
печатных документах для 
оформления различных 
уточняющих сведений и 

ссылок. Один документ может содержать и обычные (печатаются внизу 
текущей страницы), и концевые сноски (в конце документа). Например, 
обычные сноски можно использовать для разъяснения вводимых терминов, а 
концевые — для ссылки на первоисточники. 
Сноска состоит из двух связанных частей: знака сноски и текста сноски. 
Допускается автоматическая нумерация сносок, а также создание для них 
пользовательских знаков. При перемещении, копировании или удалении 
автоматически нумеруемых сносок оставшиеся знаки сносок автоматически 
нумеруются заново. 

 
Рисунок 3. Вставка сноски 
Чтобы увидеть сноски при просмотре печатного документа на экране, 
задержите указатель над знаком сноски в документе - текст сноски появится 
над знаком сноски. 

 



 

Рисунок 4. Вставка колонтитула 
Чтобы просмотреть текст сноски в области сносок в нижней части экрана, 
дважды щелкните знак этой сноски. Вставка сноски: вкладка Ссылки – 

Вставить сноску (Рис. 3). 
Колонтитул — это текст и/или рисунок (номер страницы, дата печати 
документа, эмблема организации, название документа, имя файла, фамилия 
автора и т. п.), который печатается внизу или вверху каждой страницы 
документа. В зависимости от места расположения (на верхнем или на 
нижнем поле страницы) колонтитулы бывают верхними и нижними. 

 
Рисунок 5. Закрытие окна 
Существует возможность использовать один и тот же колонтитул для всего 
документа или определить разные колонтитулы для разных частей 

документа. Например, допускается создать 
уникальный колонтитул для первой 
страницы документа или вообще убрать 
верхний и/или нижний колонтитул с 
первой страницы. Можно также создавать 
отличающиеся колонтитулы для четных и 
нечетных страниц некоторых разделов или 
всего документа. 
Вставка колонтитулов: вкладка Вставка – 

Верхний/ Нижний колонтитул (Рис. 
4). Чтобы вернуться к основному тексту 
документа, нажмите на вкладке 
Конструктор в разделе Работа с 
колонтитулами кнопку Закрыть. 
Вставка номеров страниц: 
вкладка Вставка – Номер страницы. В 



 

списке выберите место для печати номеров страниц: вверху страницы (в 
верхнем колонтитуле) или внизу страницы (в нижнем колонтитуле). Задайте 
остальные параметры. 

Создание автоматического оглавления 
Часто текстовые документы (рефераты, брошюры, курсовые проекты и т.д.) 
по требованиям должны содержать оглавление. Чтобы пользователю каждый 
раз не переписывать номера страниц и названия глав разработчики 
текстового процессора предусмотрели возможность автоматического 
формирования оглавления. Для этого необходимо: 

1.  
1. выделить каждый заголовок и применить к нему стиль Заголовок 1, или 

Заголовок 2. При этом нужно учесть, что если стилем ЗАГОЛОВОК 1 у вас 
выделены названия, например глав, то стилем ЗАГОЛОВОК 2 будет выделен 
раздел главы и т.д. Таким образом выстраивается иерархия заголовков. 

2. з 
Рисунок 6. Выбор стиля оглавления 
атем необходимо переместить курсор на место в документе, где будет 
расположено ОГЛАВЛЕНИЕ (СОДЕРЖАНИЕ). 

3. Зайти на вкладку Ссылка – Оглавление – открыть диалоговое окно 
Оглавление; 

 Рисунок 7. пример оформления титульного листа 
4. В диалоговом окне указать, сколько уровней иерархии будет содержать Ваше 

ОГЛАВЛЕНИЕ, какой 
1.  
5. заполнитель будет использован, необходимо ли показывать номера страниц и 

т.д. (Рис. 4) 
1.  
6. После указания необходимых параметров необходимо нажать на кнопку ОК. 

ИСПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
Задание 1. Создать текстовый документ «Информационные 

технологии». Для этого создайте титульный лист, оформленный по 
правилам оформления учебной документации, принятой в образовательном 



 

учреждении («Оформление учебной документации студентов для всех 
специальностей»). Создайте автоматически оглавление. 
В вашем примере оглавление будет выглядеть следующим: 

 
 

 
 

Рисунок 8. пример 
сформированного 
оглавления 
Методические 

указания для 

выполнения 

работы. 
1. Информацию для текстового документа найдите в справочной системе 

Википедия или откройте файл в Навигаторе - Материалы для 
самостоятельной работы - ИТ (уточните у преподавателя) заготовка 
многостраничного файла ИТ. 

2. Оформите титульный лист по образцу, внесите соответствующие изменения. 
3. Согласно требований к оформлению документов основной текст 

оформляется шрифтом Times NewRoman, размер шрифта – 14 пт. Красная 
строка- 1,2 см. Межстрочный интервал -1,5.Абзацный отступ- 0 пт. 
Выравнивание – по ширине. 

4. Выполните форматирование текста, используя Стиль-Обычный и внеся 
требуемые изменения. Рис 7. Данным стилем оформите весь текст 

5. Для оформления Оглавления необходимо выполнить отметку для заголовков. 
6. Для заголовков первого уровня (обозначены цифрами 1-4) используйте стиль 

Заголовок 1(это уровень). Так как заголовки первого уровня оформляются 
заглавными буквами, для примера размером 16 пт, послеабзацный отступ- 1 
строка, выравнивание – по центру - вам необходимо выполнить настройку 
данного стиля, аналогично Линейка Стили- Заголовок 1- Изменить - Формат- 
Шрифт- 16 пт, полужирный, Все прописные. 

7. Выделите первый заголовок первого уровня (разделы 1, 2 и т.д). и отметьте 
созданным стилем. 



 

 
Рисунок 9. Настройка стиля Обычный 

8. В текстовом редакторе имеется средство – Линейка- Буфер обмена-Формат 
по образцу. Выделите первый заголовок и нажмите пиктограмму метелки ( 
формат по образцу). Перейдите к следующему заголовку данного уровня и 
выделите его данным стилем. 

9. Для заголовков второго уровня используйте стиль Заголовок 2 ( это пункты 
2.1 История, 2.2 Сети и т.д). Для заголовков подразделов используйте шрифт 
-14 пт. 

10. Каждый раздел, согласно требований, начинается с новой страницы. Поэтому 
вставьте разрывы страницы. Вставка - Страницы- Разрыв страницы. 

11. Подразделы не выделяются разрывом. Но после заголовка подраздела 
пропускается одна строка. Проверьте, выполняется ли данное требование. 

12. Установите поля, согласно требований. 
13. После титульного листа вставьте пустую страницу. Зайдите на линейку 

Ссылки- Оглавление- выберите стиль оглавления, который вы хотите 
применить. 

14. Проставьте нумерацию страниц, согласно требований. 
15. Вставьте нижний колонтитул - Ваша фамилия и дата выполнения работы. 
16. Подпишите рисунок. 
17. Вставьте сноску на источник информации (Википедия). 

 
Контрольные вопросы 

1. Что такое стиль? 
2. Какие методы изменения стиля? 
3. Какие параметры заложены в стиле (что может одновременно изменяться)? 
4. Что такое сноска? Виды сносок? 
5. В каких случаях обычно применяют концевую, а в каких страничную сноску? 
6. Опишите технологию автоматического формирования оглавления 
7. Что такое колонтитул? Что обычно выносят в колонтитул? 



 

8. Может ли колонтитул на первой странице отличаться от колонтитула на 
последующих? Как это сделать? 
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Тема: Комплексное использование возможностей MS Word для создания 
текстовых документов. 
Цель: Закрепление и проверка навыков создания комплексных текстовых 
документов. 
Порядок работы. 

Выполните задания по образцу, применяя все известные вам приемы 
создания и форматирования текстовых документов. Постарайтесь создать 
документ, по внешнему виду максимально приближенному к оригиналу 
задания. 

ЗАДАНИЯ 
Задание 1. Создать схему, отражающую процесс аудита в упрощенном 
варианте.  

 

Задание 2. Создать схему, отражающую процесс обработки документов при 
мемориально-ордерной форме бухгалтерского учета.  



 

 

Задание 3. Создать рекламное письмо.  
 

 

 

Задание 4. Создать схемы шифрования с закрытым и открытым ключами по 
образцам.  
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Тема: Создание презентации на основе шаблона 

Цель работы: Научиться создавать презентации 
Задачи: приобрести/отработать навыки создания и использования 
презентаций. 
Оборудование: компьютерный класс, оборудованный локальной сетью с 
выходом в Интернет, мультимедийный проектор, раздаточный материал. 
Указания к выполнению практического занятия: 

1. Запуск и начало работы в Ms Power Point 
- Нажмите кнопку Пуск, выберите Программы – Microsoft  Power Point. 
- Установите переключатель в положение  ‘Пустую презентацию’, если 

создаете новую презентацию, или ‘Открыть презентацию’ – если 
требуется открыть существующую. ОК. 

- Далее выберите шаблон первого слайда. ОК. 
- Введите информацию, которая будет находиться на слайде.  

- Вставка нового слайда. 

- Выберите команду Новый слайд в меню Вставка. 
- Выберите шаблон слайда. ОК. 
- Введите информацию, которая будет находиться на слайде.  
 2. Основной элемент слайда - надпись. 
Вся информация на слайдах хранится в виде надписей, в которых может 
содержаться текст, таблицы, списки и др. 
Для создания новой надписи на слайде выполните следующие действия: 

- Выберите команду Надпись из меню Вставка 

- Установите курсор в место вставки надписи на слайде. 
- Заполните надпись информацией. 

3. Форматирование слайдов. 
3.1. Применение шаблона оформления для всех слайдов. 

- Выберите команду ‘Применить шаблон оформления’ из меню Формат. 
- Выберите понравившийся шаблон и нажмите кнопку Применить 

(выбранный шаблон применится ко всем слайдам). 
3.2. Изменение шрифта текста на слайде 
- Выделите форматируемый текст 
- Выберите команду Шрифт из меню Формат. Установите параметры 

форматирования шрифта. 
3.3. Изменение шаблона разметки слайда. 

- Выберите изменяемый слайд. 
- Выберите команду Разметка слайда из меню Формат.  
- Выберите новый шаблон. ОК. 
  
4. Настройка анимации на слайдах. 
- Выберите настраиваемый слайд. 
- Выберите команду Настройка анимации из меню Показ слайдов. 



 

- Выберите первый объект для анимации в поле ‘Объекты для анимации’ 
и установите любые параметры анимации. На вкладке Порядок и время 
установите переключатель ‘Анимация’ в положение автоматически. На 
вкладке Видоизменение выберите эффекты анимации по своему 
усмотрению. Для просмотра примененных параметров нажмите кнопку 
Просмотр. ОК. 

- Продолжите настройку анимации для остальных объектов. 
5. Настройка смены слайдов. 
- Выберите команду Смена слайдов из меню Показ слайдов. 
- Выберите любой эффект, появляющийся между слайдами. 
- Установите смену слайдов автоматически или по щелчку мыши, выбрав 

нужную опцию ‘Продвижение’.   
- Нажмите кнопку Применить ко всем, для единообразной смены всех 

слайдов презентации. 
6. Показ презентации. 
- Выберите команду Начать показ из меню Показ слайдов. 
 

7. Режимы вывода информации  на экран в Power Point.  
- Обычный – окно разбивается на две части: слева – список слайдов, 

справа – содержимое выделенного слайда. Данный режим применяется 
для создания и форматирования слайда. 

- Сортировщик слайдов – в окне выводятся последовательно все слайды. 
В данном режиме удобно править презентацию, то есть копировать, 
перемещать, удалять, менять местами слайды. 

Переключение в тот или иной режим осуществляется выбором 
соответствующей команды Обычный  или Сортировщик слайдов из меню 
Вид.  
 

Задание: 

Создать презентацию на основе шаблона по теме «Десерты». 
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Тема: Создание мультимедийной презентации 
Цель:  закрепить навыки работы в приложении MS Power Point, на примере 
создания и демонстрации презентации на заданную тему 
Оборудование: персональный компьютер, мультимедиа проектор, звуковые 
колонки 
Программное обеспечение: Microsoft Office Word 2013, Microsoft Office 
PowerPoint 2013. 

 
Теоретические сведения к практическому занятию 

 
Презентация представляет собой сочетание компьютерной анимации, 

графики, видео, музыки и звукового ряда, которые организованы в единую 



 

структуру, организованную для удобного восприятия информации. 
Презентация — это рекламный, имиджевый и  информационный инструмент, 
позволяющий пользователю активно воздействовать на аудиторию. 
Отличительной особенностью презентации является ее интерактивность, то 
есть возможность взаимодействия с изображением. Современное 
презентационное оборудование включает: 

Интерактивная доска - это сенсорный интерактивный экран, 
который подключается к компьютеру. Картинку с компьютера 
на интерактивную доску передает мультимедийный проектор 

(видеопроектор), подключенный к этому компьютеру 
Плазменные видеостены - крупноформатное 
высококачественное презентационное оборудование. 
Благодаря модульной конструкции, небольшой глубине, 
с помощью плазменных модулей возможно создавать 
видео – экраны разных размеров с малой толщиной. Эти 

достоинства обуславливают предназначение плазменных видеостен - 
информационные дисплеи, системы наблюдения и контроля (ситуационные 
залы), оформление телестудий, выставок, концертов и шоу, демонстрации 

видео в спорт - барах, клубах, казино. 
 
 Проекционный экран – 

это конструкция со специальной 
структурой, предназначенная для 
показа проецируемого 

изображения. При использовании специальных 
проекторов, экраны могут быть молированными (гнутыми), но в 
большинстве случаев они плоские. 
Обычно проекционные экраны - однородно белые, серые или черные (для 
предотвращения искажения цветов изображения). 

Видеопроектор - Видеопроектор, или бимер – это устройство для 
проецирования увеличенного изображения на большой экран или другую 
плоскую поверхность. Наиболее распространенными типами 
видеопроекторов на настоящий момент являются ЖК-проектор, DLP-

проектор и светодиодный проектор (LED-
проектор). Качество проектора, в первую очередь, 
определяется яркостью лампы и уровнем 
контрастности. 
Основные характеристики 

 разрешающая способность (разрешение), 
 световой поток (яркость), 
 вес. 

Дополнительными характеристиками мультимедийного проектора являются: 
 контрастность, 
 равномерность освещения, 
 наличие ZOOM-объектива, 



 

 количество и типы входных и выходных разъёмов. 
Разрешающая способность - данный параметр характеризует удобность 
видео картинки, создаваемой проектором, и определяется числом светящихся 
элементов - пикселей ЖКД или микрозеркал. 
Контрастность - это отношение максимальной освещенности контрольного 
экрана к минимальной при проецировании белого и черного поля 
соответственно. 
Равномерность освещения - показывает отношение минимальной 
освещенности (на периферии изображения) к максимальной (в его центре); в 
хороших проекторах этот показатель превышает 70%. 
Функциональные возможности 
Современные мультимедийные проекторы имеют, как правило, стандартный 
набор функциональных возможностей, среди которых: 

 наличие экранного меню и пульта дистанционного ИК управления (иногда 
такой пульт может превращаться в кабельный), 

 инверсия изображения по горизонтали и по вертикали, что позволяет 
использовать просветные экраны и потолочное крепление проектора, 

 возможность регулировки яркости, контрастности, чёткость изображения, 
 возможность настройки цветовой гаммы, 
 возможность подстройки под параметры входных компьютерных и видео 

сигналов, 
 возможность дистанционного управления курсором компьютера (так наз. 

инфракрасная экранная мышь) 
 возможность механической корректировки трапециидальных искажений 

изображения (выдвижные ножки или смещаемый объектив), 
 возможность выбора языка меню (к сожалению, русский, как правило, 

отсутствует). 
Кроме того, некоторые проекторы имеют дополнительные функциональные 
возможности: 

 стоп-кадр - возможность "заморозить" изображение, 
 "электронная лупа" - возможность сильного (до 30 раз) увеличения 

выделенного участка изображения, поступающего из компьютера, 
 функция "картинка в картинке" - возможность одновременного показа 

изображений, поступающих от двух независимых источников, 
 возможность электронной корректировки трапециидальных искажений 

изображения в вертикальной, а в последнее время - и в горизонтальной 
плоскости, 

 функция A/V MUTE - затемнение экрана и исключение звука, 
 функция «занавес» - открытие или закрытие части изображения, 
 встроенный слот для PC-карты, что даёт возможность проводить презентации 

без компьютера, 
 встроенный слот для опционной платы, обеспечивающей беспроводный 

приём управляющих и компьютерных сигналов, 
 лазерная указка, встроенная в пульт дистанционного управления, 



 

 функция IRIS - автоматическая подстройка яркости изображения в 
зависимости от освещённости помещения, 

 наличие экономичного режима работы (уменьшение светового потока на 15-
20%, обеспечивающее увеличение срока службы лампы в 1,5-2 раза), 

 автоматическое управление режимом работы вентилятора в зависимости от 
температуры окружающей среды, 

 поддержка цифровых телевизионных стандартов DVT и HDTV (телевидение 
высокой чёткости), 

 возможность выбора формата изображения (4:3 или 16:9), 
 запоминание установок проектора для большого количества источников 

сигнала, 
 возможность замены объектива и наличие сменных длиннофокусных и 

короткофокусных объективов, 
 возможность механического смещения объектива, что особенно важно при 

сведении изображений от нескольких проекторов, 
 наличие сетевого концентратора, обеспечивающего возможность включения 

проектора в локальную сеть, 
 встроенная программная защита от краж и несанкционированного 

использования, 
 специальную функцию для работы с интерактивными досками, 
 автоподсветка клавиш на панели управления, 
 возможность установки собственной заставки на экране. 

 
Пульт дистанционного управления 

 
1.Инфракрасный датчик ПДУ. 
2.Кнопка включенья. 
3.Кнопка выключения. 
4.Электронная лупа 
5.Затемнения экрана и исключения звука 
6-7.Отображения меню и выбора его 
8-9.Задает выбранный режим 
10. Выход 
11-13. Переключение на видео 
14.Вход сигнала S-видео от видеоаппаратуры 
15. Смена компьютера-1 на компьютер-2. 
16.Авторежим. 
17. Регулировка звука. 
18. Режим работы лампы. 
19. Выбор формата изображения 
20. Установка изображения. 
21.Помошь 

22.Остановка изображения (заморозка) 
Разъемы и гнезда. 
 



 

 
1. COMPUTER IN/Component Input Connector (Mini D-Sub 15 pin) 
2. MONITOR OUT Connector (Mini D-Sub 15 Pin) 
3. PC CONTROL Port (DIN 8 Pin) 
4. S-VIDEO IN Connector (Mini DIN 4 Pin) 
5. VIDEO IN Connector (RCA) 
6. AUDIO Input Jacks L/R (RCA) 
Пример подключения проектора. 

 
 

 
 
 
Меры предосторожности перед началом эксплуатации 



 

Во избежание поражения электрическим током и возникновения пожара 
запрещается подвергать данное изделие воздействию влаги, в корпусе 
изделия присутствуют компоненты, находящиеся под высоким напряжением. 
Запрещается вскрывать корпус! 
 
Указания по технике безопасности 
1. Прочтите руководство пользователя 
После извлечения изделия из упаковочной тары внимательно прочтите 
руководство пользователя. 
Соблюдайте инструкции по эксплуатации и другие инструкции. 
2. Источники питания 
Данное устройство разрешается подключать только к такому типу источника 
питания, напряжение которого не превышает допустимого диапазона, 
указанного на маркировочной табличке и шнуре питания. 
3. Источник света 
Запрещается смотреть в объектив во время работы лампы. Яркий свет, 
излучаемый лампой может повредить органы зрения. 
4. Вентиляция 
Отверстия в корпусе устройства предназначены для вентиляции устройства и 
обеспечивают надежную его работу и защиту от перегрева. 
Запрещается закрывать эти отверстия. Запрещается закрывать эти отверстия, 
помещая изделие на кровать, диван, подстилку или аналогичную 
поверхность. 
Данное изделие запрещается размещать в закрытом пространстве, например, 
книжном шкафу или на встроенной полке, если не обеспечена достаточная 
вентиляция. 
5. Источники тепла 
Данное изделие следует располагать вдали от источников тепла, например, 
радиаторов, отопительных батарей, нагревательных плит и других устройств, 
излучающих тепло (в том числе усилителей). 
6. Влага 
Запрещается эксплуатировать данное изделие вблизи источников воды и 
влаги. 
7. Очистка 
Прежде чем приступить к очистке изделия, отсоедините его от розетки сети 
питания. Запрещается применять жидкие и аэрозольные моющие средства. 
Для очистки следует применять мягкую ткань. 
8. Защита кабеля питания 
Кабели питания следует прокладывать в местах, где на них невозможно 
будет наступить или передавить тяжелыми предметами. Особенное внимание 
нужно уделить вилкам, розеткам и местам соединения кабеля питания с 
устройством. 
9. Перегрузка 
Запрещается подключать чрезмерную нагрузку к розеткам сети питания; в 
целях снижения риска поражения электрическим током запрещается 



 

использовать полярную вилку с удлинительными шнурами, штепсельными 
или другими розетками, за исключением тех, которые оснащенны 
заземлением и в которые контакты вилки могут быть вставлены полностью, 
не допуская их обнажения. В противном случае существует опасность 
поражения электрическим током и возникновения пожара. 
10.Запрещается устанавливать устройство в вертикальное положение 
Запрещается эксплуатировать изделие в вертикальном положении, проецируя 
изображение на потолок, что может привести к падению устройства. 
 
Работа с проектором 
1. Подключение проектора к компьютеру 
 

1. Подключите шнур питания. 
Вставьте шнур питания в розетку AC IN на проекторе. 

 
 

2. Снимите крышку объектива. 
3. Подсоедините VGA signal cable к системному блоку компьютера 

(видеокарта) и к проектору в гнездоCOMPUTER IN. Монитор подключаем 
к проектору в гнездо MONITOR OUT 

4. Включение питания. 
Нажмите кнопку ON/STANDBY. Питание включится, и следующие 3 
индикатора загорятся зеленым цветом: ON, LAMP и FAN. Через короткий 
промежуток времени появится начальный экран. 
 
Примечания 
• Начальный экран через некоторое время исчезнет. Вы можете убрать 
начальный экран раньше, начав выполнение какой-либо операции. Вы также 
можете настроить конфигурацию через меню Установка дисплея так, чтобы 
начальный экран не показывался. 
• При первом после покупки включении проектора, после того, как будет 
убран начальный экран, отобразится меню Язык. 
 
Выключение питания 
1Нажмите кнопку ON/STANDBY 



 

На экране появится сообщение, подтверждающее ваше намерение 
выключить питание. Это сообщение через некоторое время исчезнет. (После 
того, как сообщение исчезнет, эта операция больше не действует.) 
2Еще раз нажмите кнопку ON/STANDBY 
Экран выключится, но внутренний охлаждающий вентилятор будет 
продолжать работать в течение еще некоторого времени. После этого 
проектор перейдет в режим ожидания. 
Во время охлаждения индикатор LAMP мигает. В этом состоянии повторно 
включить питание нельзя. 
После того, как индикатор LAMP погаснет, охлаждающий вентилятор 
продолжает работать в течение некоторого времени, чтобы удалить излишнее 
внутреннее тепло. Если вы торопитесь, в этом состоянии можно просто 
отключить шнур питания. 

 
Ход работы 

 
Задание №1 Ознакомится с мультимедийным проектором, изучить его 
основные характеристики и функциональные возможности (см раздел 
теоретических сведений). 
 
Задание №2 Создание презентации на заданную тему 
Указание к выполнению задания №1 
Используя, приложение MS Power Point создайте не менее 10 слайдов на 
тему, выбранную заранее, или тему: «Презентационное оборудование», 
презентация должна обязательно содержать, теоретический материал, 
фотографии, презентация должна быть оформлена диаграммой и таблицей. 
Весь теоретический материал и фотографии, необходимо найти в сети 
Интернет, с помощью любой удобной поисковой системы. 
 
Структура презентации по заданной теме: 
 
1 слайд 
Название презентации, картинки по теме, применение анимации 
2 слайд 
Содержание презентации: перечень оборудования, с созданными ссылками 
на каждое устройство 
3 слайд 
Рассказ об одном из устройств презентационного оборудования 
4 слайд 
……………………………….. 
5 слайд 
 
6 слайд 
 
7 слайд 



 

 
8 слайд 
 
9 слайд 
Создать таблицу отражающую стоимость презентационного оборудования 
За период 2014-2015 года, данные найти в сети Интернет 
10слайд 
Построить диаграмму показывающую зависимость объёма продаж 
презентационного оборудования от квартала 2011 года 
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Тема: Создание гиперссылок в презентации 
Цель: Развитие творческого мышления учащихся; 

Формирование навыков создания анимации в Power Point, управление 
демонстрацией презентации. 

Указания к выполнению практического занятия: 

1. Запуск и начало работы в Ms Power Point 
- Нажмите кнопку Пуск, выберите Программы – Microsoft  Power Point. 
- Установите переключатель в положение  ‘Пустую презентацию’, если 

создаете новую презентацию, или ‘Открыть презентацию’ – если 
требуется открыть существующую. ОК. 

- Далее выберите шаблон первого слайда. ОК. 
- Введите информацию, которая будет находиться на слайде.  

- Вставка нового слайда. 

- Выберите команду Новый слайд в меню Вставка. 
- Выберите шаблон слайда. ОК. 
- Введите информацию, которая будет находиться на слайде.  
 2. Основной элемент слайда - надпись. 
Вся информация на слайдах хранится в виде надписей, в которых может 
содержаться текст, таблицы, списки и др. 
Для создания новой надписи на слайде выполните следующие действия: 

- Выберите команду Надпись из меню Вставка 

- Установите курсор в место вставки надписи на слайде. 
- Заполните надпись информацией. 

3. Форматирование слайдов. 
3.1. Применение шаблона оформления для всех слайдов. 

- Выберите команду ‘Применить шаблон оформления’ из меню Формат. 
- Выберите понравившийся шаблон и нажмите кнопку Применить 

(выбранный шаблон применится ко всем слайдам). 
3.2. Изменение шрифта текста на слайде 
- Выделите форматируемый текст 
- Выберите команду Шрифт из меню Формат. Установите параметры 

форматирования шрифта. 



 

3.3. Изменение шаблона разметки слайда. 

- Выберите изменяемый слайд. 
- Выберите команду Разметка слайда из меню Формат.  
- Выберите новый шаблон. ОК. 
  
4. Настройка анимации на слайдах. 
- Выберите настраиваемый слайд. 
- Выберите команду Настройка анимации из меню Показ слайдов. 
- Выберите первый объект для анимации в поле ‘Объекты для анимации’ 

и установите любые параметры анимации. На вкладке Порядок и время 
установите переключатель ‘Анимация’ в положение автоматически. На 
вкладке Видоизменение выберите эффекты анимации по своему 
усмотрению. Для просмотра примененных параметров нажмите кнопку 
Просмотр. ОК. 

- Продолжите настройку анимации для остальных объектов. 
5. Настройка смены слайдов. 
- Выберите команду Смена слайдов из меню Показ слайдов. 
- Выберите любой эффект, появляющийся между слайдами. 
- Установите смену слайдов автоматически или по щелчку мыши, выбрав 

нужную опцию ‘Продвижение’.   
- Нажмите кнопку Применить ко всем, для единообразной смены всех 

слайдов презентации. 
6. Показ презентации. 
- Выберите команду Начать показ из меню Показ слайдов. 
 

7. Режимы вывода информации  на экран в Power Point.  
- Обычный – окно разбивается на две части: слева – список слайдов, 

справа – содержимое выделенного слайда. Данный режим применяется 
для создания и форматирования слайда. 

- Сортировщик слайдов – в окне выводятся последовательно все слайды. 
В данном режиме удобно править презентацию, то есть копировать, 
перемещать, удалять, менять местами слайды. 

Переключение в тот или иной режим осуществляется выбором 
соответствующей команды Обычный  или Сортировщик слайдов из меню 
Вид.  
 

Задание: 

Создать презентацию по теме «Русская кухня». 
Используя, приложение MS Power Point создайте не менее 10 слайдов на 
тему, выбранную заранее,  презентация должна обязательно содержать, 
теоретический материал, фотографии, каждый слайд оформлен 
анимационными переходами и гиперссылками. Весь теоретический материал 
и фотографии, необходимо найти в сети Интернет, с помощью любой 
удобной поисковой системы. 
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Тема: Решение задач в MSExcel  
Цель: Получить практические навыки создания и редактирования 
электронных таблиц, ввода формул в таблицу, сохранения таблицы на диске. 
 
Ход работы: 

1. Составьте прайс-лист по образцу: 
 

Прайс-лист магазина 
"Буратино" 

  28.09.11 
Курс 
доллара 

4,6 грн. 

 
Наименование товара Цена в у.е. Цена в грн. 
Тетрадь в клеточку $0,20 0,92 грн. 
Тетрадь в линеечку $0,20 0,92 грн. 
Пенал $2,00 9,20 грн. 
Ручка $0,50 2,30 грн. 
Карандаш $0,20 0,92 грн. 
Линейка $0,30 1,38 грн. 
Резинка $0,40 1,84 грн. 
 
Этапы выполнения задания: 

1. Выделите ячейку В1 и введите в нее заголовок таблицы Прайс-лист 
магазина "Буратино" 

2. В ячейку С2 введите функцию СЕГОДНЯ (Поставьте 
знак «=»  Нажмите кнопку fx на панели инструментов. В 
поле КАТЕГОРИЯ выберите Дата и Время. В нижнем поле выберите 
функцию Сегодня). 

3. В ячейку В3 введите слова «Курс доллара», в С3 – курс доллара на 
сегодняшний день. 

4. К ячейке С3 примените денежный формат (Формат  Формат 
ячеек  Вкладка Число  Числовой 
формат  Денежный  Обозначение можно выбрать произвольное). 

5. В ячейки А5:В5 введите заголовки столбцов таблицы. 
6. Выделите их и примените полужирный стиль начертания и более 

крупный шрифт. 
7. В ячейки А6:А12 и В6:В12 введите данные. 
8. В ячейку С6 введите формулу: = В6*$C$3. ($ означает, что 

используется абсолютная ссылка). 



 

9. Выделите ячейку С6 и протяните за маркер заполнения вниз до 
ячейки С13. 

10. Выделите диапазон ячеек С6:С13 и примените к ним денежный 
формат. 

11. Выделите заголовок – ячейки В1:С1 и выполните команду Формат 
Ячейки, вкладка Выравнивание и установите переключатель 
«Центрировать по выделению» (Горизонтальное выравнивание), 
«Переносить по словам». Увеличьте шрифт заголовка. 

12. В левой части прайс-листа вставьте картинку по своему вкусу. 
13. Измените название ЛИСТ1 на Прайс-лист. 

2. Рассчитайте ведомость выполнения плана товарооборота киоска №5 по 
форме: 
 

№ Месяц Отчетный год Отклонение 
от плана 

  план фактически выполнение, 
%  

i Mi Pi Fi Vi Oi 
1 Январь 7 800,00 р. 8 500,00 р.  
2 Февраль 3 560,00 р. 2 700,00 р.  
3 Март 8 900,00 р. 7 800,00 р.  
4 Апрель 5 460,00 р. 4 590,00 р.  
5 Май 6 570,00 р. 7 650,00 р.  
6 Июнь 6 540,00 р. 5 670,00 р.  
7 Июль 4 900,00 р. 5 430,00 р.  
8 Август 7 890,00 р. 8 700,00 р.  
9 Сентябрь 6 540,00 р. 6 500,00 р.  

10 Октябрь 6 540,00 р. 6 570,00 р.  
11 Ноябрь 6 540,00 р. 6 520,00 р.  
12 Декабрь 8 900,00 р. 10 000,00 р.  

 
1. Заполнение столбца Mi можно выполнить протяжкой маркера. 
2. Значения столбцов Vi и Oi вычисляются по формулам: Vi=Fi / Pi; Oi=Fi 

– Pi 
3. Переименуйте ЛИСТ2 в Ведомость. 
4. Сохраните таблицу в своей папке под именем Практическая работа 1 
5. Покажите работу учителю. 
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Тема: Работа с калькуляционными карточками. Комплексное использование 
возможностей MS Excel. 
Цель: Приобрести и закрепить практические навыки по применению 
функций категории Дата и время с использованием Мастера функций. 
Задание. Создать таблицу, показанную на рисунке. 

 

 

 
 
ЗАДАНИЕ 3. Создание и обработка БД в Excel. Связывание листов 

рабочей книги 
1.Создать в новом файле таблицу по образцу (см. рис.1). Знаки ?, указанные в 
некоторых ячейках, означают, что данные показатели необходимо 
вычислить. 



 

 
2.Переименовать Лист1 на Январь. 
3.Отформатировать таблицу. 
4.Выполнить указанные ниже действия: 

 
3.На листе 4 создать таблицу изобр. на рис4. 
3.1.Для добавления Листа необходимо щёлкнуть правой кнопкой мыши на 
ярлыке Листа и из контекстного меню выбрать команду Вставить. Во 
вкладке Общие выбрать Лист и нажать Ok. 



 

 
3.2.В ячейку B2 ввести формулу для суммарного подсчёта проданной 
продукции за январь, февраль и март месяцы, а именно 
=ЛИСТ1!G4+ЛИСТ2!G4+ЛИСТ3!G4, где знак ! означает связь между 
листами. 

Для оптимизации ввода формулы необходимо проделать следующее: 
1.Поместить курсор в ячейку B2 и ввести знак =. 
2.Щёлкнуть на ярлыке Лист1, щёлкнуть по ячейке G4. 
3.Нажать клавишу + 
4.Щёлкнуть на ярлыке Лист 2, ячейке G4, нажать +. 
5.Щёлкнуть на ярлыке Лист 3, ячейке G4 и нажать Enter 
6.Скопировать введённую формулу на остальные ячейки. 
3.3.В ячейку С2 ввести формулу для подсчёта суммарной выручки за 1 
квартал (т.е. месяцы январь, февраль, март) 
=ЛИСТ1!H4 + ЛИСТ2!H4+ЛИСТ3!H4 
3.4.Лист 4 переименовать в Итоги продаж (товары). 
4.На Листе5 создать таблицу, изображ. на рис5. 

.  
4.1.Самостоятельно ввести формулы для подсчёта итоговой продажи и 
итоговой выручки за январь, февраль и март. 
4.2.Переименовать Лист5 в Итоги продаж (месяцы). 
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Тема: Создание и работа с базой данных в MS ACCESS  
Цели урока:  

 Познакомиться с основными понятиями баз данных; 
 Научиться создавать таблицы баз данных в режиме Конструктор; 
 Освоить переход из режима Конструктор в режим таблицы; 
 Освоить основные приемы заполнения и редактирования таблиц; 
 Познакомиться с простой сортировкой данных и с поиском записей по 
образцу; 



 

 Научиться сохранять и загружать базы данных. 
 

 

Ход работы. 

 

1. Вызвать программу Access 2007. 
2. В окне системы управления базы данных щелкнуть по значку <Новая 

база данных>. Справа в появившемся окне дать имя новой базе данных 
«Анкета ГС-31» и щелкнуть по значку папки, находящемуся справа от 
окна названия . Откроется окно сохранения, найдите свою папку и 
сохраните в нее новый файл базы данных «Анкета ГС-31». Затем нажмите 
на кнопку «Создать». 

3. Появится окно <Таблица> (Рисунок 1). 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 
 
4. В появившемся окне откройте меню команды <Режим> и выберите 

вариант <Конструктор>  и сохраните будущую таблицу под названием 
<Ведомость успеваемости>.  Появится окно Конструктора. 

5. Заполните поля в Конструкторе данными из таблицы 1. Тип данных 
можно выбрать из меню, появившемся при нажатии на кнопку    в 
ячейке справа.  
 
Обратите внимание: ключевое поле «Счетчик» внесен в таблицу 

автоматически. Если напротив поля отсутствует значок ключа, то на 

панели инструментов щелкните по этому значку. 

 
 
 
 
 Таблица 1.   



 

 
 

6. Перейдите в режим таблицы, щелкнув по кнопке Режим на панели 
инструментов,  Введите данные в этом режиме, заполняя клетки таблицы. 
Значение поля Код будет меняться автоматически. 

7. Заполните базу данных значениями из таблицы 2. Напротив каждой 
фамилии выставьте по всем дисциплинам оценки от 2 до 5 

 
Таблица 2 

 
Код  Фамилия Имя 

Мате
мати

ка  

Мене
джме

нт  

Серв
исна

я 
деяте
льно
сть 

Инф
орма
цион
ные 
техн
олог
ии 

Стан
дарт
изац
ия 

Гост
инич
ная 

инду
стри

я 

Проп
уски 
по 

неув
ажит
ельн
ой 

прич
ине 

Проп
уски 
по 

уваж
ител
ьной 
прич
ине 

1 Иванник
ова Анна         

2 Баранова Ирина         

3 Корнило
ва Ольга         

4 Воробье
в 

Алексе
й         

5 Воробье
в Олег         

6 Скоркин Алекса
ндр         

7 Володин
а Нина         

8 Новосел
ов 

Алексе
й         



 

9 Петрова Елена         

10 Чернова Кристи
на         

11 Терещин
ка Инна         

12 Истрато
в 

Макси
м         

13 Бондарь Ольга         
14 Ревин Олег         
15 Шарова Оксана         

 
8. Выполните редактирование ячеек: 

– Замените фамилию Иванникова на Иванова. 
9. Отсортируйте: 

а) фамилии – по алфавиту (поставьте маркер на любую фамилию в столбце 

Фамилия и щелкнете мышкой по кнопке    на панели инструментов или 
произведите сортировку с помощью контекстного меню) 
б) имя – по алфавиту 

10. Сохраните текущую таблицу, щелкнув по кнопке «крестик» в правом 
верхнем углу окна таблицы. 

11. Откройте снова свою базу данных. 
12. Выполните поиск записей по образцу: найти студентку по фамилии 

Володина. Для этого установите курсор в поле фамилия, щелкните на 
кнопке  <Бинокль> на панели инструментов меню Главная и в 
появившемся диалоговом окне введите в поле <Образец> фамилию 
Володина и щелкните по кнопке <Найти>. 
 

Примечание: Если требуется найти следующую подобную запись, то 
щелкните мышкой по кнопке <Найти далее>. По окончании 
работы щелкните по кнопке <Отмена>. 

 
13. Переименуйте поле «Математика» на «Информатика» с помощью 

контекстного меню.  (Верните все как было назад). 
14. Скройте столбец Пр н/пр., потом отобразите его назад. 
15. Войдите в режим Конструктора и назначьте полю Пр н/пр и Пр ув/пр. 

Маску ввода  
00 «часов». Заполните эти поля данными от 0 до 99. 

16. Завершите работу с Access. 
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Тема: Работа в программе Microsoft Office Publisher». 
Цель работы:  

1. Научить использовать готовые шаблоны издательской 
системы Publisher 

2. Выработать практические навыки создания буклетов 
средствами MS Publisher. 

Оборудование: компьютеры, проектор, программные средства: пакет 
Microsoft Office, рекомендации по составлению буклетов, бланк описания 
буклета. 

Краткие теоретические сведения. 
С помощью Publisher можно создать брошюры, бюллетени, буклеты, 

визитные карточки, открытки, объявления, подарочные сертификаты, 
резюме, каталоги и даже страницы веб-узлов. Publisher упрощает процесс 
создания публикаций, предоставляя сотни профессиональных макетов для 
начала работы. Все публикации состоят из независимого текста и элементов 
рисунков, которые предоставляют неограниченные возможности в создании 
макета страницы. Документ Publisher называется публикацией (расширение в 
файловой системе . pub). Запуск Publisher осуществляется по команде Пуск / 

Программы / Microsoft Office / Microsoft Publisher 2010 щелчком 
мыши.Вся работа в Publisher организуется на специальном поле, которое 
можно назвать “монтажным столом”. Его особенность – это возможность 
одновременного размещения на нем различных материалов для верстки: 
текстовых блоков, рисунков. Количество страниц, необходимое для вашего 
издания, неограниченно, можно сверстать целую книгу. 

Можно изменить цветовую схему уже выбранного макета. Для этого в 
Области задач необходимо щелкнуть по слову Цветовые схемы и выбрать ту 
схему, которая вам нравится. 

Также можно изменить и шрифтовые схемы выбранного вами макета, 
для чего щелкнуть в Области задач по слову Шрифтовые схемы и выбрать те 
шрифты, которые вам нужны. 

Если же вам вдруг перестал нравиться выбранный макет публикации, 
то его можно легко поменять на другой простым щелчком мыши (там же в 
Области задач) по слову Макеты публикаций. Просто выберите новый макет 
и щелкните по нему мышью. 

Из названия программы становится понятно, что главная ее задача — 
создание публикаций. Можно ее представить как небольшое издательство на 
дому. 



 

 
При запуске программы выходит окно, где вы можете 

сделать выбор типа публикации. В окне слева находится общий список 
публикаций, а в основном окне наиболее популярные. 

При входе в каждый из пунктов есть возможность выбрать подходящий 
шаблон из перечня. 

Буклет (фр. Boucllette – завитушка, колечко) – категория печатной 
продукции, особым образом сложенный лист глянцевой бумаги или 
полукартона с текстом и иллюстрациями на обеих сторонах листа. 
Буклеты, как правило, носят рекламный характер. Их назначение привлечь 
внимание потребителя к рекламируемому товару, услуге. Поэтому буклеты 
должны быть яркими, содержать много иллюстраций и иметь краткий, но 
информативный текст. Буклеты могут складываться по разному. Самый 
распространенный вид – двухсгибный буклет. Лист бумаги формата А4 
сложен дважды – двумя параллельными сгибами (рис.1). Буклеты создаются 
на основании шаблонов.Шаблоны – это образцы или модели, позволяющие 
быстро создавать типовые документы. Все шаблоны содержат и текстовую и 
графическую информацию, и, что особенно важно, при выводе на печать 
сохраняется отличное качество графики. 

 

 
 
Задание:С помощью 

Publisher  создадим 
информационный буклет.  

1. Запустите программу MS Publisher. Слева в области задач выберите 
Публикации для печати>Буклеты. 

2. В правой области окна появятся макеты информационных буклетов 
(шаблоны). Их можно просмотреть, перемещая курсор с одного макета на 
другой.  Для выбора один раз щелкните на понравившемся  макете. Рис.2 

 
 
 
 
 
 рис.2 

рис.1 



 

 
 
Все макеты разделены по рубрикам, что позволяет найти подходящий 

вариант на любой вкус. 
3. Когда вы выберите нужный макет, щелкните по нему дважды. Будет 

открыто окно редактирования и заполнения буклета    (рис.3).  
 
 
 
 
 
 
 
В этом окне вы 

можете изменить шаблон, 
цветовую схему 

документа. При заполнении у вас есть возможность перемещать внутренние 
блоки буклета и менять их содержимое. 

В нижней части окна есть возможность перехода намежду первой и 
второй страницей. 

4. Добавление текста. На буклете размечены области для текстов и 
картинок. Выделите и удалите информационный текст, затем вставьте либо 
наберите с клавиатуры нужный текст. Если текст не помещается в 
отведенную для него рамку, то компьютер предложит выполнить его 
перетекание в следующую рамку. 

Всегда можно создать новое текстовое поле с помощью 
кнопки Надпись на панели Рисование. Если текст в рамке расположен 
некрасиво (много свободного места справа от строк), то нужно установить 
переносы: Главное меню > Сервис > Язык > Расстановка переносов > 

Автоматическая расстановка переносов. 

Если межстрочные интервалы слишком велики, то можно их 
уменьшить, воспользовавшись значком на панели форматирования. В 
появившемся окне установите нужный межстрочный интервал и другие 
параметры. 

Текстовые поля можно увеличивать/уменьшать, зацепив мышкой за 
белый маркер. Лишние текстовые поля можно удалять, щелкнув по рамке и 
нажав клавишу Delete. Добавьте на обе страницы и отформатируйте текст, 
соответствующий тематике вашего буклета. 

5. Картинки. Картинки тоже можно выделить и удалить, а на их место 
вставить другие. Картинки можно вставлять в любую область буклета, а не 
только  в специально отведенные места. 

6. Несколько графических и текстовых объектов можно сгруппировать, 
тогда они будут представлять собой одно целое, которое можно перемещать, 
копировать, изменять размеры. Для этого: 

щелкните кнопку Выбор объектов (стрелку) на панели Объекты; 

рис.3 



 

удерживая клавишу Shift, последовательно щелкните мышью на всех 
тех объектах, которые хотите объединить в группу; 

в правом нижнем углу выбранной группы щелкните 
кнопку Сгруппировать объекты. 

Для того чтобы разгруппировать объекты, надо щелкнуть на группе, 
затем щелкнуть в правом нижнем углу кнопку Разгруппировать объекты. 

 
7. После того как вы внесли всю информацию и сохранили буклет, его 

можно распечатывать. Не забудьте, что выполнять печать нужно с обоих 
сторон листа (двусторонний режим). 

Требования к результатам работы обучающихся 

Оформить отчет в тетради, сдать преподавателю на проверку. 

 Отчет должен содержать: 
 Название работы. 
 Цель работы. 
 Задание. 
 Результаты выполнения задания. 
 Вывод по работе. 
 Ответы на контрольные вопросы 

Контрольные вопросы: 

1. Что такое MS Publisher? 
2. Какие виды публикаций можно создавать в MS Publisher? Какие 

из них наиболее востребованы в обществе (подчеркните эти 
публикации)? 

3. Что такое шаблон? 
4. Как создать собственный шаблон к публикации? 

 

Критерии оценивания: 

 Для получения отличной оценки учащийся должен: 
 Соблюдать  алгоритм выполнения задания 
 Соблюдать  отведенное  временя 
 Аккуратно выполнить практическую часть 
 Работа выполнены правильно и в полном объеме 
 Отчет выполнен в соответствии с требованиями к 

выполнению  
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Тема: Программное и аппаратное обеспечение компьютерных сетей. 
Цель: изучить понятие, связанные с программным и аппаратным 
обеспечением компьютерных сетей; выработать практические навыки обмена 
файлами между пользователями локальной компьютерной сети. 
 

Теоретические сведения к лабораторной работе 

Основными устройствами для быстрой передачи информации на 
большие расстояния в настоящее время являются телеграф, радио, телефон, 
телевизионный передатчик, телекоммуникационные сети на базе 
вычислительных систем. 

Передача информации между компьютерами существует с самого 
момента возникновения ЭВМ. Она позволяет организовать совместную 
работу отдельных компьютеров, решать одну задачу с помощью нескольких 
компьютеров, совместно использовать ресурсы и решать множество других 
проблем. 

Под компьютерной сетью понимают комплекс аппаратных и 
программных средств, предназначенных для обмена информацией и доступа 
пользователей к единым ресурсам сети. 

Основное назначение компьютерных сетей - обеспечить совместный 
доступ пользователей к информации (базам данных, документам и т.д.) и 
ресурсам (жесткие диски, принтеры, накопители CD-ROM, модемы, выход в 
глобальную сеть и т.д.). 

Абоненты сети– объекты, генерирующие или потребляющие 
информацию. 

Абонентами сети могут быть отдельные ЭВМ, промышленные роботы, 
станки с ЧПУ (станки с числовым программным управлением) и т.д. Любой 
абонент сети подключён к станции. 

Станция– аппаратура, которая выполняет функции, связанные с 
передачей и приёмом информации. 

Для организации взаимодействия абонентов и станции необходима 
физическая передающая среда. 

Физическая передающая среда– линии связи или пространство, в 
котором распространяются электрические сигналы, и аппаратура передачи 
данных. 

Одной из основных характеристик линий или каналов связи является 
скорость передачи данных (пропускная способность). 

Скорость передачи данных– количество бит информации, 
передаваемой за единицу времени.  

Обычно скорость передачи данных измеряется в битах в секунду 
(бит/с) и кратных единицах Кбит/с и Мбит/с.  

Соотношения между единицами измерения: 1 Кбит/с =1024 бит/с; 1 
Мбит/с =1024 Кбит/с; 1 Гбит/с =1024 Мбит/с. 



 

На базе физической передающей среды строится коммуникационная 
сеть. Таким образом, компьютерная сеть – это совокупность абонентских 
систем и коммуникационной сети.  

Виды сетей. По типу используемых ЭВМ выделяют однородные и 
неоднородные сети. В неоднородных сетях содержатся программно 
несовместимые компьютеры.  

По территориальному признаку сети делят на локальные и глобальные. 
Локальные сети (LAN, 

LocalAreaNetwork) объединяют 
абонентов, расположенных в 
пределах небольшой территории, 
обычно не более 2–2.5 км.  

Локальные компьютерные сети 
позволят организовать работу 
отдельных предприятий и 
учреждений, в том числе и 
образовательных, решить задачу 
организации доступа к общим 
техническим и информационным 
ресурсам. 

Глобальные сети (WAN, 

WideAreaNetwork) объединяют 
абонентов, расположенных друг от друга 
на значительных расстояниях: в разных 
районах города, в разных городах, 
странах, на разных континентах 
(например, сеть Интернет).  
Взаимодействие между абонентами такой 
сети может осуществляться на базе 
телефонных линий связи, радиосвязи и 
систем спутниковой связи. Глобальные 
компьютерные сети позволят решить 
проблему объединения информационных 
ресурсов всего человечества и 
организации доступа к этим ресурсам. 

Основные компоненты коммуникационной сети: 
 передатчик;  
 приёмник;  
 сообщения (цифровые данные определённого формата: файл базы данных, 

таблица, ответ на запрос, текст или изображение);  
 средства передачи (физическая передающая среда и специальная 

аппаратура, обеспечивающая передачу информации).  
Топология локальных сетей. Под топологией компьютерной сети 

обычно понимают физическое расположение компьютеров сети 
относительно друг друга и способ соединения их линиями.  

Топология определяет требования к оборудованию, тип используемого 
кабеля, методы управления обменом, надежность работы, возможность 
расширения сети. Существует три основных вида топологии сети: шина, 

звезда и кольцо. 

Шина (bus), при которой все компьютеры параллельно подключаются 
к одной линии связи, и информация от 
каждого компьютера одновременно 
передается ко всем остальным компьютерам. 
Согласно этой топологии создается 
одноранговая сеть. При таком соединении 
компьютеры могут передавать информацию 

только по очереди, так как линия связи единственная.  



 

 

Достоинства: 

 простота добавления новых узлов в сеть (это возможно даже во время 
работы сети);  

 сеть продолжает функционировать, даже если отдельные компьютеры 
вышли из строя;  

 недорогое сетевое оборудование за счет широкого распространения такой 
топологии.  

Недостатки:  

 сложность сетевого оборудования;  
 сложность диагностики неисправности сетевого оборудования из-за того, 

что все адаптеры включены параллельно;  
 обрыв кабеля влечет за собой выход из строя всей сети;  
 ограничение на максимальную длину линий связи из-за того, что сигналы 

при передаче ослабляются и никак не восстанавливаются.  
Звезда (star), при которой к одному центральному компьютеру 

присоединяются остальные периферийные компьютеры, причем каждый из 
них использует свою отдельную линию связи. Весь обмен информацией идет 
исключительно через центральный компьютер, на который ложится очень 
большая нагрузка, поэтому он предназначен только для обслуживания сети.  

Достоинства:  

 выход из строя периферийного компьютера никак не отражается на 
функционировании оставшейся части сети;  

 простота используемого сетевого оборудования;  
 все точки подключения собраны в одном месте, что позволяет легко 

контролировать работу сети, локализовать неисправности сети путем 
отключения от центра тех или иных периферийных устройств;  

 не происходит затухания сигналов.  
Недостатки:  

 выход из строя центрального компьютера делает сеть полностью 
неработоспособной;  

 жесткое ограничение количества периферийных компьютеров;  
 значительный расход кабеля.  

Кольцо (ring), при котором каждый компьютер передает информацию 
всегда только одному компьютеру, следующему в цепочке, а получает 
информацию только от предыдущего в цепочке компьютера, и эта цепочка 
замкнута. Особенностью кольца является то, что каждый компьютер 
восстанавливает приходящий к нему сигнал, поэтому затухание сигнала во 
всем кольце не имеет никакого значения, важно только затухание между 
соседними компьютерами.  

 

 

Достоинства: 

 легко подключить новые узлы, хотя для этого нужно приостановить работу 
сети;  



 

 большое количество узлов, которое можно подключить к сети (более 
1000);  

 высокая устойчивость к перегрузкам.  
Недостатки: 

 выход из строя хотя бы одного компьютера нарушает работу сети;  
 обрыв кабеля хотя бы в одном месте нарушает работу сети.  

В отдельных случаях при конструировании сети используют 
комбинированную топологию. Например, дерево (tree)– комбинация 
нескольких звезд.  

Каждый компьютер, который функционирует в локальной сети, должен 
иметь сетевой адаптер (сетевую карту). Функцией сетевого адаптера 
является передача и прием сигналов, распространяемых по кабелям связи. 
Кроме того, компьютер должен быть оснащен сетевой операционной 
системой.  

Понятие о глобальных сетях.Глобальная сеть– это объединения 
компьютеров, расположенных на удаленном расстоянии, для общего 
использования мировых информационных ресурсов. На сегодняшний день их 
насчитывается в мире более 200. Из них наиболее известной и самой 
популярной является сеть Интернет.  

В отличие от локальных сетей в глобальных сетях нет какого-либо 
единого центра управления. Основу сети составляют десятки и сотни тысяч 
компьютеров, соединенных теми или иными каналами связи. Каждый 
компьютер имеет уникальный идентификатор, что позволяет "проложить к 
нему маршрут" для доставки информации. Обычно в глобальной сети 
объединяются компьютеры, работающие по разным правилам (имеющие 
различную архитектуру, системное программное обеспечение и т.д.). 
Поэтому для передачи информации из одного вида сетей в другой 
используются шлюзы.  

Для работы в глобальной сети пользователю необходимо иметь 
соответствующее аппаратное и программное обеспечение.  

Программное обеспечение можно разделить на два класса:  
 программы-серверы, которые размещаются на узле сети, обслуживающем 

компьютер пользователя;  
 программы-клиенты, размещенные на компьютере пользователя и 

пользующиеся услугами сервера.  
Глобальные сети предоставляют пользователям разнообразные услуги: 

электронная почта, удаленный доступ к любому компьютеру сети, поиск 
данных и программ и так далее. 

 Содержание работы: 

Задание №1. 

1. Создайте в папке «Temp» папку под именем Почта_1 (цифра в имени 
соответствует номеру вашего компьютера). 

2. С помощью текстового редактора Word или WordPad создайте письмо к 
одногруппникам. 



 

3. Сохраните данный текст в папке Почта_1 своего компьютера в файле 
письмо1.doc, где 1 – номер компьютера. 

4. Откройте папку другого компьютера, например, Почта_2 и скопируйте в 
него файл письмо1 из своей папки Почта_1. 

5. В своей папке Почта_1 прочитайте письма от других пользователей, 
например письмо2. Допишите в них свой ответ. 

6. Переименуйте файл письмо2 .doc в файл письмо2_ответ1.doc 
7. Переместите файл письмо2_ответ1.doc в папку Почта _2 и удалите его из 

своей папки 
8. Далее повторите п.2-4 для других компьютеров. 
9. Прочитайте сообщения от других пользователей в своей папке и 

повторите для них действия п.5-8. 
Задание №2. Ответить на вопросы: 

1. Укажите основное назначение компьютерной 
сети.  

 

2. Укажите объект, который является 
абонентом сети. 

 

3. Укажите основную характеристику каналов 
связи.  

 

4. Что такое локальная сеть, глобальная сеть?  
 

5. Что понимается под топологией локальной 
сети?  

 

6. Какие существуют виды топологии 
локальной сети?  

 

7. Охарактеризуйте кратко топологию «шина», 
«звезда», «кольцо».  

 

8. Что такое протокол обмена?   

9. Решите задачу. Максимальная скорость 
передачи данных в локальной сети 100 
Мбит/с. Сколько страниц текста можно 
передать за 1 сек, если 1 страница текста 
содержит 50 строк и на каждой строке - 70 
символов 

 

Задание №3. Сделать вывод о проделанной лабораторной работе: 

 
 
 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА №22 

Тема: Понятие о системном администрировании. Разграничение прав 
доступа в сети. 
Цель: изучить понятия о системном администрировании. Разграничение 
прав доступа в сети. 



 

Оборудование: ПК 
Программное обеспечение: Internet Explorer 

Теоретические сведения к практической работе 

Глобальная сеть – это объединения компьютеров, расположенных на 
удаленном расстоянии, для общего использования мировых 
информационных ресурсов. На сегодняшний день их насчитывается в мире 
более 200. Из них наиболее известной и самой популярной является сеть 
Интернет. 

В отличие от локальных сетей в глобальных сетях нет какого-либо 
единого центра управления. Основу сети составляют десятки и сотни тысяч 
компьютеров, соединенных теми или иными каналами связи. Каждый 
компьютер имеет уникальный идентификатор, что позволяет "проложить к 
нему маршрут" для доставки информации. Обычно в глобальной сети 
объединяются компьютеры, работающие по разным правилам (имеющие 
различную архитектуру, системное программное обеспечение и т.д.). 
Поэтому для передачи информации из одного вида сетей в другой 
используются шлюзы. 

Шлюзы (gateway)– это устройства (компьютеры), служащие для 
объединения сетей с совершенно различными протоколами обмена. 

Протокол обмена – это набор правил (соглашение, стандарт), 
определяющий принципы обмена данными между различными 
компьютерами в сети. 

Протоколы условно делятся на базовые (более низкого уровня), 
отвечающие за передачу информации любого типа, и прикладные (более 
высокого уровня), отвечающие за функционирование специализированных 
служб. 

Главный компьютер сети, который предоставляет доступ к общей базе 
данных, обеспечивает совместное использование устройств ввода-вывода и 
взаимодействия пользователей называется сервером. 

Компьютер сети, который только использует сетевые ресурсы, но сам 
свои ресурсы в сеть не отдает, называется клиентом (часто его еще называют 
рабочей станцией). 
Для работы в глобальной сети пользователю необходимо иметь 
соответствующее аппаратное и программное обеспечение. 
Программное обеспечение можно разделить на два класса: 

 программы-серверы, которые размещаются на узле сети, 
обслуживающем компьютер пользователя; 

  программы-клиенты, размещенные на компьютере пользователя и 
пользующиеся услугами сервера. 

 Глобальные сети предоставляют пользователям разнообразные услуги: 
электронная почта, удаленный доступ к любому компьютеру сети, поиск 
данных и программ и так далее. 

Содержание работы: 

 Задание №1. Определите общий ресурс компьютера. Для этого: 
1. В операционной системе Windows найти на рабочем столе значок Сеть. 



 

2. Открыть папку, где будут видны все компьютеры, которые 
подключены в одну сеть. 
В данном окне появятся все компьютеры, которые подключены к сети. 

3. Открыть один из них. Посмотреть ресурсы компьютера, которыми 
можно воспользоваться. Такие ресурсы называются общими. 

Задание № 2. Предоставьте доступ для пользователей локальной сети к 
папке на своем компьютере, подключенном к локальной сети. Для этого: 

1. В операционной системе Windows открыть окно папки Компьютер и 
на одном из дисков С: или D: создать свою папку. Назвать ее номером 
своей группы. 

2. Щелкнуть правой кнопкой мыши по значку папки и в контекстном 
меню папки выберите команду Общий доступ. 

3. В появившемся диалоговом окне Дополнительный общий доступ 
установить флажок Открыть общий доступ к этой папке. 

4. Если все правильно сделано, то на диске (у вашей папки) появится 
значок, который показывает, что папка является общей. 

 

  

 Задание №3. Проверьте возможности доступа к ресурсам компьютеров, 
подключенных к локальной сети. Для этого: 

1. Щелкнуть по значку Сеть, в окне появится список компьютеров, 
подключенных к локальной сети (смотри задание 1.) 

2. Открыть свой компьютер и внимательно посмотреть: какие из ресурсов 
доступны пользователям. Если название Вашей папки есть в перечне, 
то все сделано правильно. 

 Задание №4. Ответьте на вопросы: 
1. Указать основное назначение 

компьютерной сети. 
 

2. Указать основную характеристику 
каналов связи. 

 

3. Указать объект, который является 
абонентом сети. 

 

 

Задание №6. Сделайте вывод о проделанной работе 
 

 

 

 

 

 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 23 

 

Тема: Работа в среде браузера.  
1. Цель работы: освоение приемов работы с браузером Internet Explorer; 
изучение среды браузера и его настройка; получение навыков извлечения 
web-страниц путем указания URL-адресов; навигация по гиперссылкам. 
2. Оборудование, приборы, аппаратура, материалы: персональный 
компьютер с выходом в Интернет, браузер Internet Explorer. 
3. Краткие теоретические сведения. 
Браузер – это программа для просмотра web-страниц. 
Настройка браузера. Все браузеры позволяют выполнить некоторые 
настройки для оптимизации работы пользователей в Интернете. В браузере 
Internet Explorer основная часть настроек содержится в меню Сервис – 
Свойства обозревателя. 
Вкладка Общие позволяет задать адрес домашней страницы, которая будет 
автоматически загружаться в окно браузера при его запуске, цвета 
гиперссылок по умолчанию, название шрифта по умолчанию. Здесь же 
определяется сколько дней будет храниться ссылка посещенных страниц в 
журнале. Кроме того, для ускорения просмотра. Все посещенные страницы 
помещаются в специальную папку, и с помощью кнопки Параметры можно 
задать разные способы обновления таких страниц. 
С помощью вкладки Безопасность можно создать списки надежных узлов и 
узлов с ограниченными функциями. Зона Интернет будет при этом включать 
все остальные узлы, не вошедшие в эти две папки. Для каждой из них с 
помощью кнопки Другой можно изменить параметры безопасности, 
установленные для них по умолчанию. Здесь можно запретить выполнение 
сценариев, отображение всплывающих окон, загрузку файлов и т.д. 
Вкладка Конфиденциальность дает возможность настроить работу с файлами 
cookie, с помощью которых информация о пользователе автоматически 
передается на сервер. 
Вкладка Содержание позволяет ограничить доступ к некоторой информации 
(насилие, ненормативная лексика и т.д.). 
Вкладка Подключения позволяет установить подключение к Интернету. 
На вкладке Дополнительно можно задать некоторые дополнительные 
параметры работы (отключить загрузку графических изображений, отменить 
подчеркивание ссылок, запретить отладку сценариев и т.д.). 
Вкладка Программы позволяет определить программы, которые будут по 
умолчанию использоваться службами Интернета (почтовые программы, html-
редакторы и т.п.). 
4. Задание 
1. Зайдите на сайт интернет-библиотеки по адресу http://www.internet-
biblioteka.ru, зарегистрируйтесь. Изучите правила работы с библиотекой. 
Найдите книгу Комоловой Н. "Компьютерная верстка и дизайн. 
Самоучитель". Скопируйте ссылку на нее. Составьте список книг библиотеки 



 

по информатике. Ссылку и список сохраните в документе MS Word под 
именем СР_12-1.doc. 
2. Изучите новости Московской области, открыв, например, 
адрес http://novostimo.ru/. Сохраните последние новости в документе MS 
Word под именем СР_12-2.doc. 
3. Зайдите на сайт турагентства по адресу http://www.tomis-tour.ru/. Изучите 
возможности организации тур-поездок на ближайший месяц по России. 
Сохраните ближайшие туры в текстовом документе под именем СР_12-3.txt. 
5. Содержание отчета 
Отчет должен содержать: 

1. Название работы. 
2. Цель работы. 
3. Задание и порядок его выполнения. 
4. Вывод по работе. 

6. Контрольные вопросы 
1. Что такое браузер? 
2. Как осуществить настройку браузера? 
3. Для чего нужна адресная строка в браузере? 
4. Как осуществить поиск информации в Интернете с помощью браузера? 

 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 24 

Тема: Личные и коллективные сетевые сервисы. Коллективное 
редактирование документов. 
Цель:  

1) Познакомиться с возможностями сетевых офисов. 
2) Получить представление о возможностях совместного редактирования 

документов. 
3) Спланировать использование инструментов сетевого офиса в 

педагогической практике при организации проектной деятельности.  
 
Сведения из теории 

С развитием сети Интернет появляется возможность хранить документы, 
таблицы, фотографии, презентации и другие  информационные объекты не на 
локальном (личном), а на удаленном компьютере в сети. При этом не только 
хранить, но и создавать и редактировать их. Можно перечислить следующие 
преимущества такого Интернет офиса: 

 доступ к документам, таблицам, презентациям можно получить при 
наличии выхода в Интернет с любого компьютера прямо в окне 
браузера;  

 быстрая отправка документов по электронной почте; 
 с информационными объектами можно работать коллективно, 

например, редактировать группой соавторов в режиме реального 
времени; 

 гибкое регулирование прав доступа. 



 

В настоящее время в Интернете существует большое количество сайтов, 
предоставляющих сервисы Офис 2.0., например, Google Документ 
http://docs.google.com (бесплатный сервис, имеющий русскоязычный 
интерфейс).  
Для настройки русскоязычного интерфейса необходимо 

 в верхней части окна Google Документ (рисунок 1) выбрать закладку 

Settings; 
Рисунок 1. 
Внешний 
вид окна 
Google 

Документ 

(англоязычный интерфейс) http://docs.google.com 
 во вкладке General выбрать из списка раздела Language: Русский язык; 
 нажать экранную кнопку Save. 
 

Google Документы – это веб-редактор, который позволяет пользователям 
работать с текстовыми, табличными  документами и презентациями прямо в 
окне браузера. С помощью этого сервиса можно все важные файлы хранить в 
сети, редактировать с любого компьютера, легко и быстро отправлять по 
электронной почте, осуществлять  экспорт и импорт в различные форматы:  

 загружать документы на компьютер в форматах Word, OpenOffice, 
RTF, PDF, HTML или ZIP); 

 импортировать и экспортировать табличные данные в формате XLS, 
CSV, TXT и ODS (и экспортировать в формате PDF и HTML); 

 импортировать существующие презентации в формате PPT и PPS. 
Приложения позволяют пользователю загружать на сайт 
http://docs.google.com/ файлы объемом до 500 Кб. Загруженные либо 
созданные информационные объекты могут быть отмечены метками и 
опубликованы в сети в html-формате.  
Создание нового документа 



 

 В меню Новый выбрать тип документа (рисунок 3). 
 
Рисунок 3. Меню Новый документ 
 
 
 
 

 
 В открывшемся окне создать и выполнить форматирование 

информационных объектов (рисунок 4). 
 Нажать экранную кнопку Сохранить.  

Автор может открыть документ для чтения или совместного редактирования. 
Для того чтобы открыть информационный объект для совместного 
редактирования необходимо воспользоваться кнопкой Совместный доступ.  

 
Рисунок 4. Меню Совместный доступ. 
 
 
 
Читатели могут только просматривать 
документ, но не могут  его 
редактировать. 

На рисунке 5 показано окно предоставления совместного доступа к 
документу читателям и соавторам. 

 
Рисунок 5. Предоставление совместного доступа к 
документу 
 
Соавторы могут изменять документ, электронную 
таблицу или презентацию и, если разрешено автором 
документа,  приглашать других пользователей. 
Каждый соавтор может добавлять в документ свои 
комментарии. При этом комментарий выделяется 

цветом и к нему добавляется имя автора. При печати комментарии не 
включаются в документ. Таким образом, группа соавторов может обсуждать 
текст непосредственно внутри документа.  
Комментарии добавляют через закладку Вставить - Комментарий. 

 
 

Рисунок 6. 1 Добавление комментария от соавтора 
Каждый из соавторов может делать в документе, электронной таблице, 
презентации свои исправления. Перейдя по вкладке Версии вы сможете 



 

распознать, кому из авторов какие именно правки принадлежат, поскольку за 
каждым из них закреплен определенный цвет. 
 

Сотрудничество при использовании документов Google 

 
Достаточно часто исследовательская деятельность учеников связана со 
сбором данных. Это могут быть социальные опросы, измерения в природе, 
результаты химических анализов. В данном случае важно, что данные 
сначала собираются, а потом заносятся в компьютер. Чаще всего формой для 
хранения и дальнейшего представления данных является электронная 
таблица. С развитием сетевых сервисов появилась возможность хранить 
данные в сетевых электронных таблицах GoogleDocs. У сетевой электронной 
таблицы есть и еще одно неочевидное преимущество - данные могут 
поступать в нее из внешних источников. Достаточно определить источник и 
форму обработки и представления данных, а все дальнейшие действия будет 
выполнять наша таблица. 
Можно отрыть электронную таблицу для редактирования не только 
знакомым соавторам, но и любым пользователям. Эта возможность может 
оказаться очень полезной, если необходимо собрать мнения незнакомых 
людей. Для того чтобы открыть таблицу для всеобщего редактирования 
необходимо в дополнительных параметрах указать – «Каждый может 
редактировать этот документ». 
Другой способ для сетевого сбора информации от множества участников в 
таблицах Google – предоставление доступа к документу для заполнения 
формы.  В этом случае ответы участников автоматически добавляются в 
электронную таблицу. 
 
Информационные ресурсы: 
1. Патаракин Е.Д., Обучение в среде  2.0 [Текст] / Е.Д. Патаракин – М., 2008, 
150 с.  
 
Ход работы 

 

Задание 1. 
 Сохраните документ, электронную таблицу и презентацию, 
подготовленные в рамках работы над проектом, на сервере docs.google.com 
Задание 2. 
 Откройте сохранённые документы, презентации и электронную таблицу 
для совместного редактирования. Потренируйтесь в обсуждении 
размещённых документов и в добавлении комментариев внутри текста 
документов.  
Задание 3. 
 Подготовьте диаграммы, наглядно демонстрирующие результаты 
исследовательской деятельности. Для создания графиков и диаграмм 



 

используйте сетевые электронные таблицы. В сетевом офисе диаграммы и 
графики строятся так же, как и MS Office или Open Office. 
Задание 4. 
 Потренируйтесь в создании формы (Новый/Формы). С помощью 
инструмента формы создайте анкету для участников проекта. 
Задание 5. 
 Перечислите варианты использования инструментов сетевого офиса в 
педагогической практике при организации проектной деятельности. 
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
____________________________________________ 
Задание 6. 
Ссылки на документы, электронные таблицы и презентации, подготовленные 
в рамках работы над проектом и размещённые на сервере docs.google.com 
поместите в портфолио проекта на сайте http://wiki.iteach.ru 
 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 25 

Тема: Защита информации, антивирусная защита.  
Цель работы: выработать практические навыки работы с 

антивирусными программами. 
Оборудование, приборы, аппаратура, материалы: персональный 

компьютер, антивирусная программа. 
  

 Краткие теоретические сведения. 
Вирусы. Антивирусное программное обеспечение 

Компьютерный вирус - программа способная самопроизвольно 
внедряться и внедрять свои копии в другие программы, файлы, системные 
области компьютера и в вычислительные сети, с целью создания 
всевозможных помех работе на компьютере. 
Признаки заражения:  

 прекращение работы или неправильная работа ранее 
функционировавших программ 

 медленная работа компьютера 
 невозможность загрузки ОС 
 исчезновение файлов и каталогов или искажение их содержимого 
 изменение размеров файлов и их времени модификации 
 уменьшение размера оперативной памяти 
 непредусмотренные сообщения, изображения и звуковые сигналы 
 частые сбои и зависания компьютера и др. 

 Классификация компьютерных вирусов 
По среде обитания: 

 Сетевые – распространяются по различным компьютерным сетям 



 

 Файловые – внедряются в исполняемые модули (COM, EXE) 
 Загрузочные – внедряются в загрузочные сектора диска или сектора, 

содержащие программу загрузки диска 
 Фалово-загрузочные – внедряются и в загрузочные сектора и в 

исполняемые модули 
 По способу заражения:  

 Резидентные – при заражении оставляет в оперативной памяти 
компьютера свою резидентную часть, которая потом перехватывает 
обращения ОС к объектам заражения 

 Нерезидентные – не заражают оперативную память и активны 
ограниченное время 

 По воздействию:  

 Неопасные – не мешают работе компьютера, но уменьшают объем 
свободной оперативной памяти и памяти на дисках 

 Опасные – приводят к различным нарушениям в работе компьютера 
 Очень опасные – могут приводить к потере программ, данных, 

стиранию информации в системных областях дисков 
 По особенностям алгоритма:  

 Паразиты – изменяют содержимое файлов и секторов, легко 
обнаруживаются 

 Черви – вычисляют адреса сетевых компьютеров и отправляют по ним 
свои копии 

 Стелсы – перехватывают обращение ОС к пораженным файлам и 
секторам и подставляют вместо них чистые области 

 Мутанты – содержат алгоритм шифровки-дешифровки, ни одна из 
копий не похожа на другую 

 Трояны – не способны к самораспространению, но маскируясь под 
полезную, разрушают загрузочный сектор и файловую систему 

 Основные меры по защите от вирусов  
 оснастите свой компьютер одной из современных антивирусных 

программ: Doctor Weber, Norton Antivirus, AVP  
 постоянно обновляйте антивирусные базы  
 делайте архивные копии ценной для Вас информации (гибкие диски, 

CD) 
 Классификация антивирусного программного обеспечения  

 Сканеры (детекторы). Принцип работы антивирусных сканеров 
основан на проверке файлов, секторов и системной памяти и поиске в 
них известных и новых (неизвестных сканеру) вирусов.  

 Мониторы. Это целый класс антивирусов, которые постоянно 
находятся в оперативной памяти компьютера и отслеживают все 
подозрительные действия, выполняемые другими программами. С 
помощью монитора можно остановить распостранение вируса на самой 
ранней стадии. 

Ревизоры. Программы-ревизоры первоначально запоминают в 
специальных файлах образы главной загрузочной записи, загрузочных 



 

секторов логических дисков, информацию о структуре каталогов, иногда - 
объем установленной оперативной памяти. Программы-ревизоры 
первоначально запоминают в специальных файлах образы главной 
загрузочной записи, загрузочных секторов логических дисков, информацию о 
структуре каталогов, иногда - объем установленной оперативной памяти. Для 
определения наличия вируса в системе программы-ревизоры проверяют 
созданные ими образы и производят сравнение с текущим состоянием. 
  
4. Задание 
 Задание 1. Обновите через Интернет антивирусную программу, 
установленную на Вашем компьютере. Выполните проверку папки «Мои 
документы» на вирусы. Дать характеристику этой программы. 
 Задание2. Ответить на вопросы 

1. Что такое вирус? 
2. Дайте классификацию вирусов. 
3. Для чего нужны антивирусные программы? 
4. Дайте их классификацию 
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

Методические указания для выполнения практических занятий 

предназначено для обучающихся 3 курса по специальности  19.02.10  

Технология продукции общественного питания. 

 Цель данного пособия – организовать самостоятельную работу 

обучающихся, научить их анализировать теоретический, статистический и 

картографический материал, а так же сформировать практические навыки 

работы. 

В основной части практикума представлены задания для практических 

и самостоятельных занятий по всем темам курса, так же практикум содержит 

необходимые для выполнения работ информационно - статистические 

показатели, макеты таблиц. 

Для выполнения практических занятий обучающемуся  необходимо 

внимательно ознакомиться с заданием, с ПК, материалом учебника и 

предлагаемых приложений.  

       Выполнение практических работ направлено на достижение 

следующих результатов обучения: 

   личностных:  

− устойчивый интерес к истории и достижениям в области безопасности 

жизнедеятельности;  

− готовность к продолжению образования, повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности, используя полученные знания;  

− объективное осознание значимости компетенций в области безопасности 

жизнедеятельности  для человека и общества;  

− умения проанализировать техногенные последствия для окружающей 

среды, бытовой и производственной деятельности человека; 

 − готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения 

направленности, используя для этого доступные источники информации;  

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития;  



 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач в области безопасности;  

метапредметных: 

− овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; 

выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности человека; 

− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 

безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных 

целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной 

безопасности; 

− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению 

личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора 

информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием 

различных источников и новых информационных технологий; 

− развитие умения выражать свои мысли и способности слушать 

собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека 

на иное мнение; 

− формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять раз- 

личные социальные роли во время и при ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по  

характерным признакам их появления, а также на основе анализа 

специальной информации, получаемой из различных источников; 

− развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в 



 

конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки 

и индивидуальных возможностей; 

− формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения 

и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного 

поведения; 

− развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, 

участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить 

компромиссное решение в различных ситуациях; 

− освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и 

других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

− приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, 

связанных 

с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации; 

− формирование установки на здоровый образ жизни; 

− развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, 

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать 

необходимые умственные и физические нагрузки; 

 предметных:  

− сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как 

жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также 

средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 

внешних и 

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

− получение знания основ государственной системы, российского 

законодательства, направленного на защиту населения от внешних и 

внутренних угроз; 

− сформированность представлений о необходимости отрицания 

экстремизма, 



 

терроризма, других действий противоправного характера, а также 

асоциального поведения; 

− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве  

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

− освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

− освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

− развитие знания основных мер защиты  (в том числе в области гражданской 

обороны)  и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных 

ситуаций; 

− формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать 

различные информационные источники; 

− развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

− получение и освоение знания основ обороны государства и воинской 

службы: 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; 

прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и 

прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, 

порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и 

тактической подготовки; 

− освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 

увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и 

различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных 

заболеваниях  и их профилактике. 

 



 

КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ РАБОТЫ 

 

Оценка “5” ставится, если студент: 

1. выполнил работу без ошибок и недочетов; 

2.  допустил не более одного недочета. 

Оценка “4” ставится, если студент  выполнил работу полностью, 

но допустил в ней: 

1. не более одной негрубой ошибки и одного недочета; 

2. или не более двух недочетов. 

Оценка “3” ставится, если студент правильно выполнил не менее 

половины работы или допустил: 

1. не более двух грубых ошибок; 

2. или не более одной грубой и одной негрубой ошибки и одного 

недочета; 

3. или не более двух-трех негрубых ошибок; 

4. или одной негрубой ошибки и трех недочетов; 

5.  или при отсутствии ошибок, но при наличии четырех-пяти 

недочетов. 

Оценка “2” ставится, если студент: 

1. допустил число ошибок и недочетов превосходящее норму, при 

которой может быть выставлена оценка “3”; 

2. или если правильно выполнил менее половины работы. 

Примечание. 

1) Преподаватель имеет право поставить студенту оценку выше той, 

которая предусмотрена нормами, если студентом оригинально выполнена 

работа. 

2) Предусматривается работа над ошибками, устранение пробелов. 

 



 

Критерии оценки устных ответов. 

Оценка «5» ставится, если студенты: 

1) обстоятельно, с достаточной полнотой излагают подготовленный 

материал, демонстрируют владение темой, соблюдая её границы; 

2) обнаруживают полное понимание содержания материала, могут 

обосновать свои суждения развёрнутой аргументацией, привести 

необходимые примеры; 

3) излагают материал  последовательно и правильно с точки зрения 

норм литературного языка и речевой культуры. 

Оценка «4» ставится, если студенты дают ответ, удовлетворяющий тем 

же требованиям, что и для оценки «5», но допускают 1 – 2 ошибки, 

которые сами же и исправляют после замечаний преподавателя, и единичные 

погрешности в последовательности и языковом оформлении ответа. 

Оценка «3» ставится, если студенты обнаруживают знание и 

понимание основных положений данной темы, но: 

1) излагают материал неполно и допускают неточности в определении 

понятий или формулировке сообщаемой информации; 

2) не умеют достаточно глубоко и основательно обосновать и 

аргументировать свои суждения и привести примеры, к высказываниям 

других относятся невнимательно. 

Оценка «2» ставится, если студенты обнаруживают незнание большей 

части обсуждаемого материала, допускают неточности в определении 

понятий, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагают 

материал. 

На вспомогательные вопросы преподавателя ответы не даются и 

ошибки не исправляются. 

 



 

ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 
 

Тема практических работ Количество часов 

1.Организация и проведение мероприятий по защите 
работающих и населения от негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций. 

2 

2.Профилактические меры для снижения уровня 
опасностей различного вида и их последствий в 
профессиональной деятельности и быту. 

2 

3.Выполнение  мероприятий при работе с электрическим 
током, с ЯТЖ и при воздействии неблагоприятных 
факторов окружающей среды. 

2 

4.Виды и рода Вооруженных Сил Российской 
Федерации, их предназначение и особенности 
прохождения службы. 

2 

5.Определение правовой основы военной службы в 
Конституции Российской Федерации, в Федеральных 
законах «Об обороне»,  
«О воинской обязанности и военной службе» 

2 

6.Знаки различия военнослужащих 2 

7.Права и свободы военнослужащего. Льготы, 
предоставляемые военнослужащему 

2 

8.Общие и специальные обязанности военнослужащих 2 

9.Правила приема в военные образовательные 
учреждения профессионального образования 
гражданской молодежи 

2 

10.Военно-учетные специальности 2 

11.Способы бесконфликтного общения и поведения 2 

12.Ритуал принятия Военной присяги 2 
13.Подготовка данных и определение порядка 
использования инженерных сооружений для защиты 
работающих и населения от чрезвычайных ситуаций. 

2 

14.Планирование и организационные вопросы 
выполнения эвакуационных мероприятий. 

2 

15.Организация получения и использования средств 
индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях. 

2 

16.Отработка навыков в планировании и организации 
аварийно-спасательных работ и выполнении 
неотложных работ при ликвидации чрезвычайных 
ситуаций природного и техногенного характера. 

2 

17.Изучение правил и мер безопасности при обращении 
с взрывчатыми веществами. 

2 

18.Проведение аварийно-спасательных работ и спасение 
людей. 

2 

19.Определение радиоактивного заражения местности. 2 

20.Определение отравляющих веществ в воздухе в 
опасных и безопасных концентрациях.   

2 

21.Применение первичных средств пожаротушения 2 

22.Отработка навыков оказания первой медицинской 2 



 

помощи при кровотечениях. 

23.Отработка навыков оказания первой медицинской 
помощи при травмах опорно-двигательного аппарата 

2 

24.Отработка навыков оказания первой медицинской 
помощи при ожогах. 

2 

Итого: 48 

 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 1 
Тема: Организация и проведение мероприятий по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций. 

Цель: познакомиться с порядком подготовки защитных сооружений 

гражданской обороны к укрытию персонала объекта от поражающих 

факторов чрезвычайных ситуаций мирного и военного характера и 

выполнением необходимых при этом расчетов. 

Теоретические сведения: 

1.Защита населения от чрезвычайных ситуаций включает в себя 

следующие мероприятия: 

• оповещение населения об опасности, информирование его о порядке 

действий в сложившихся чрезвычайных условиях; 

• эвакуация и рассредоточение; 

• инженерная защита населения и территорий; 

• радиационная и химическая защита; 

• медицинская защита; 

• обеспечение пожарной безопасности; 

• подготовка населения в области гражданской обороны и защиты от 

чрезвычайных ситуаций. 

2.Важным мероприятием по защите населения от чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера является своевременное 

оповещение и информированиелюдей о возникновении или угрозе 

возникновения какой–либо опасности. Под оповещением понимается 

доведение в сжатые сроки до органов управления, должностных лиц и сил 

единой государственной системы предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций, а также до населения на соответствующей 

территории (субъект Российской Федерации, город, населенный пункт, 

район) заранее установленных сигналов, распоряжений и информации 

органов исполнительной власти субъектов Российской Федерации и органов 

местного самоуправления относительно возникающих угроз и порядка 

поведения в этих условиях. Ответственность за организацию и практическое 



 

осуществление оповещения несут руководители органов исполнительной 

власти соответствующего уровня. 

3.Одним из основных способов защиты населения от чрезвычайных ситуаций 

является эвакуация. В некоторых ситуациях (катастрофическое затопление, 

длительное радиоактивное загрязнение местности) этот способ является 

единственно возможным. Сущность эвакуации заключается в 

организованном перемещении населения, материальных и культурных 

ценностей в безопасные районы. 

Виды и способы эвакуации классифицируются по разным признакам: 

· Упреждающая (заблаговременная) эвакуация населения из зон возможных 

чрезвычайных ситуаций проводится при получении достоверных данных о 

высокой вероятности возникновения запроектной аварии на потенциально 

опасных объектах или стихийного бедствия с катастрофическими 

последствиями (наводнение, оползень, сель и др.). Основанием для ее 

проведения является краткосрочный прогноз возникновения запроектной 

аварии или стихийного бедствия на период от нескольких десятков минут до 

нескольких суток. Вывоз (вывод) населения в этом случае может 

осуществляться при малом времени упреждения и в условиях воздействия на 

людей поражающих факторов чрезвычайной ситуации. 

· Экстренная (безотлагательная) эвакуация населения может также 

проводиться в случае нарушения нормального жизнеобеспечения населения, 

при котором возникает угроза жизни и здоровью людей. Критерием для 

принятия решения на проведение эвакуации в данном случае является 

превышение нормативного времени восстановления систем, 

обеспечивающих удовлетворение жизненно важных потребностей человека. 

· В зависимости от охвата эвакуационными мероприятиями населения, 

оказавшегося в зоне чрезвычайной ситуации, эвакуация может быть общей 

или частичной. Общая эвакуация предполагает вывоз (вывод) всех категорий 

населения из зоны чрезвычайной ситуации. Частичная эвакуация 

предусматривает вывоз (вывод) из зоны чрезвычайной ситуации 

нетрудоспособного населения, детей дошкольного возраста, учащихся школ, 



 

лицеев, колледжей и т. п. Выбор варианта проведения эвакуации проводится 

с учетом масштабов распространения 

4.Одним из мероприятий по защите от чрезвычайных ситуаций в 

основном военного характера является рассредоточение. Рассредоточение– 

это комплекс мероприятий по организованному вывозу (выводу) из 

категорированных городов и размещению в загородной зоне для проживания 

и отдыха персонала объектов экономики, производственная деятельность 

которых в военное время будет продолжаться в этих городах. 

5.В комплекс заблаговременных и оперативных мер по защите 

населения в чрезвычайных ситуациях входят мероприятия инженерной 

защиты.По оценкам специалистов, эти мероприятия способны обеспечить 

снижение возможных людских потерь и материального ущерба примерно на 

30 %, а в сейсмо–, селе–и лавиноопасных районах – до 70 %. 

Основными мероприятиями инженерной защиты населения и 

территорий в условиях чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера являются: 

• укрытие людей и материальных ценностей в существующих защитных 

сооружениях гражданской обороны и в приспособленном для защиты 

подземном пространстве городов; 

• использование для жилья, работы и отдыха жилых, общественных и 

производственных зданий, возведенных с учетом сейсмичности 

соответствующих территорий; 

• использование отдельных герметизированных помещений в жилых домах и 

общественных зданиях на территориях, прилегающих к радиационно и 

химически опасным объектам; 

• укрытие семей и трудовых коллективов в квартирах и производственных 

помещениях, в которых в оперативном порядке проведена самостоятельная 

герметизация; 

• предотвращение разливов аварийно химически опасных веществ (АХОВ) 

путем обваловки или заглубления емкостей; 



 

• возведение и эксплуатация инженерных сооружений для защиты от 

опасных природных явлений и процессов. 

6.Защитные сооружения гражданской обороны подразделяются на 

убежищаи противорадиационные укрытия. 

Ход работы: 

1. Разработайте план приведения защитного сооружения в готовность к 

приему укрываемых. 

Вопросы и задания: 

1. Когда предпринимаются меры по подготовке к защите населения от 

последствий ЧС? 

2. Что включает в себя защита населения от чрезвычайных ситуаций? 

3. Кто осуществляет оповещение населения в случае ЧС? 

4. Заполните таблицу «Основные способы и виды эвакуации»: 

  

По характеру  1. 2. 3. 

По способам эвакуации 1. 2. 3.     

По масштабам     1. 2. 

По длительности проведения 1. 2. 3. 

По времени начала проведения 1. 2. 

5. Кто подлежит рассредоточению? 

6. Перечислите основные мероприятия инженерной защиты населения и 

территорий в условиях ЧС. 

7. Составьте цепочку последовательности работы руководителя аварийно-

спасательного формирования при организации аварийно-спасательных работ. 

 
 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 2 
 

Тема. Профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту. 



 

Цель: Научить обучающихся правильно понимать основные виды 

потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту. 

Теоретическая часть. 

В жизненном цикле человек и окружающая его среда обитания 

образуют постоянно действующую систему «человек – среда обитания». 

По природе действия опасности подразделяются на следующие основные 

группы: физические, химические, биологические, психофизиологические. 

К физическим опасностям относятся: шум, вибрация, электромагнитные и 

ионизирующие излучения, параметры микроклимата (температура, 

относительная влажность воздуха, подвижность воздуха), атмосферное 

давление, уровень освещенности, запыленность, загазованность воздуха, и 

т.д. 

К химическим опасностям относятся: ядовитые, токсичные вещества в 

различных фазовых состояниях (газообразном, жидком или твердом). 

Биологические опасности - это опасные и вредные микро и микроорганизмы, 

продукты их жизнедеятельности и жизнедеятельности людей. 

Психофизиологические - статические и динамические перегрузки, умственное 

перенапряжение, однообразие труда, эмоциональные стрессы. 

Источниками естественных негативных воздействий являются стихийные 

явления в биосфере: изменения климата, грозы, землетрясения и т.п. 

Вредный фактор – негативное воздействие на человека, которое приводит к 

ухудшению самочувствия или заболеванию.  

Вредное воздействие на человека – воздействие факторов среды обитания, 

создающее угрозу жизни и здоровью будущих поколений.  

Совокупность и уровень различных факторов производственной среды 

существенно влияют на условия труда, состояние здоровья и заболеваемость 

работающих. 

Формы интеллектуального труда подразделяются на операторский, 

управленческий, творческий, труд медицинских работников, труд 

преподавателей, учащихся, студентов. Эти виды различаются организацией 



 

трудового процесса, равномерностью нагрузки, степенью эмоционального 

напряжения. Работа оператора отличается большой ответственностью и 

высоким нервно-эмоциональным напряжением. Например, труд 

авиадиспетчеpa характеризуется переработкой большого объема информации 

за короткое время и повышенной нервно-эмоциональной напряженностью. 

Труд руководителей учреждений, предприятий (управленческий труд) 

определяется чрезмерным объемом информации, возрастанием дефицита 

времени для ее переработки, повышенной личной ответственностью за 

принятые решения, периодическим возникновением конфликтных ситуаций. 

Труд преподавателей и медицинских работников отличается постоянными 

контактами с людьми, повышенной ответственностью, часто дефицитом 

времени и информации для принятия правильного решения, что 

обусловливает степень нервно-эмоционального напряжения. Наиболее 

сложная форма трудовой деятельности, требующая значительного объема 

памяти, напряжения, внимания, – это творческий труд. Труд научных 

работников, конструкторов, писателей, композиторов, художников, 

архитекторов приводит к значительному повышению нервно-

эмоционального напряжения. 

Опасные и вредные факторы в зависимости от характера воздействия 

подразделяются на 

активные - проявляющиеся благодаря заключенной в них энергии 

(ионизирующие излучения, вибрация и т.п.); 

активно - пассивные - проявляющиеся благодаря энергии, заключенной в 

самом человеке (примером могут служить опасности скользких 

поверхностей, работы на высоте, острых углов и плохо обработанных 

поверхностей оборудования и т.п.). 

пассивные - проявляющиеся опосредствованно, как например, усталостное 

разрушение материалов, образование накипи в сосудах и трубах, коррозия и 

т.п. 

Контрольные вопросы: 

1.Как классифицируются негативные факторы? 



 

2.Назовите основные требования, предъявляемые к системам освещения, 

отопления, вентиляции на рабочем месте? 

3.Назовите основные факторы риска и методы их  преодоления? 

Практическая часть. 

Разработайте перечень профилактических мер для снижения уровня 

опасностей: 

 на производстве по профессии «Повар, кондитер» 

 в быту 

 на природе 

 в городе 

Составьте таблицу по образцу: 

Профессиональные заболевания вашей специальности 

Меры их предупреждения 

 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 3 

 
Тема: Организация мероприятий при работе с электрическим током, ЯТЖ и 

при воздействии неблагоприятных факторов окружающей среды 

Цель занятия: изучить основные признаки нарушения жизненно важных 

функций человека, общие принципы и приёмы оказания первой помощи; 

Теоретические сведения 

Первая помощь пострадавшему от электрического тока - это комплекс 

мероприятий, направленных на восстановление или сохранение жизни и 

здоровья работнику, осуществляемых персоналом организации 

(взаимопомощь) или самим пострадавшим (самопомощь). Одним из 

важнейших положений оказания первой помощи является ее срочность: чем 

быстрее она оказана, тем больше надежды на благоприятный исход. Поэтому 

такую помощь современно может оказать тот, кто находится рядом с 

пострадавшим. 

Основными условиями при оказании первой помощи пострадавшим от 

электрического тока и при других несчастных случаях являются спокойствие, 

находчивость, быстрота действий, знания и умение спасателя оказывающего 



 

помощь. Эти качества воспитываются и могут быть выработаны в процессе 

учёбы и специальной подготовки, которая должна проводиться наряду с 

профессиональным обучением. Каждый работник должен уметь оказать 

помощь так же квалифицировано, как выполнять свои профессиональные 

обязанности. 

Работник (студент), оказывающий первую помощь должен знать: 

 основные признаки нарушения жизненно важных функций человека; 

 общие принципы первой помощи и её приёмы применительно к  

характеру полученного пострадавшим повреждения;  

 основные способы переноски и эвакуации пострадавших. 

Спасатель, оказывающий первую помощь должен уметь: 

 оценивать состояние пострадавшего от электрического тока и 

определять, в какой помощи в первую очередь он нуждается; 

 обеспечивать свободную проходимость верхних дыхательных путей; 

 выполнять искусственное дыхание «изо рта в рот» (изо рта в нос) и 

закрытый массаж сердца и оценивать их эффективность; 

 использовать подручные средства при переноске, погрузке и 

транспортировке пострадавших; 

 определять целесообразность вывоза пострадавшего машиной скорой 

помощи или попутным транспортом; 

 пользоваться аптечкой первой медицинской помощи. 

Последовательность оказания первой помощи  

 При оказании первой помощи пострадавшему от воздействия 

электрического тока необходимо: 

 остановить воздействие на организм повреждающих факторов, 

угрожающих здоровью и жизни, т.е. освободить пострадавшего от 

действия электрического тока; 

 оценить состояние человека; 

 определить характер и тяжесть электротравмы, а также 

последовательность мероприятий по его спасению; 

 выполнить необходимые мероприятия по спасению пострадавшего в 



 

порядке срочности (восстановить проходимость дыхательных путей, 

провести искусственное дыхание, наружный массаж сердца); 

 поддерживать основные жизненные функции пострадавшего до 

прибытия медицинского работника; 

 вызвать врача либо принять меры для транспортировки пострадавшего 

в ближайшее лечебное учреждение. 

Спасение пострадавшего от действия электрического тока в 

большинстве случаев зависит от быстроты освобождения его от воздействия 

тока, а также от быстроты и правильности оказания ему первой помощи. 

Промедление при оказании помощи может повлечь за собой гибель 

пострадавшего. 

При поражении электрическим током смерть часто бывает клинической 

(«мнимой»), поэтому никогда не следует отказываться от оказания помощи 

пострадавшему и считать его мёртвым из-за отсутствия дыхания, 

сердцебиения, пульса. Прекратить реанимационные мероприятия и вынести 

заключения о смерти пострадавшего имеет право только врач. 

Весь персонал факультета и студенты должны периодически проходить 

инструктаж по оказанию первой медицинской помощи, а также пройти 

обучение на тренажерах приёмам освобождения от электрического тока и 

выполнения реанимационных мероприятий. Занятия должны проводить 

инженер по технике безопасности, или преподаватель факультета, 

прошедшие специальную подготовку и имеющие право обучать персонал и 

студентов университета оказанию первой помощи.  

Освобождение работника от действия электрического тока 

При поражении работника электрическим током необходимо как 

можно скорее освободить его от поражающего действия тока, так как от 

продолжительности этого действия зависит тяжесть электротравмы. 

Прикосновение к токоведущим частям, находящимся под 

напряжением, вызывает непроизвольное судорожное сокращение мышц, 

которое может привести полному прекращению деятельности органов 

дыхания и кровообращения. Пострадавший, как правило, держит провод 



 

руками и его пальцы сжимаются так сильно, что высвободить провод из рук 

становиться невозможным. Поэтому первым действием работника 

оказывающего помощь должно быть отключение той части 

электроустановки, которой касается пострадавший. Отключение 

электрооборудования производиться с помощью выключателей, рубильника 

или другого отключающего аппарата, а также путём снятия или 

вывёртывания предохранителей (пробок), разъёма штепсельного соединения 

(рисунок 1,а). 

Если пострадавший находиться на высоте, главная задача - как можно 

быстрее спустить пострадавшего с высоты, чтобы приступить к оказанию 

помощи в более удобных и безопасных условиях (на земле, на площадке).  

Нельзя тратить время на оказание первой помощи на высоте! 

При отключении электроустановки может одновременно погаснуть 

электрический свет. В связи с этим при отсутствии дневного освещения 

необходимо позаботиться об освещении от другого источника (включить 

аварийное освещение, аккумуляторные фонари и т.п.).  

Если отключить электроустановку быстро нельзя, необходимо принять 

другие меры к освобождению пострадавшего от действия электрического 

тока. Не допустимо прикасаться к пострадавшему без средств защиты. 

Спасатель должен следить и за тем, чтобы самому не оказаться в контакте с 

токоведущей частью или под напряжением шага. 

Для освобождения пострадавшего от токоведущих частей спасателю 

можно пользоваться канатом, палкой, доской или каким-либо другим сухим 

предметом, не проводящим электрический ток. Можно оттянуть его за 

одежду (если она сухая), например, за воротник, избегая при этом 

прикосновения к окружающим металлическим предметам и частям тела 

пострадавшего, не прикрытого одеждой (рисунок 1,б). 

Если оттаскивать пострадавшего за ноги, спасатель не должен касаться 

его обуви или одежды без хорошей изоляции своих рук, так как обувь  и 

одежда могут быть сырыми и являться проводниками электрического тока. 



 

Для изоляции рук спасатель, при необходимости, может применять 

диэлектрические перчатки или обмотать руку шарфом, натянуть на руку 

рукав пиджака, накинуть на пострадавшего простую сухую материю. Можно 

также изолировать себя, встав на резиновый коврик, сухую доску или 

свёрток одежды и т.п. 

При отделении пострадавшего от токоведущих частей рекомендуется 

действовать одной рукой, держа вторую в кармане или за спиной, чтобы не 

образовать дополнительную электрическую цепь через себя. 

Если электрический ток проходит в землю через пострадавшего, и он 

сжимает в руке провод, проще прервать ток, отделив пострадавшего от 

земли, соблюдая при этом меры предосторожности как по отношению к 

самому себе, так и по отношению к пострадавшему. Можно также 

перекусить электропроводку инструментом с изолированными рукоятками 

(кусачками, пассатижами и т. п.). Перекусывать провода электрической сети 

необходимо поочередно, стоя по возможности на сухих досках, деревянной 

лестнице и т. п. Можно воспользоваться и неизолированным инструментом, 

обернув его рукоятку сухой материей. 

Для отделения пострадавшего от токоведущих частей, находящихся 

под напряжением выше 1кВ, следует надеть диэлектрические перчатки и 

боты и действовать штангой или изолирующими клещами (рисунок 2). 

Замкнуть провода воздушной линии электропередачи накоротко можно 

методом «наброса» неизолированного провода, согласно специальной 

инструкции. 

Провод должен иметь достаточное сечение, чтобы он не перегорел при 

прохождении через него тока короткого замыкания. Перед тем как 

произвести наброс, один конец провода надо надёжно заземлить 

(присоединить его к телу металлической опоры, заземляющему спуску и др.). 

Для удобства наброса на провода воздушной линии электропередачи на 

свободный конец проводника необходимо прикрепить груз. Набрасывать 

проводник надо так, чтобы он не коснулся людей, в том числе оказывающего 

помощь и пострадавшего. Если пострадавший касается одного провода, то 



 

часто достаточно заземлить только этот провод. Необходимо оттащить 

пострадавшего за одежду не менее чем на 8метров от места касания 

проводом земли. 

Первая помощь пострадавшему от электрического тока 

После освобождения пострадавшего от действия электрического тока 

необходимо оценить его состояние (приложение 1).  

При твердых практических навыках, владея собой, 

квалифицированный спасатель за время менее 1мин способен оценить 

состояние пострадавшего и решить, в каком объеме и порядке следует 

оказывать ему помощь. 

Цвет кожных покровов и наличие дыхания (по подъему и опусканию 

грудной клетки) оценивают визуально. Нельзя тратить драгоценное время на 

прикладывание ко рту и носу зеркала, блестящих металлических предметов. 

Об утрате сознания так же, как правило, судят визуально, и чтобы 

окончательно убедиться в его отсутствии, можно обратиться к 

пострадавшему с вопросом о самочувствии. 

Пульс на сонной артерии прощупывают подушечками второго, 

третьего и четвертого пальцев руки, располагая их вдоль шеи между кадыком 

(адамово яблоко) и кивательной мышцей и слегка прижимая к позвоночнику. 

Приемы определения пульса на сонной артерии очень легко отработать на 

себе или своих близких. 

Ширину зрачков при закрытых глазах определяют следующим 

образом: подушечки указательных пальцев кладут на верхние веки обоих 

глаз и, слегка придавливая их к глазному яблоку, поднимают вверх. При этом 

глазная щель открывается и на белом фоне видна округлая радужка, а в 

центре ее округлой черные зрачки, состояние которых (узкие или широкие) 

оценивают по тому, какую площадь радужки они занимают. 

Как правило, степень нарушения сознания, цвет кожных покровов и 

состояние дыхания оценивают одновременно с прощупыванием пульса за 

время не более 1 мин. Осмотр зрачков проводят за 1-3 секунды. 



 

Если пострадавший дышит очень редко и судорожно, но у него 

прощупывается пульс, необходимо сразу же начать делать искусственное 

дыхание. Не обязательно, чтобы при проведении искусственного дыхания 

пострадавший находился в горизонтальном положении (рисунок 3, 4, 5). 

Приступив к реанимации, нужно позаботиться о вызове врача или 

скорой медицинской помощи. Это должен сделать не оказывающий помощь, 

который не может прервать ее оказание, а кто-то другой. 

Если пострадавший в сознании, но до этого был в обмороке с 

сохранившимся устойчивым дыханием и пульсом, его следует уложить на 

подстилку из одежды; расстегнуть одежду, стесняющую дыхание. 

Необходимо создать приток свежего воздуха; согреть тело, если холодно; 

обеспечить прохладу, если жарко; создать полный покой, непрерывно 

наблюдая за пульсом и дыханием; удалить лишних людей. 

Если пострадавший находится в бессознательном состоянии, 

необходимо наблюдать за его дыханием и в случае нарушения дыхания из-за 

западания языка выдвинуть нижнюю челюсть вперед, взявшись пальцами за 

его углы, и поддерживать ее в таком положении, пока не прекратится 

западание языка. 

При возникновении у пострадавшего рвоты необходимо повернуть его 

голову и плечи налево для удаления рвотных масс. 

Ни в коем случае нельзя позволять пострадавшему двигаться, а тем более 

продолжать работу, так как отсутствие видимых тяжелых повреждений от 

электрического тока или других причин (падения и т. п.) еще не исключает 

возможности последующего ухудшения его состояния. Только врач может 

решить вопрос о состоянии здоровья пострадавшего. 

Переносить пострадавшего в другое место следует только в тех 

случаях, когда ему продолжает угрожать опасность или когда оказание 

помощи на месте невозможно (например, на высоте). 

Ни в коем случае нельзя зарывать пострадавшего в землю, так как это 

принесет только вред и приведет к потерям дорогих для его спасения минут. 



 

При поражении молнией оказывается та же помощь, что и при 

поражении электрическим током. 

В случае невозможности вызова врача на место происшествия 

необходимо обеспечить транспортировку пострадавшего в ближайшее 

лечебное учреждение. Перевозить пострадавшего можно только при 

удовлетворительном дыхании и устойчивом пульсе. Если состояние 

пострадавшего не позволяет его транспортировать, необходимо продолжать 

оказывать помощь. 

Контрольные вопросы  

1. Что такое первая помощь пострадавшему от электрического тока? 

2. Что является основными условиями оказания первой помощи 

пострадавшим? 

3. Что должен знать каждый работник (студент), оказывающий помощь 

пострадавшему? 

4. Что должен уметь работник (студент), оказывающий первую помощь 

при поражении электрическим током? 

5. Какая последовательность оказания первой помощи? 

6. От чего зависит спасение пострадавшего от действия электрического 

тока? 

7. Почему никогда не следует отказываться от оказания первой 

(доврачебной) помощи пострадавшему? 

8. Что должен периодически проходить весь персонал (студенты) 

факультета электрификации? 

9. Кто должен проводить занятия по электробезопасности с 

преподавателями и студентами факультета? 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 4 

Тема: Виды и рода Вооружённых Сил Российской Федерации, их 

предназначение и особенности прохождения службы. 

Цели: 



 

- изучить организационную структуру Вооружённых Сил, виды и рода войск, 

их предназначение и особенности прохождения службы. 

Оборудование: методические указания, учебник, конспект лекций, 

видеофильм «Вооружённые Силы РФ».  

Практическая часть: 

1.1. Сухопутные войска (СВ): 

Назначение:________________________________________________________ 
Структура СВ: ____________________________________________________ 
Рода войск: ________________________________________________________ 
Специальные войска: _______________________________________________ 
Мотострелковые войска: _____________________________________________ 
Танковые войска: ___________________________________________________ 
Ракетные войска и артиллерия: _______________________________________ 
Войска ПВО  СВ: ___________________________________________________ 
Армейская авиация: _________________________________________________ 

1.2. Военно - Воздушные Силы (ВВС): 
Название:__________________________________________________________ 
Структура 
ВВС:_____________________________________________________________ 

1.3. Военно - Морской ФЛОТ (ВМФ): 
Назначение:________________________________________________________ 
Структура 
ВМФ:__________________________________________________________ 
Организационная cтруктура ВМФ: 
Северный флот_____________________________________________________ 
Тихоокеанский флот_________________________________________________ 
Черноморский флот_________________________________________________ 
Балтийский флот____________________________________________________ 
Каспийская флотилия________________________________________________ 

II. Рода войск, не входящие в виды ВС РФ,  и специальные войска: 
2.1. Ракетные войска стратегического назначения (РВСН): 

Назначение________________________________________________________ 
Вооружение РВСН: ________________________________________________ 
Ракетные комплексы: (мобильные и стационарные) _____________________ 
Уровень боеготовности РВСН: ______________________________________ 

2.2. Воздушно-Десантные войска (ВДВ): 
Назначение:________________________________________________________ 
ВДВ состоят: (боевые части и  специальные части) ______________________ 
Вооружение ВДВ:__________________________________________________ 
Воздушно-десантная техника: ________________________________________ 
Основные боевые свойства ВДВ:______________________________________ 

2.3. Космические войска (КВ) 
Назначение:________________________________________________________ 

III. Тыл Вооруженных сил (ТВС): 



 

Назначение:________________________________________________________ 
Основные задачи ТВС_____________________________________________ 
Состав 
ТВС______________________________________________________________ 

IV. Специальные войска: 
Предназначение:____________________________________________________ 

V. Инженерные войска: 
Назначение:________________________________________________________ 

VI. Войска радиационной, химической и биологической защиты: 
Назначение________________________________________________________ 
Особенности прохождения службы: ___________________________________ 
Вывод:____________________________________________________________ 
 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА  5 

Тема: Определение правовой основы военной службы в Конституции 

Российской Федерации, в Федеральных законах «Об обороне», «О воинской 

обязанности и военной службе» 

Цели: ознакомиться с основными положениями Конституции РФ и 

федеральных законов о военной службе. 

Оборудование: Конституция Российской Федерации, Федеральные 

законы «Об обороне»,    «О воинской обязанности и военной службе». 

Правовые основы военной службы. 

Военная служба – это особый вид федеральной государственной службы, 

она заключается в повседневном выполнении гражданами воинских 

обязанностей: непосредственное участие в боевых действиях, повседневная 

боевая подготовка, постоянное совершенствование воинского мастерства, 

несение боевого дежурства, гарнизонной и внутренней службы, соблюдение 

требований воинской дисциплины. 

Основная задача военной службы – постоянная целенаправленная 

подготовка к вооруженной защите или вооруженная защита целостности и 

неприкосновенности территории Российской Федерации. 

К гражданам, проходящим военную службу, предъявляются повышенные 

требования, особенно к состоянию здоровья, образовательному уровню, 



 

морально-психологическим качествам и уровню физической 

подготовленности. 

Призывная комиссия принимает решение о призыве граждан в 

конкретный вид Вооружённых Сил, род войск, другие войска, о направлении 

на альтернативную гражданскую службу, о предоставлении отсрочки от 

призыва, об освобождении от призыва, о зачислении в запас. 

Одной из особенностей военной службы является обязательное принятие 

каждым гражданином военной присяги. 

Наиболее характерной особенностью военной службы является 

беспрекословность служебного подчинения. 

Одним из принципов строительства Вооружённых Сил РФ является 

единоначалие. Оно заключается в наделении командира (начальника) всей 

полнотой распорядительной власти по отношению к подчиненным и 

возложением на него персональной ответственности перед государством за 

все стороны жизни и деятельности воинской части, подразделения и каждого 

военнослужащего. 

Отличительной чертой военной службы также является установление 

взаимоотношений между военнослужащими, которые по степени 

подчиненности характеризуется как по должности, так и по возможному 

званию. 

По своему служебному положению и воинскому званию одни 

военнослужащие по отношению к другим могут быть начальниками или 

подчиненными. 

По своему воинскому званию начальниками являются состоящие на 

военной службе: маршал Российской Федерации, генералы армий, адмиралы 

флота, генералы, старшие и младшие офицеры. Сержанты и старшины 

являются начальниками для солдат и матросов одной с ними части. 

Для военнослужащих устанавливается военная форма одежды и знаки 

различия по воинским  званиям, которые утверждаются Президентом 

Российской Федерации. 



 

Военнослужащие при исполнении обязанностей военной службы, а при 

необходимости и во внеслужебное время,  имеют право на хранение, 

ношение, применение и использование оружия. 

Организация и исполнение обязанностей военной службы как составной 

части воинской обязанности граждан строго регламентировано  нормативно-

правовыми актами.  

Основными из них являются:  

- Конституция Российской Федерации,  

Федеральные законы: 

-  «Об обороне»,  

- «О воинской обязанности и военной службе»,  

- «О статусе военнослужащих» и др. 

Практическая часть: 

Работу с Конституцией РФ и Федеральными законами оформить в виде 

опорной таблицы: 

 

№ 
п/п 

Статья Краткое содержание основных статей 
документа 

Примечание 

1  Конституция РФ  
 Ст. 59 п. 1   
 Ст. 59 п. 2   
 Ст. 59 п. 3   
 Ст. 71   
 Ст. 80   
 Ст. 82   
 Ст. 83   
 Ст. 87   
 Ст. 114   

2  Федеральный закон «Об обороне»  
 Раздел IV. 

Ст. 10 п.1 
  

 Ст. 12   
 Раздел V. 

Ст. 18 
  

 Ст. 19   
 Ст. 20   
 Ст. 21   
 Ст. 9   

 

Федеральный закон «О воинской обязанности и военной службе» 



 

__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
   Вопросы 

1. В чём заключаются особенности военной службы как вида 

федеральной государственной службы? 

2. Каково основное предназначение военной службы? 

3. В чём выражается принцип единоначалия в строительстве 

Вооружённых Сил Российской Федерации? 

Выводы:_________________________________________________________ 
 
 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА  6 
 

Тема: Определение воинских званий и знаков различия 

Цель: знать и уметь определять воинские звания вооруженных сил РФ, 

располагать их в порядке старшинства.  

 

 

Порядок выполнение работы 

1. Используя учебник «Безопасность жизнедеятельности» Ю.Г. 

Сапронов. стр.180 выполните следующее задание.  

Задание: По рисункам определите воинские звания и расположите их в 

порядке возрастания (от младшего к старшему). Заполните таблицы.  

 

Рисунок Воинское 
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Воинские звания в 
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Тема: Права и свободы военнослужащего. Льготы, предоставляемые 

военнослужащему 

Цель работы: 

- научиться определять права и свободы военнослужащего. 

- научиться определять льготы, предоставляемые военнослужащему. 

Пояснение к занятию: 

Военная служба – это особый вид федеральной государственной 

службы; она заключается в повседневном выполнении гражданами воинских 

обязанностей. Военная служба в России всегда считается почетной 

обязанностью, священным долгом, исключительным по важности и 

необходимости. Исполнение обязанностей военной службы в Вооруженных 

Силах РФ предусматривает непосредственное участие в боевых действиях, 

повседневную боевую подготовку, другие виды подготовки и обучения, 

построенное совершенствование каждым военнослужащим своего воинского 

мастерства, несение боевого дежурства, гарнизонной и внутренней службы, 

соблюдение требований воинской дисциплины. Основная задача военной 

службы – постоянная целенаправленная подготовка к военной защите или 

вооруженная защита целостности и неприкосновенности РФ. 

Задание: 

1. Дать характеристику Конституции РФ о Вооруженных Силах Р Ф, 

2. Определите права военнослужащего и свободы. 

3.Определите льготы предоставляемые военнослужащему. 

4. Назовите отличие прав и свобод военнослужащих от прав и свобод 

граждан РФ. 
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Тема: Общие и специальные обязанности военнослужащих. 

Цель работы: Изучить общие и специальные обязанности военнослужащих. 

2. Пояснения к работе 

2.1. Краткие теоретические сведения 



 

Общевоинские уставы Вооруженных Сил РФ, утвержденные Президентом 

РФ 14 декабря 1993 г., регламентируют жизнь, быт и деятельность 

военнослужащих нашей армии. Они включают в себя: 

Устав внутренней службы Вооруженных Сил РФ; 

Устав гарнизонной и караульной служб Вооруженных Сил РФ; 

Дисциплинарный устав Вооруженных Сил РФ; 

Строевой устав Вооруженных Сил РФ. 

Устав Внутренней службы Вооруженных Сил РФ 

Определяет общие права и обязанности военнослужащих, взаимоотношения 

между ними, обязанности основных должностных лиц полка и его 

подразделений, а также правила внутреннего распорядка. В нем приведены 

текст военной присяги и положение о Боевом Знамени воинской части. 

Устав гарнизонной и караульной служб Вооруженных Сил РФ 

Определяет предназначение, порядок организации и несения гарнизонной и 

караульной служб, права и обязанности должностных лиц гарнизона и 

военнослужащих, несущих эти службы, а также регламентирует проведение 

гарнизонных мероприятий с участием войск. 

Дисциплинарный устав Вооруженных Сил РФ 

Определяет сущность воинской дисциплины, обязанности военнослужащих 

по её соблюдению, виды поощрений и дисциплинарных взысканий, права 

командиров (начальников) по их применению, а также порядок подачи и 

рассмотрения предложений, заявлений и жалоб. 

Строевой устав Вооруженных Сил РФ 

Определяет строевые приемы и движение без оружия и с оружием; строи 

подразделений и воинских частей в пешем порядке и на машинах; порядок 

выполнения воинского приветствия, проведения строевого смотра, 

положение Боевого Знамени воинской части в строю, порядок его выноса и 

относа, обязанности военнослужащих перед построением и в строю и 

требования к их боевой подготовке, а также способы передвижения 

военнослужащих на поле боя и порядок действий при внезапном нападении 

противника. 



 

Требованиями этих уставов должны строго руководствоваться все 

военнослужащие и должностные лица воинских частей, кораблей, штабов, 

управлений, учреждений и военных образовательных учреждений 

профессионального образования Вооруженных Сил РФ. 

В уставах дано основанное на опыте многих поколений сжатое и ясное 

изложение порядка несения военной службы, прав и обязанностей 

военнослужащих и их действий в мирных и боевых условиях. 

3. Задание 

3.1. Законспектировать общие и специальные обязанности военнослужащих. 

3.2. Записать алгоритм действий дневального по роте и дежурного по роте во 

время несения службы в суточном наряде. 
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Тема: Правила приема в военные образовательные учреждения 

профессионального образования гражданской молодежи. 

Цель работы: 

- научиться определять правила приема в военные образовательные 

учреждения профессионального образования гражданской молодежи. 

- научиться определять учебные заведения МО РФ. 

Теоретические материалы 

Прием граждан в военные образовательные учреждения 

профессионального образования проводится по правилам, введенным в 

действие приказом министра обороны 1989 г. №90, с учетом последующих 

изменений. 

Ввузы принимаются граждане РФ, имеющее среднее(полное) общее 

или среднее профессиональное образование: 

Не проходившие военную службу – в возрасте от 16 до 22 

лет;(уточняется в райвоенкомате по месту жительства). 

Проходящие или прошедшие военную службу – до достижения ими 

возраста до 24 лет включительно.(уточняется в райвоенкомате по месту 

жительства). 



 

Абитуриенты, поступающие в Военные университет на военно-

юридический факультет, представляют рекомендацию помощника командира 

по правовой работе корпуса, эскадры или вышестоящего старшего 

юрисконсульта (начальника юридической службы). 

Правила приема в военно-учебные заведения.    

Для подготовки командных, инженерно-технических и специальных 

кадров Вооруженных Сил РФ предназначены военно-учебные заведения. К 

ним относятся военные академии, высшие и средние военные училища, 

военные институты, военные факультеты и военные кафедры при 

гражданских вузах, курсы подготовки и переподготовки офицерского 

состава, а также Суворовские военные училища и Нахимовское военно-

морское училище. Наше государство предоставляет молодежи все 

возможности получить военное образование, стать офицерами Вооруженных 

Сил Российской Федерации. Курсантами военных училищ, военных 

институтов, инженерных факультетов некоторых военных академий могут 

стать лица, имеющие законченное среднее образование, годные по 

состоянию здоровья к обучению в военных образовательных учреждениях. 

На учебу принимаются юноши из числа гражданской молодежи в возрасте от 

17 до 21 года, а также лица, проходящие или прошедшие военную службу, в 

возрасте не старше 23 лет. (уточняется в райвоенкомате по месту 

жительства). Лица из числа гражданской молодежи, достигнувшие 

призывного возраста и изъявившие желание поступать в военно-учебные 

заведения, районными (городскими) призывными комиссиями 

рассматриваются как кандидаты для поступления в вузы. Лица, желающие 

поступить в военно-учебные заведения, подают заявление в районный 

(городской) военный комиссариат по месту жительства или непосредственно 

начальнику военно-учебного заведения. Подробные справки о правилах и 

условиях приема, программах вступительных экзаменов можно получить в 

военно-учебных заведениях и военных комиссариатах. Военное училище 

организует встречу, размещение, питание, медицинское и культурное 

обеспечение, а также обеспечение пособиями и литературой всех кандидатов, 



 

прибывших для поступления. Размещение и питание бесплатно. 

Поступающие в военно-учебные заведения юноши подвергаются следующим 

проверкам (профессиональному отбору): 1. Медицинское 

освидетельствование. 2. Военно-профессиональная направленность и 

индивидуальные психологические качества. 3. Физическая 

подготовленность. 4. Общеобразовательная подготовка. Медицинское 

освидетельствование, т.е. проверка состояния здоровья, проводится на 

предмет годности кандидата к поступлению в избранный вуз. Военно-

профессиональная направленность и индивидуальные психологические 

качества проверяются при собеседовании кандидата со специалистыми 

профессионального отбора и при тестировании. Физическая 

подготовленность оцениваеться по результатам выполнения упражнений: бег 

на 3 км, подтягивание на перекладине, бег на 100 м, плавание на 100 м. 

Наставлением по физической подготовке для гражданской молодежи 

установлены следующие нормативы:   № п./п. Наименование упражнения 

Единицы измерения Отл. Хор. Удовл. 1 Бег на 3 км мин, с 12,00 12,45 13,30 2 

Подтягивание на перекладине кол-во раз 11 9 7 3 Бег на 100 м с 13,6 14,2 4 

Плавание м 100 75 50 Общеобразовательная подготовка проверяется на 

вступительных экзаменах по выносимым предметам в объеме программы 

средней школы. Проезд кандидатов в военно-учебные заведения бесплатный, 

за счет средств Министерства обороны. Необходимые проездные документы 

выдаются военкоматами по месту жительства, где оформлено личное дело 

кандидата. Курсант вуза, не заключивший контракт о прохождении военной 

службы ранее, заключает контракт после окончания первого курса, если ему 

исполнилось 18 лет. Курсанты заключают контракт о прохождении военной 

службы на время обучения в военном образовательном учреждении и на 5 

лет военной службы после его окончания. Выпускники военных академий и 

училищ получают высшее военно-специальное образование. Им выдается 

диплом государственного образца о высшем образовании соответствующей 

квалификации. По окончании вуза присваивается первичное офицерское 

звание - лейтенант. 



 

Задание: 

1. Дать характеристику военных учебных заведений МО. 

2. Определите условия приема в ВУЗы МО РФ 

3.Определите права и льготы предоставляемые курсанту во время обучения. 

4.Охарактеризуйте условия обучения. 

5. Определите основные требования к здоровью кандидатов для обучения 

6.Напишите требования к физической подготовленности. 
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Тема: Военно-учетные специальности  

Цель: Ознакомиться с функциональными обязанностями данных военно-

учетных специальностей, их вооружением и оснащением.  

Подготовка по военно-учетным специальностям 

Вооружённые Силы Российской Федерации являются неотъемлемым 

элементом государственности, который, как и все сферы нашего общества, 

находится в процессе модернизации. Успех этого сложнейшего процесса и 

само функционирование армейского механизма непосредственно зависят от 

эффективности каждого его элемента. Вооружённые Силы – это институт 

государства, который сохранил традиции воспитания и развития личности и 

к которому большинство населения страны относится с доверием. Служить в 

Вооружённых Силах всегда было непросто. Но к службе можно 

подготовиться, чтобы военное дело давалось легче. Данная подготовка 

предусматривается для граждан мужского пола, достигших 17-летнего 

возраста, подлежащих призыву на военную службу и годных к военной 

службе по состоянию здоровья, физическому развитию, моральным 

качествам и образовательному уровню. При отборе граждан учитывается их 

гражданская специальность. Напомним, что отбор для подготовки по военно-

учётным специальностям осуществляется военными комиссариатами 

районов совместно с представителями образовательных учреждений в период 

проведения первоначальной постановки граждан на воинский учёт. 



 

Гражданин, овладевший сложной военно-учётной специальностью, при 

призыве на военную службу вправе выбрать вид и род войск Вооружённых 

Сил Российской Федерации, другие войска, воинские формирования и 

органы с учётом реальной потребности в таких специалистах. Ежегодно в 

общественных объединениях и образовательных учреждениях начального и 

среднего профессионального образования проходят подготовку более 100 

тыс. юношей по 33 военно-учётным специальностям, основными из которых 

являются:  водители колёсных бронетранспортёров;  механики-водители 

плавающих гусеничных тягачей МТ-ЛБ;  водители автомобильных и 

пневмоколёсных кранов;  водители автомобилей категорий A, B и C;  

специалисты радиостанций малой и средней мощности и ряд других. Одной 

из ведущих организаций, осуществляющих подготовку специалистов, 

является РОСТО (ДОСААФ) – Российская оборонно-спортивная техническая 

организация. На её базе ежегодно проходят обучение более 85% граждан, 

направляемых военными комиссариатами для подготовки по военно-учётным 

специальностям. В системе РОСТО (ДОСААФ) функционирует свыше 400 

школ различного профиля (303 автомобильные, 89 объединённых 

технических, 15 технических, 3 радиотехнические и 6 морских), около 1200 

центральных и региональных спортивно-технических клубов, оснащённых 

необходимой учебной материально-технической базой и укомплектованных 

подготовленными преподавательскими кадрами.  

Такая подготовка осуществляется в соответствии с Законами Российс-

кой Федерации "Об обороне" и "О воинской обязанности и военной службе", 

а также Положением о подготовке граждан к военной службе, поста-

новлениями Правительства РФ 

Задачами подготовки по военно-учетным специальностям являются: 

воспитание юношей, подлежащих призыву на военную службу, в духе 

готовности к защите Отечества, к безупречному выполнению воинского 

долга; приобретение твердых знаний устройства вооружения, военной тех-

ники и практических навыков в самостоятельной работе на них; 



 

совершенствование знаний по основам воинской службы, полученных в 

образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования. 

Количество граждан, подлежащих подготовке по военно-учетным спе-

циальностям солдат, матросов, сержантов и старшин, определяется Ми-

нистерством обороны Российской Федерации. Юноши, овладевшие этими 

специальностями, при призыве на военную службу вправе выбрать вид и род 

войск Вооруженных Сил РФ, другие войска, воинские формирования и 

органы с учетом реальной потребности в таких специалистах. Решение о 

направлении юношей на военную службу, в соответствии с полученной 

подготовкой, выносит призывная комиссия. 

Задание: 

1. В соответствии с какими законами осуществляется подготовка по 

военно-учетным специальностям; 

2. Задачи подготовки по военно-учетным специальностям; 

3. Для кого предусмотрена подготовка по военно-учётным 

специальностям?  

4.  Кто осуществляет отбор для подготовки по военно-учётным 

специальностям?  

5. Какие требования предъявляются к гражданину, решившему пройти 

подготовку по военно-учётной специальности? 

 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА  11 

Тема: Социально политические конфликты и способы их разрешения. 

Цель: Вспомнить природу конфликтов, научиться их решать.  

Задачи: - Определить природу конфликтов; - научиться определять стадии 

конфликтов, а так же стратегию поведения в конфликте; - научиться 

находить способы разрешения конфликта.  

Методические указания 

Политические конфликты — это конфликты, причиной которых 

является борьба за распределение власти, доминирование, влияние и 

авторитет. Они возникают из различных интересов, соперничества и борьбы 



 

в процессе приобретения, распределения и реализации политико-

государственной власти. Политические конфликты имеют прямое отношение 

к завоеванию ведущих позиций в институтах и структурах политической 

власти.  

Социально-экономические конфликты — это конфликты, причиной 

которых являются средства жизнеобеспечения, использование и 

перераспределение природных и иных материальных ресурсов, уровень 

заработной платы, использование профессионального и интеллектуального 

потенциала, уровень цен на товары и услуги, доступ и распределение 

духовных благ.  

Национально-этнические конфликты — это конфликты, возникающие в 

ходе борьбы за права и интересы этнических и национальных групп. 

Причины социальных конфликтов.  

Причина социальных конфликтов кроется в самом определении - это 

противоборство индивидов или групп, преследующих социально значимые 

цели. Он возникает тогда, когда одна сторона конфликта стремится к 

осуществлению своих интересов в ущерб другой.  

Стадии конфликта. Конфликты имеют процессуальный характер, т.е. 

представляют собой имеющий начало и завершение процесс.  

В зависимости от особенностей протекания конфликта выделяют 

следующие его стадии.  

1. Зарождение, или возникновение. На этой стадии конфликт имеет 

скрытый для стороннего наблюдения характер и проявляется как 

недовольство, выражаемое в словесной форме, изоляционистском или 

недоброжелательном поведении (замкнутость, недоверие, распространение 

слухов и пр.).  

2. Формирование. На этой стадии происходит консолидация сторон 

конфликта и выдвижение требований к оппоненту.  

3. Расцвет. Стороны переходят к активным действиям, блокируя друг 

другу возможность достижения целей и намерений.  



 

4. Угасание, или преобразование. Это стадия полного или частичного 

разрешения конфликта, которое происходит в результате либо исчерпания 

ресурсов одной или обеими сторонами, либо достижения между ними 

соглашения, либо "устранения" одной из сторон.  

Стратегии поведения в конфликте.  

В конфликте каждый участник оценивает и сравнивает свои 

собственные интересы и интересы оппонента, анализируя ответы на 

следующие вопросы: что я могу выиграть, а что потерять, так ли важен 

предмет спора моему противнику. Базируясь на своих ответах, он отдаст 

предпочтение той или иной стратегии поведения (уход, компромисс, уступка, 

сотрудничество или принуждение). Часто отражение этих интересов 

происходит на подсознательном уровне, и тогда поведение в конфликтном 

взаимодействии очень эмоционально и непредсказуемо. Важное место в 

оценке моделей и стратегий поведения личности в конфликте занимает 

значимость для нее межличностных отношений с противоборствующей 

стороной. Если для одного соперника межличностные отношения с другим 

соперником (дружба, партнерство, любовь и т.д.) безразличны, то его 

поведение в конфликте будет отличаться деструктивным содержанием или 

крайними позициями в стратегии (принуждение, борьба, соперничество). И 

наоборот, если субъект ставит превыше всего межличностные отношения, то, 

как правило, это является существенной причиной конструктивного 

поведения в конфликте или направленности на компромисс, сотрудничество, 

уход или уступку. Широкое распространение в конфликтологии получила 

разработанная К. Томасом и Р. Киллменом двухмерная модель стратегий 

поведения личности в конфликтном взаимодействии. В основе этой модели 

лежат ориентации участников конфликта на свои интересы и интересы 

противоположной стороны.  

Способы разрешения конфликта 

 Стратегия выхода из конфликта представляет собой основную линию 

поведения оппонента во время решения конфликта. Выделяют пять основных 

стратегий соперничество, компромисс, сотрудничество, уход, 



 

приспособление. Соперничество заключается в навязывании другой стороне 

выгодного для себя решения. Соперничество оправдано в случаях: явной 

конструктивности предлагаемого решения; выгодности результата для всей 

группы или организации, а не для отдельного лица или микрогруппы; 

важность результата борьбы для того, кто поддерживает эту стратегию; 

отсутствие времени на договоренность с оппонентом. Соперничество 

целесообразно в экстремальных и принципиальных ситуациях, в случае 

дефицита времени и высокой вероятности опасных последствий. 

Компромисс состоит в желании оппонентов завершить конфликт частичными 

уступками. Он характеризуется отказом от части требований, которые ранее 

выдвигались, готовностью признать претензии другой стороны частично 

обоснованными, готовностью простить. Компромисс эффективен в случаях: 

понимания оппонентом, что он и соперник имеют равные возможности; 

наличия взаимоисключающих интересов; удовлетворения временным 

решением; угрозы потерять все. Приспособление или уступка, 

рассматривается как вынужденный или добровольный отказ от борьбы и 

сдача своих позиций. Принять такую стратегию оппонента вынуждают 

различные мотивы: осознание своей неправоты, необходимость сохранения 

хороших отношений с оппонентом, сильная зависимость от него; 

несерьезность проблемы. Кроме того, к такому выходу из конфликта 

приводит значительный ущерб, который нанесен в процессе борьбы, угроза 

еще более серьезных негативных последствий, отсутствие шансов на иной 

результат, давление третьей стороны. Уход от решения проблемы или 

избегание, является попыткой выйти из конфликта при минимальных 

потерях. Отличается от аналогичной стратегии поведения во время 

конфликта тем, что оппонент переходит к ней после неудачных попыток 

реализовать свои интересы с помощью активных стратегий. Собственно, речь 

идет не о решении, а о угасании конфликта. Уход может быть вполне 

конструктивной реакцией на длительный конфликт. Избежание, применяется 

при отсутствии сил и времени для устранения противоречий, стремление 



 

выиграть время, наличия трудностей в определении линии своего поведения, 

нежелании решать проблему вообще.  

Ход работы  

Письменно ответьте на вопросы 

 1.Причины, функции и субъекты социальных конфликтов.  

2.Динамика социальных конфликтов. 

 3.Массовые действия. Виды и формы протекания социальных конфликтов в 

современной России. 

 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 12 

Тема: Ритуал принятия Военной присяги 

Цель: закрепление знаний по теме. 

Краткие теоретические сведения 

Военная присяга клятва воина на верность Родине – России. 

Военная присяга – торжественно обещание (клятва), даваемое каждым 

гражданином при вступлении в ряды Вооруженных сил. 

Приведение военнослужащих к Военной присяге (принесение 

обязательства) осуществляется в соответствии с «Положением о порядке 

приведения к военной присяге (принесения обязательства)», 

предусмотренным в Уставе внутренней службы. 

Принятие военной присяги является важным правовым и морально-

политическим актом, характерным для военной службы у большинства 

государств. Принятая в установленном порядке военная присяга становится 

для военнослужащего законом, подлежащим неукоснительному 

выполнению. Содержание военной присяги и ритуалы при ее принятии 

отражают исторические и национальные традиции и обычаи народа и армии. 

Текст военной присяги, как правило, утверждается высшими органами 

государственной власти. 

В дореволюционной России военная присяга имела характер военно-

религиозного ритуала (церемониала). 

После 1917 года ритуал военной присяги изменился в соответствии с 

изменениями в государственном устройстве. 22.04.1918г. ВЦИК утвердил 



 

единый текст военной присяги под названием «Формула торжественного 

обещания», которую должен был давать каждый вступающий в ряды РККА. 

В марте 1922г. принято постановление о порядке приведения к военной 

присяге всех военнослужащих РККА и РККФ и установлен единый день ее 

принятия – 1 мая, коллективно в строю во время парада. В сентябре 1923г. в 

текст военной присяги были внесены частичные изменения, учитывая 

образование в декабре 1922 года СССР. За многие века в России сменялись 

цари, правительства, государственный строй и притом многократно 

переписывался текст военной присяги. Однако во всех вариантах смысл ее 

сводился к одному: ценой своей крови и даже жизни отстоять интересы 

Отечества. 

Военнослужащий, являющийся гражданином РФ, впервые 

поступивший (призванный) на военную службу, или гражданин, не 

проходивший военной службы и впервые призванный на военные сборы, 

приводится к Военной присяге, а военнослужащий, являющийся 

иностранным гражданином, приносит обязательство перед Государственным 

флагом РФ и Боевым знаменем воинской части. 

Приведение к Военной присяге (принесение обязательства) проводится: 

 по прибытии военнослужащего к первому месту прохождения военной 

службы после прохождения начальной военной подготовки, срок 

которой не должен превышать двух месяцев; 

(В период до установленного приказом командира воинской части времени 

приведения к Военной присяге (принесения обязательства) военнослужащие 

изучают специальные программы, усваивают обязанности солдата (матроса), 

которые изложены в общевоинских уставах, а также текст и значение 

военной присяги, Боевого Знамени воинской части и воинской дисциплины, 

в подразделении проводится разъяснительная работа о значении Военной 

присяги (обязательства). 

До приведения к военной присяге военнослужащий не привлекается к 

выполнению боевых задач и задач при введении режима ЧС и в условиях 



 

вооруженных конфликтов; за ним не закрепляется оружие и военная техника, 

на него не может накладываться дисциплинарное взыскание в виде ареста). 

 по прибытии гражданина к первому месту прохождения военных 

сборов – не позднее пяти дней со дня прибытия в воинскую часть. 

Приведение к Военной присяге (принесение обязательства) лиц, указанных 

выше, осуществляется под руководством командира воинской части. 

Ритуал принятия военной присяги 

Процедура приведения к военной присяге осуществляется в порядке, 

определенном Уставом внутренней службы ВС РФ. 

Ритуал приведение к Военной присяге (принесения обязательства) 

воина заключается в следующем: 

В определенный день и час воинская часть выстраивается в пешем 

строю при Государственном флаге РФ, Боевом Знамени части и с оркестром 

в парадной, а в военное время в полевой форме одежды с оружием. 

Построение воинской части, встреча командира, вынос и относ 

Государственного флага РФ и Боевого знамени воинской части 

осуществляются в порядке, установленном Строевы уставом ВС РФ для 

строевого смотра. Все военнослужащие, которые приводятся к военной 

присяге (приносящие обязательство), располагаются в первых шеренгах. 

Перед церемонией приведения воинов к военной присяге (обязательства) 

выступает командир воинской части с краткой речью. Он напоминает 

воинам, что принятие военной присяги (обязательства) есть почетная и 

ответственная обязанность, которая возлагается государством на 

военнослужащего по защите Отечества и его конституционного строя. 

После этого командир воинской части командует: «Вольно» — и 

приказывает командирам подразделений приступить к приведению к 

Военной присяге (принесению обязательства). Командиры рот и других 

подразделений поочередно вызывают из строя военнослужащих, 

приводимых к Военной присяге (приносящих обязательство). Каждый 

военнослужащий, приводимый к Военной присяге (приносящий 

обязательство), читает вслух перед строем текст военной присяги 



 

(обязательства), после чего собственноручно расписывается в списке в графе 

напротив своей фамилии и по команде, занимает свое место в строю. 

Текст Военной присяги 

Я, (фамилия, имя, отчество), торжественно присягаю на верность своей 

Родине – Российской Федерации. 

Клянусь свято соблюдать ее Конституцию и законы, строго выполнять 

требования воинских уставов, приказы командиров и начальников. 

Клянусь достойно выполнять воинский долг, мужественно защищать 

свободу, независимость и конституционный строй России, народ и 

Отечество. 

Текст обязательства 

Я, (фамилия, имя, отчество), даю обязательство соблюдать 

Конституцию Российской Федерации, строго выполнять требования 

воинских уставов, приказы командиров и начальников, достойно исполнять 

воинский долг. 

Бланки списков на лиц, приводимых к Военной присяге (приносящих 

обязательство), заранее заготавливаются по установленному образцу МО 

ТРФ и имеют на первом листе Государственный герб РФ и текст военной 

присяги (обязательства). 

После завершения церемонии принятия военной присяги списки с 

личными подписями военнослужащих приведенных к Военной присяге 

(принесших обязательство), вручаются командирами подразделений 

командиру воинской части. Командир воинской части поздравляет 

военнослужащих с важнейшим событием в их жизни и в жизни воинского 

подразделения. Оркестр исполняет Государственный гимн, и воинская часть 

в полном составе проходит торжественным маршем на плацу. 

Приведение к Военной присяге (принесение обязательства) может 

проводится в исторических местах, местах боевой и трудовой славы, а также 

у братских могил воинов, павших в боях за свободу и независимость 

Российского государства. В этих случаях к месту церемонии приведения к 

Военной присяге (принесения обязательства) обычно выводятся только 



 

военнослужащие, приводимые к ней (приносящие его). День приведения к 

Военной присяге (принесения обязательства) является нерабочим днем для 

данной воинской части и проводится как праздничный день. 

В военном билете и учетно-послужной карточке военнослужащего 

делается отметка начальника штаба воинской части: «К Военной присяге 

приведен (обязательство принес)», а также указывается число, месяц и год. 

Контрольные вопросы и задания: 

1. Что такое военная присяга? 

2. Какой правовой акт регламентирует приведение военнослужащих к 

Военной присяге? 

3. Кем утверждается текст военной присяги? 

4. Какие военнослужащие приводятся к Военной присяге, а какие приносят 

обязательство перед Государственным флагом РФ и Боевым знаменем 

воинской части? 

5. В какой период военнослужащие приводятся к Военной присяге? 

6. Закрепляется ли оружие и военная техника за военнослужащим до 

приведения его к Военной присяге? 

7. В чем состоит ритуал принятия военной присяги? 

8. Какая отметка делается в военном билете и учетно-послужной карточке 

военнослужащего после приведения к военной присяге? 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 13 

Тема: Подготовка данных и определение порядка использования 

инженерных сооружений для защиты работающих и населения от 

чрезвычайных ситуаций.  

Цель работы: 

 - научиться определять порядок  использование инженерных сооружений 

Гражданской обороны для защиты работающих и населения от чрезвычайной 

ситуации. 

Пояснение к занятию: 



 

Знание средств и способов защиты населения и работающего 

персонала, подготовка данных определения порядка использования 

инженерных сооружений для защиты населения от чрезвычайных ситуаций 

является важнейшим условием спасения Вашей жизни и жизни многих 

людей. 

В современных чрезвычайных ситуациях природного, техногенного, 

социального или военного происхождения будут использоваться различные 

способы защиты населения. Вероятно, основными из них являются укрытие 

населения в коллективных средствах защиты – инженерных защитных  

сооружениях. 

Инженерные защитные сооружения гражданской обороны 

предназначены для защиты людей от современных средств поражения и 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного происхождения. Они 

подразделяются на убежища и противорадиационные укрытия, а также 

простейшие укрытия – щели (открытые и перекрытые). 

В результате выполнения практической работы студент должен: 

 знать: 

- предназначение инженерных сооружений Г.О. 

-где расположены убежища и укрытия по месту вашей учебы, работы и 

жительства. 

- классификацию инженерных сооружений их оборудование. 

- порядок использования инженерных сооружений 

уметь: 

 использовать инженерные сооружения, находящиеся  на работе, учебе и по 

месту жительства. 

Задание: 

1. Дать предназначение инженерных сооружений Г.О.  

2. Классификацию инженерных сооружений их оборудование. 

3.Определить порядок использования инженерных сооружений для защиты 

населения, студентов и работающих от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного происхождения. 



 

4. Охарактеризуйте з а щ и т н ы е    с в о й с т в а   м е с т н о с т и  

5. основные требования, предъявляемые к  убежищам и ПРУ. 

6..Каковы порядок использования и требования к укрытым в убежище 

населению и работающим. 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 14 

Тема Планирование и организационные вопросы выполнения эвакуационных 

мероприятий. 

Цель: ознакомление с видами эвакуаций и их значение в системе гражданской 

обороны. 

Теоретическая часть 

Система гражданской обороны, наследница местной 

противовоздушной обороны военных лет, всегда уделяла эвакуации 

населения большое внимание. Особенно впечатляют масштабы 

эвакуационных мероприятий в период Великой Отечественной войны. На 

Восток из прифронтовой зоны страны во второй половине 1941 года было 

эвакуировано более полутора тысяч предприятий с оборудованием и 

производственно-техническим персоналом вместе с их семьями. Массовый 

характер приобрела эвакуация населения, не занятого в производстве. Из 

Ленинграда было эвакуировано 1,5 млн. человек, из Москвы - 1,3 млн. 

человек, из Киева - более 350 тыс. человек. Из некоторых населенных 

пунктов люди были эвакуированы полностью. Всего за время этой 

тяжелейшей войны эвакуированных насчитывалось более 10 млн. человек. 

В современных условиях нельзя не учитывать угрозу развязывания 

войны с применением эффективных средств массового поражения, а 

вооруженные конфликты, в том числе крупномасштабные, возникают, к 

сожалению, нередко. 

Эвакуация населения в ЧС природного и техногенного характера не 

будет носить такой массовый характер, как в военное время, и тем не менее 

организация и проведение эвакуации десятков тысяч людей - задача очень 

сложная, но решать ее приходится постоянно. 



 

В подтверждение можно привести примеры организации и проведения 

эвакомероприятий в ЧС природного и техногенного характера. 

Чернобыль. В 1 час 23 минуты 26.04.86 года на 4-м энергоблоке ЧАЭС 

произошла авария с разрушением реактора. Радиационная обстановка в г. 

Припять, находящемся в 4 км от АЭС, в первое время сложилась довольно 

благоприятной. Утром 26 апреля было еще порядка 2-10 мР/ч. Население 

города - около 50 тыс. человек. К вечеру уровни радиации в городе достигли 

сотен м Р/ч, к утру 27 апреля в пределах 180-500 м Р/ч. 

Спитакское землетрясение. В 10 часов 41 мин. 7.12.88 г. произошло 

мощное Спитакское землетрясение, охватившее обширную область на 

северо-западе Армении. В зоне бедствия оказалось 965 тыс. чел., 

проживавших в Ленинакане, Спитаке, Кировакане, Степанаване и в 365 

сельских НП. Под обломками зданий и сооружений погибло около 25 тыс. 

чел. (24612). 

Нефтегорск. В ночь на 27 мая 1995 года в г. Нефтегорске на о. Сахалин 

произошло землетрясение, повлекшее за собой гибель 1841 человека. В том 

числе погибли медицинские работники - 30 сотрудников участковой 

больницы Нефтегорска. 

Правительство РФ уделяет, особенно в последнее время, очень серьезное 

внимание эвакомероприятиям на всей территории страны. В целях 

организации проведения эвакуационных мероприятий в максимально сжатые 

сроки планирование и всесторонняя их подготовка проводятся 

заблаговременно (в мирное время), а осуществление - в ЧС природного и 

техногенного характера и в период перевода ГО с мирного на военное 

положение, при угрозе применения потенциальным противником средств 

поражения или в условиях начавшейся войны (вооруженного конфликта). 

Эвакуация населения - комплекс мероприятий по организованному вывозу 

(выводу) населения из зон чрезвычайной ситуации или вероятной 

чрезвычайной ситуации (ЧС) природного и техногенного характера и его 

кратковременному размещению в заблаговременно подготовленных по 

условиям первоочередного жизнеобеспечения безопасных ( вне зон 



 

воздействия поражающих факторов источника ЧС) районах - далее 

безопасные районы. Эвакуация считается законченной, когда все 

подлежащее эвакуации население будет вывезено (выведено) за границы 

зоны действия поражающих факторов источника ЧС в безопасные районы. 

Особенности проведения эвакуации определяются характером источника ЧС 

(радиоактивное загрязнение или химическое заражение местности, 

землетрясение, снежная лавина, сель, наводнение), пространственно-

временными характеристиками воздействия поражающих факторов 

источника ЧС, численностью и охватом вывозимого (выводимого) населения, 

временем и срочностью проведения эвакомероприятий. 

В зависимости от времени и сроков проведения выделяются 

следующие варианты эвакуации 

населения: упреждающая (заблаговременная), экстренная (безотлагательная). 

При получении достоверных данных о высокой вероятности возникновения 

аварийной ситуации на потенциально опасных объектах или стихийного 

бедствия проводится упреждающая (заблаговременная) эвакуация населения 

из зон возможного действия поражающих факторов (прогнозируемых зон 

ЧС). Основанием для введения данной меры защиты является краткосрочный 

прогноз возникновения чрезвычайной ситуации, который может постоянно 

уточняться. По времени это от нескольких часов до нескольких суток. 

В случае возникновения ЧС проводится экстренная (безотлагательная) 

эвакуация населения. Вывоз (вывод) населения из зон ЧС может 

осуществляться при малом времени упреждения и в условиях воздействия на 

людей поражающих факторов источника ЧС. 

В случае нарушения нормального жизнеобеспечения населения, при котором 

возникает угроза жизни и здоровью людей, также проводится экстренная 

(безотлагательная) эвакуация. При условии организации первоочередного 

жизнеобеспечения сроки проведения эвакуации определяются 

транспортными возможностями. 



 

В зависимости от развития ЧС и численности выводимого из зоны ЧС 

населения могут быть выделены следующие варианты 

эвакуации: локальная, местная, региональная. 

Локальная эвакуация проводится в том случае, если зона возможного 

воздействия поражающих факторов источника ЧС ограничена пределами 

отдельных городских микрорайонов, при этом численность эваконаселения 

не превышает нескольких тысяч человек. В этом случае эвакуируемое 

население размещается, как правило, в примыкающих к зоне ЧС районах 

города (вне зон действия поражающих факторов источника ЧС). 

Местная эвакуация проводится в том случае, если в зону ЧС попадают 

отдельные районы города. При этом численность эваконаселения может 

составлять от нескольких тысяч до десятков тысяч человек, которые 

размещаются, как правило, в безопасных районах, смежных с зоной ЧС. 

Региональная эвакуация осуществляется при условии распространения 

воздействия поражающих факторов на значительные площади, 

охватывающие территории одного или нескольких регионов с высокой 

плотностью населения, включающие крупные города. При проведении 

региональной эвакуации вывозимое (выводимое) из зоны ЧС население 

может быть эвакуировано на значительные расстояния от постоянного места 

проживания. 

В зависимости от охвата эвакуационными мероприятиями населения, 

оказавшегося в зоне ЧС, выделяют следующие варианты их 

проведения: общая эвакуация 

и частичная эвакуация. 

Общая эвакуация предполагает вывоз (вывод) всех категорий 

населения из зоны ЧС. Частичная эвакуация осуществляется при 

необходимости вывода из зоны ЧС нетрудоспособного населения, детей 

дошкольного возраста, учащихся школ, ПТУ. 

Выбор указанных вариантов проведения эвакуации определяется в 

зависимости от масштабов распространения и характера опасности, 

достоверности прогноза ее реализации, а также перспектив хозяйственного 



 

использования производственных объектов, размещенных в зоне действия 

поражающих факторов источника ЧС. 

Основанием для принятия решения на проведение эвакуации является 

наличие угрозы жизни и здоровью людей. Право принятия решения на 

проведение эвакуации принадлежит руководителям (руководителям ГО) 

органов исполнительной власти субъектов РФ, органов местного 

самоуправления, на территории которых возникла или прогнозируется ЧС. 

В зависимости от масштабов ЧС и требований к срочности проведения 

эвакуации экстренная (безотлагательная) или упреждающая 

(заблаговременная) эвакуация, носящая местный или региональный характер, 

осуществляется по указанию (распоряжению) соответствующих 

руководителей ГО. 

В случаях, требующих принятия безотлагательного решения, 

экстренная эвакуация, носящая локальный характер, может осуществляться 

по указанию (распоряжению) начальника дежурно-диспетчерской службы 

потенциально опасного объекта. 

Общее руководство эвакуацией населения осуществляется 

руководителями ГО (комиссиями по ЧС) территориальных, ведомственных, 

объектовых уровней в зависимости от масштаба ЧС, а непосредственная 

организация и проведение эвакуационных мероприятий - их эвакуационными 

органами. На военное время в этом вопросе имеются свои особенности, 

которые мы рассмотрим далее. 

Способы эвакуации и сроки ее проведения зависят от масштабов ЧС, 

численности оказавшегося в опасной зоне населения, наличия транспорта и 

других местных условий. Население эвакуируется транспортом, пешим 

порядком или комбинированным способом, основанном на сочетании вывода 

максимально возможного количества людей с одновременным вывозом 

остальной части населения имеющимся транспортом. При этом транспортом 

планируется вывозить, как правило, население, которое не может 

передвигаться пешим порядком. 



 

Комбинированный способ эвакуации в наиболее полной мере отвечает 

требованию по осуществлению эвакомероприятия из зон ЧС (при постоянной 

угрозе воздействия поражающих факторов источника ЧС) в максимально 

сжатые сроки. 

Эвакуированное население размещается в безопасных районах до особого 

распоряжения. 

Эвакуация населения в военное время. 

В военное время эвакомероприятия планируются и осуществляются в целях: 

- снижения вероятных потерь населения категорированных городов и 

сохранения квалифицированных кадров специалистов; 

- обеспечения устойчивого функционирования объектов экономики 

независимо от форм собственности, продолжающих свою деятельность в 

военное время; 

- обеспечения условий создания группировки сил и средств гражданской 

обороны в загородной зоне для ведения АСДНР в очагах поражения при 

ликвидации последствий применения потенциальным противником 

современных средств поражения. 

На военное время рассмотрим дополнительные понятия, такие как 

«загородная зона» и «рассредоточение» и особенности общих с мирным 

временем понятий. 

Загородная зона - это территория в пределах административных границ 

субъекта Российской Федерации, расположенная вне зон возможных 

разрушений, возможного опасного радиоактивного загрязнения, возможного 

опасного химического заражения, возможного катастрофического 

затопления, вне приграничных районов, заблаговременно подготовленная 

для размещения эвакуируемого населения по условиям его первоочередного 

жизнеобеспечения. 

Эвакуация населения - это комплекс мероприятий по 

организованному вывозу всеми видами имеющегося транспорта и выводу 

пешим порядком населения из категорированных городов и размещения его в 

загородной зоне. 



 

Эвакуации подлежат рабочие и служащие с неработающими членами семей 

объектов экономики, деятельность которых в соответствии с 

мобилизационными планами не прекращается в военное время и может быть 

продолжена на новой базе, соответствующей их производственному 

профилю и расположенной в загородной зоне; крайне необходимое 

оборудование и документы, без которых невозможно возобновление 

деятельности на новой базе, рабочие и служащие с неработающими членами 

семей объектов экономики, прекращающих свою деятельность в военное 

время; а также нетрудоспособное и не занятое в производстве население. 

Рассредоточение - это комплекс мероприятий по организованному 

вывозу (выводу) из категорированных городов и размещению в загородной 

зоне для проживания и отдыха рабочих и служащих объектов 

экономики, производственная деятельность которых в военное время 

будет продолжаться в этих городах. 

Рассредоточению подлежат рабочие и служащие: 

- уникальных (специализированных) объектов экономики, для продолжения 

работы которых соответствующие производственные базы в загородной зоне 

отсутствуют или располагаются в категорированных городах; 

- организаций, обеспечивающих производство и жизнедеятельность 

категорированных городов (городских энергосетей, объектов коммунального 

хозяйства, общественного питания, здравоохранения, транспорта и связи, 

органов государственной власти субъектов Российской Федерации, органов 

местного самоуправления). 

В зависимости от масштабов, особенностей возникновения и развития 

военных действий (вооруженных конфликтов), конкретных условий 

обстановки возможно проведение следующих видов эвакуации населения: 

общая эвакуация - проводится на территории страны или нескольких 

субъектов Российской Федерации и предполагает вывоз (вывод) всех 

категорий населения, за исключением нетранспортабельных больных, 

обслуживающего их персонала и лиц, имеющих мобилизационные 

предписания. 



 

частичная эвакуация - проводится до начала общей эвакуации при угрозе 

воздействия современными средствами поражения потенциального 

противника без нарушения действующих графиков работы транспорта. 

При частичной эвакуации вывозится нетрудоспособное и не занятое в 

производстве и сфере обслуживания население (студенты, учащиеся школ-

интернатов и профессионально-технических училищ, воспитанники детских 

домов, ведомственных детских садов и других детских учреждений, 

пенсионеры, содержащиеся в домах инвалидов, и престарелые совместно с 

преподавателями, обслуживающим персоналом и членами их семей). 

Эвакуация населения из населенных пунктов, расположенных в зоне 

возможного катастрофического затопления в пределах 4-часового добегания 

волны прорыва плотины гидротехнических сооружений, проводится 

заблаговременно при объявлении общей эвакуации или эвакуации из 

приграничной зоны. Из населенных пунктов, расположенных в зоне 

возможного катастрофического затопления за пределами 4-часового 

добегания волны прорыва, эвакуация проводится при непосредственной 

угрозе затопления. 

Эвакуационные мероприятия осуществляются по решению Президента 

Российской Федерации или начальника гражданской обороны Российской 

Федерации - председателя Правительства Российской Федерации и, в 

отдельных случаях, требующих принятия немедленного решения, - по 

решению начальника ГО субъекта Российской Федерации с последующим 

докладом по подчиненности. 

Эвакуация населения планируется и 

осуществляется комбинированным способом, обеспечивающим в сжатые 

сроки вывозить в загородную зону части эваконаселения всеми видами 

имеющегося транспорта независимо от форм собственности, не занятого 

воинскими и другими особо важными перевозками по мобилизационным 

планам, с одновременным выводом остальной его части пешим порядком. 



 

При этом предусматривается максимальное использование всех 

возможностей транспорта: железнодорожного, автомобильного, речного, 

воздушного. 

Численность населения, вывозимого транспортом, определяется 

эвакокомиссиями в зависимости от наличия транспорта, состояния дорожной 

сети, ее пропускной способности и других местных условий. 

 

Контрольные вопросы 

1.Понятие – эвакуация, частичная эвакуация, общая эвакуация, 

рассредоточение, загородная зона. 

2. Упреждающая эвакуация. 

3. Место размещение эваконаселения при локальной эвакуации. 

4. Способы эвакуации и сроки. 

5. Контроль за эвакуационными мероприятиями. 
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Тема: Организация получения и использования средств индивидуальной 

защиты в чрезвычайных ситуациях. 

Цель занятия: ознакомиться с устройством, порядком выбора средств 

индивидуальной защиты и научиться правильно изготавливать ватно-

марлевую повязку. 

Приобретаемые умения и навыки:  выработать умение подбирать, 

изготавливать и  применять средства индивидуальной защиты. 

Ход работы. 

Общие сведения. В тех случаях, когда средствами коллективной защиты не 

удается снизить  уровень опасных и вредных факторов, действующих в 

рабочей зоне, до безопасной величины, применяют средства индивидуальной 

защиты (СИЗ). По ГОСТ 12.4.011-75 «ССБТ. Средства защиты работающих. 

Классификация» их делят на ряд групп: изолирующие костюмы, специальная 

одежда, специальная обувь, средства защиты органов дыхания, головы, лица, 

глаз, органов слуха, предохранительные приспособления. 

 



 

Контрольные вопросы: 

  1.  На какие основные классы делятся средства индивидуальной защиты? 

  2.  Для чего предназначены средства индивидуальной защиты? 

  3. В каких случаях для защиты от вредных газов применяют промышленные  

противогазы? 

  4.  Для защиты от каких вредных веществ используют ватно-марлевую 

повязку? 
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Тема: Отработка навыков в планировании и организации аварийно-

спасательных работ и выполнении неотложных работ при ликвидации 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера  

Цели: 

 ознакомиться с организацией проведения аварийно-спасательных и других 

неотложных работ при чрезвычайных ситуациях; 

 изучить основное содержание и обеспечение аварийно-спасательных работ и 

других неотложных работ. 

Оборудование: учебник, конспект лекций, тетрадь, плакат «АСДНР в зонах 

ЧС». 

Общие положения: 

Аварийно-спасательные и другие неотложные работы (АСДНР) в 

чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени, в очагах массового 

поражения являются одной из главнейших задач ГО. 

Аварийно-спасательные работы – это действия по спасению людей, 

материальных и культурных ценностей, по защите природной среды в зоне 

чрезвычайных ситуаций, локализация чрезвычайных ситуаций и подавлению 

до минимального уровня воздействия характерных для них опасных 

факторов. 

Цель проведения спасательных работ – спасение людей и оказание 

медицинской помощи пострадавшим, ликвидация аварий. 



 

Спасательные и другие неотложные работы в очагах поражения 

включают: 

1. разведку очага поражения, в результате которой получают истинные данные 

о сложившейся обстановке; 

2. локализацию и тушение пожаров, спасение людей из горящих зданий; 

3. розыск и вскрытие заваленных защитных сооружений, розыск и извлечение 

из завалов пострадавших; 

4. оказание пострадавшим первой медицинской помощи, эвакуации 

пораженных в медицинские учреждения, эвакуация населения из зон 

возможного катастрофического воздействия (затопления, радиационного и 

другого заражения); 

5. санитарная обработка людей, обеззараживание транспорта, технических 

систем, зданий, сооружений и промышленных объектов; 

6. неотложные аварийно-спасательные работы на промышленных объектах. 

По решению начальника ГО района в мирное время создается 

группировка сил и средств ГО. 

Ликвидация ЧС осуществляется силами и средствами предприятий, 

учреждений и организаций независимо от их организационно-правовой 

формы, органов местного самоуправления, органов исполнительной власти 

субъектов РФ, на территории которых сложилась ЧС, под руководством 

соответствующих комиссий по ЧС. 

Ликвидация ЧС считается завершенной по окончании проведения 

аварийно-спасательных и других неотложных работ. 

Спасательные работы невозможно провести эффективно без 

применения современной техники, поэтому в зависимости от вида 

проводимых работ используются группы технических средств: 

1. объектовая техника – бульдозеры, экскаваторы со сменным оборудованием, 

автомобили-самосвалы, автогрейдеры, моторные и прицепные катки, 

пневматический инструмент и т.д.; 

2. спецтехника, находящаяся в распоряжении спасательных 

формирований – специальные подъемно-транспортные машины, 



 

корчеватели-собиратели, ручной спасательный инструмент, бетоноломы, 

средства контроля и жизнеобеспечения. 

Практическая часть: 

1. Обеспечение аварийно-спасательных работ 

Разведка___________________________________________________________ 

Транспортное обеспечение_______________________________________ 

Инженерное обеспечение____________________________________________ 

Дорожное обеспечение_____________________________________________ 

Гидрометеорологическое обеспечение_________________________________ 

Техническое обеспечение____________________________________________ 

Материальное обеспечение___________________________________________ 

Медицинское обеспечение___________________________________________ 

Санитарная обработка: Частичная_______________ Полная______________ 

2. Планирование и организация АСДНР при ликвидации ЧС природного 

характера 

a. напишите ЧС природного характера, какие из них характерны для нашего 

региона, местности? 

б) составьте план АСДНР при одной из ЧС природного характера (по выбору 

студента): 

 внезапное землетрясение, 

 внезапное наводнение, 

 пожар, 

 угроза схода оползней, селей, обвалов. 

 

3. Планирование и организация АСДНР при ликвидации ЧС техногенного 

характера 

а) напишите ЧС техногенного характера, какие из них могут произойти в 

нашем регионе, городе? 

б) составьте план АСДНР при одной из ЧС техногенного характера (по 

выбору студента): 

 пожар в здании, 



 

 взрыв на газопроводе, 

 авария с выбросом аварийно химически опасных веществ (АХОВ), 

 авария на радиационно-опасном объекте (РОО). 

4. Выводы. 
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Тема: Изучение правил и мер безопасности при обращении с взрывчатыми 

веществами.  

Цель:  формирование у обучающихся сознательного и ответственного 

отношения к личной безопасности и безопасности окружающих. 

обучить правилам безопасного обращения с пиротехническими, 

взрывчатыми веществами. 

 

Теоретические сведения к практическому занятию 

Взрывные устройства (ВУ) представляет собой изделие, специально 

подготовленное к взрыву в определённых условиях. При этом ВУ можно 

подразделить на ВУ промышленного и самодельного изготовления. 

В подавляющем большинстве случаев ВУ имеют в своем составе взрывчатое 

вещество (ВВ). К (ВВ) относятся химические соединения или смеси веществ, 

способные к быстрой реакции, сопровождающейся выделением большого 

количества тепла с образованием газов. 

Определенное по массе и объёму ВВ, подготовленное и способное к взрыву в 

конкретных условиях, называют зарядом ВВ. 

Если взрыв заряда ВВ или ВУ сопровождается разрушением 

(частичным или полным ) предметов окружающее обстановки и нанесением 

попавшим в зону его действия людям телесных повреждений различной 

степени тяжести, то данное последствие взрыва называется его поражающим 

действием. 

Поражающее действие проявляется в различных формах за счёт 

поражающих факторов, которыми при взрыве являются высокоскоростные 

осколки, ударная волна и продукты взрыва. 



 

Поражающее действие за счет ударной волны и продуктов взрыва 

называются фугасным действием, а за счет проникающего ударного действия 

разрушающихся частей ВУ и близко расположенных предметов окружающей 

обстановки - осколочным действием. 

Классификация взрывчатых веществ (ВВ). 

Существуют различные классификации ВВ. 

Поскольку не всегда удаётся строго обозначить границы той или иной 

группы ВВ, их деление носит условный характер. 

ВВ подразделяются по следующим признакам: 

по мощности (способности совершать работу в процессе взрывчатого 

превращения)- на МОЩНЫЕ и СЛАБОМОЩНЫЕ ВВ; 

по форме взрывчатого превращения (способности гореть или детонировать)- 

на МЕТАТЕЛЬНЫЕ, основной формой взрывчатого превращения которых 

является горение; БРИЗАНТНЫЕ и ИНИЦИИРУЮЩИЕ, основная форма 

взрывчатого превращения которых - детонация; 

по чувствительности (способности взрываться от того или иного начального 

импульса) – на ЧУВСТВИТЕЛЬНЫЕ и НЕЧУСТВИТЕЛЬНЫЕ. К группе 

чувствительных традиционно относятся инициирующие ВВ, а к группе 

нечувствительных – бризантные ВВ (или дробящие ВВ) 

по назначению – ПРОМЫШЛЕННЫЕ, применяемые в народном хозяйстве, и 

ВОЕННЫЕ применяемые в военном деле 

по способу изготовления – САМОДЕЛЬНЫЕ и ИЗГОТОВЛЕННЫЕ 

ПРОМЫШЛЕННЫМ СПОСОБОМ в соответствии с нормативно-

технической документацией; 

по составу – ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ ВВ, их СМЕСИ; смеси ВВ с инертным 

наполнителем; смеси веществ, приобретающих взрывчатые свойства в 

процессе смешения. 

ИНИЦИИРУЮЩИЕ взрывчатые вещества (ВВ). 

Это класс ВВ применяется при изготовлении детонаторов, капсюлей-

детонаторов, взрывателей. Их называют ещё «первичными», так как 

наиболее часто взрыв заряда в ВУ промышленного производства 



 

осуществляется посредством начального взрыва небольшой навески ИВВ. 

Эти вещества очень чувствительны к механическим воздействиям (наколу, 

удару, трению), начальному импульсу в виде луча огня, термическому 

воздействию. Взрыв ИВВ наступает практически сразу, и основной формой 

взрывного превращения является детонация. Наиболее распространенными 

представителями этого класса ВВ являются: гремучая ртуть, азид свинца, 

тринитрорезорцинат свинца, которые изготавливаются промышленностью. 

Взрывчатые вещества БРИЗАНТНОГО действия. 

Данный класс ВВ применяется в народном хозяйстве и в военном деле как в 

виде конструктивно оформленных зарядов (шашек, патронов, снаряжения 

артиллерийских снарядов, мин, гранат и тому подобных устройств), так и в 

порошкообразном (гранулированном) виде. 

Основной формой взрывчатого превращения данных ВВ является детонация, 

которую обычно вызывают с помощью детонатора (или подобного 

устройства, включающего навеску ИВВ). Все бризантные ВВ могут гореть с 

различными скоростями (от нескольких мм/с до нескольких м/с) и горение их 

может переходить при определенных условиях в детонацию (со скоростями в 

несколько тысяч м/с), и наоборот, детонация некоторых БВВ может 

переходить в горение, например в зонах малой плотности. Горение БВВ в 

закрытой прочной оболочке часто переходит в детонацию. Основными 

представителями этого класса являются выпускаемые промышленностью 

тротил, тетрил, аммоналы. 

Метательные взрывчатые вещества - пороха и смесевые твердые ракетные 

топлива (СТРТ). 

Указанный класс ВВ достаточно широк. Это объясняется разнообразием 

решаемых задач и конструкций технических средств, в которых они 

применяются. Пороха и СТРТ могут представлять собой много 

компонентные системы, включающие в себя до нескольких десятков 

различных веществ (особенно СТРТ). В зависимости от состава пороха 

подразделяются на дымные и бездымные. 



 

Традиционным представителем дымных порохов является черный порох, 

состоящий из механической смеси: 75% калиевой селитры, 15% древесного 

угля и 10% серы. Он неспособен детонировать. Основной формой его 

взрывчатого превращения является горение. В замкнутом объёме с 

достаточным коэффициэнтом заполнения оно происходит с постоянной 

скоростью (около 400 м/с), что обеспечивает эффект взрыва. 

Бездымные пороха делятся на пироксилиновые (на легколетучем 

растворителе) и баллисты (на труднолетучем растворителе). Кроме того 

бывают пороха, изготовленные с применением смешанного растворителя, - 

кордиты. 

При изготовлении бездымных порохов употребляют бризантные ВВ: 

пироксилин, нитроглицерин, динитрогликоль, динитробензол, тротил, 

гексоген и т.п. Пироксилин - основная составная часть как пироксилиновых 

порохов так и баллиститов. Нитроглицерин и другие нитроэфиры 

применяются для изготовления баллиститов. Тротил, гексоген, 

динитробензол могут употребляется как технологические добавки. 

Основной формой взрывчатого превращения СТРТ и порохов является 

горение, что обеспечивается соотношением компонентов, составляющих их 

основу. 

Так как ВВ входят в состав бездымных порохов и СТРТ, они могут 

детонировать в зависимости от условий и способов инициирования 

(подрыва). А их горение при определённых условиях может протекать в 

форме взрыва (например, в плотно закрытой прочной оболочке). 

Взрывчатые вещества - системы горючее плюс окислитель. 

Для встречающихся в практике экспертных исследований ВУ характерно 

использование конденсированных систем данного класс ВВ - 

пиротехнический состав (ПТС), которые применяются для подачи световых, 

дымовых, звуковых сигналов, освещения местности, в различного рода 

ракетных патронах, артиллерийских снарядах, пулях специального 

назначения, замедлителях и тому подобных устройствах. ПТС, как правило, 

состоят из горючего, окислителя и связующего. Горючее - любое вещество, 



 

способное гореть. Окислитель - вещество, способное при нагревании 

разлагаться с выделением кислорода. Связующее необходимо для придания 

системе какой-нибудь формы. Окислитель и горючее выбираются в 

зависимости от решаемых задач. 

Основной формой взрывчатого превращения многих промышленных ПТС 

является горение. Оно (как и для всех систем горючее плюс окислитель) 

может происходить с различными скоростями (от нескольких мм/с до сотен 

м/с), что также определяется областью применения ПТС, а также 

конструктивными особенностями ВУ. Горение ПТС может протекать в 

спокойном виде (послойное горение) либо носить характер взрыва 

(например, в плотно закрытом корпусе). 

Правила техники безопасности при обращении с ВВ. 

Не знаешь что за ВВ или ВУ - отойди на безопасное расстояние. 

Безопасным расстоянием : - для гранаты РГД – 5 считают 25 метров; для 

гранаты Ф-1 безопасным считают расстояние- 200 метров. 

Если ВВ или ВУ обнаружены в помещении – не медленно эвакуироваться 

самому и рекомендовать это сделать окружающим. 

Категорически запрещено пользоваться радиотелефоном вблизи предмета 

напоминающего ВУ. 

Недопустимо ВВ: заливать жидкостями, засыпать порошками, накрывать 

каким либо материалом. 

Оказывать на ВВ или ВУ температурное, звуковое, механическое и 

электромагнитное воздействие. 

НЕМЕДЛЕННО сообщить – учителям, организаторам мероприятия, на 

котором вы находитесь, правоохранительным органам о возможном ВВ или 

ВУ. 

Принять меры к недопущению в зону возможного поражения посторонних 

лиц. 

Задание: 

1.Перечислите основные критерии по правилам приобретения ПТС. 



 

2. Разработать «обращение руководителя мероприятия» о обнаруженном ВУ 

внутри здания с детьми. 

3. Классификация взрывчатых веществ (ВВ) (подробная). 

4. Определение взрывчатых веществ 

 

 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА №18 

Тема: Проведение аварийно-спасательных работ и спасение людей. 

Цель: Познакомить с организацией проведения АСР при действии 

различных поражающих факторах. 

Виды самостоятельной работы: 

Подготовить сообщение на тему «Организация и предназначение аварийно-

спасательных и неотложных работ». 

Краткая теория 

Аварийно-спасательные и другие неотложные работы проводятся с 

целью срочного оказания помощи населению, которое подверглось 

непосредственному или косвенному воздействию современных средств 

поражения, разрушительных и вредоносных сил природы, техногенных 

аварий и катастроф, а также для ограничения масштабов, локализации или 

ликвидации возникших при этом чрезвычайных ситуаций. 

Аварийно-спасательные работы проводятся с целью поиска и 

удаления людей за пределы зон действия опасных и вредных для жизни и 

здоровья факторов, оказания неотложной медицинской помощи 

пострадавшим и эвакуации их в лечебные учреждения, где для спасенных 

создаются необходимые условия. 

К аварийно-спасательным работам относятся: 

разведка маршрутов движения (общая, радиационная, химическая, 

бактериологическая, инженерная и др.); 

розыск пораженных и извлечение их из поврежденных и горящих зданий, 

загазованных и задымленных помещений, завалов; 

подача воздуха в заваленные защитные сооружения с поврежденной 

фильтровентиляционной системой; 



 

оказание первой медицинской и первой врачебной помощи пострадавшим, 

эвакуация их в лечебные учреждения; 

вывод (вывоз) населения из опасных мест в безопасные районы; 

санитарная обработка людей и обеззараживание их одежды. 

Неотложные работы проводятся в целях блокирования, локализации 

или нейтрализации источников опасности, снижения интенсивности, 

ограничения распространения и устранения действий полей, поражающих 

факторов в зонах применения современных средств поражения и 

чрезвычайных ситуаций при родного или техногенного характера. 

Они предназначены для обеспечения успешного про ведения спасательных 

работ. Их содержанием может являться: устройство проездов в завалах и на 

зараженных участках; локализация аварий на газовых, энергетических, 

водопроводных и других сетях в интересах ведения спасательных работ; 

укрепление или обрушение конструкций зданий и сооружений, угрожающих 

обвалом и препятствующих безопасному движению и проведению 

спасательных работ; 

ремонт и восстановление поврежденных и разрушенных линий связи и 

коммунально-энергетических сетей в целях обеспечения спасательных работ; 

обнаружение, обезвреживание и уничтожение взрывоопасных предметов; 

ремонт и восстановление поврежденных защитных сооружений. Необходимо 

отметить, что аварийно-спасательные и неотложные работы характеризуются 

большим объемом и ограниченностью времени на их проведение, 

сложностью обстановки и большим напряжением сил личного состава 

формирований, привлекаемых для их проведения. 

Они проводятся, как правило, в условиях сильных разрушений, массовых 

пожаров, заражения атмосферы и местности и при воздействии других 

неблагоприятных факторов. 

Завалы, образовавшиеся в результате разрушений, могут перекрыть 

выходы из защитных сооружений, затруднить ввод сил гражданской обороны 

в очаг поражения, снизить их маневренность, затруднить выход к объектам 

спасательных работ. 



 

Заражение атмосферы и местности вызовет необходимость ведения 

работ в средствах индивидуальной защиты. Это будет затруднять 

организацию и ведение работ, потребует более частой смены работающих 

формирований из-за опасности облучения личного состава сверх допустимых 

доз и повышенной утомляемости. 

Проведение мероприятий медицинской защиты. 

Мероприятия медицинской защиты в зонах чрезвычайных ситуаций мирного 

и военного времени проводятся с целью предотвращения или снижения 

тяжести поражений, ущерба для жизни и здоровья людей от воздействия 

последствий применения средств поражения и опасных факторов стихийных 

бедствий и производственных аварий и катастроф. 

Эти цели достигаются применением профилактических медицинских 

препаратов - антидотов, протекторов, стимуляторов резистентности, с 

помощью своевременного оказания медицинской помощи пораженным. 

Первая медицинская помощь пострадавшим до их эвакуации в лечебное 

учреждение оказывается непосредственно в очагах поражения в ходе 

спасательных и других неотложных работ. Оказание первой медицинской 

помощи осуществляется с участием заранее сформированных из населения 

санитарных постов и санитарных дружин, в состав которых входят лица, 

специально обученные общим приемам оказания первой медицинской 

помощи. 

Контрольные вопросы 

1. Какие мероприятия проводятся при выполнении аварийно-спасательных 

работ? 

2. Каковы цель и содержание спасательных работ? 

3. Раскройте понятия «дезактивация», «дегазация», «дезинфекция», 

«санитарная обработка». В каких случаях обеззараживания проводят 

дезактивацию, дегазацию, дезинфекцию и санитарную обработку? 

 

 

 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 19 

Тема: Определение радиоактивного заражения местности. 

Цель: Научиться определять уровень радиоактивного заражения местности 

 

Теоретическая часть 

Интенсивное развитие атомной энергетики и химической 

промышленности в Российской Федерации, а также аварийность в этих 

отраслях привели к существенному повышению уровня радиационных 

загрязнений окружающей природной среды и соответствующих вредных 

воздействий на население. 

Под радиационной обстановкой понимаются масштабы и степень 

радиоактивного загрязнения (заражения) окружающей природной среды, 

оказывающее влияние на жизнедеятельность населения и работу объектов 

народного хозяйства. 

Радиационная обстановка может создаваться при применении ядерного 

оружия, а также авариях (разрушениях) атомных электростанций, 

предприятий отрасли вследствие заражения радиоактивными веществами 

воздуха, местности и расположенных на ней сооружений, техники и 

имущества. 

Радиационная обстановка может быть выявлена и оценена методом 

прогнозирования или по данным радиационной разведки. 

Радиационная разведка проводится после завершения выпадений 

радиоактивных веществ, т. е. через несколько часов. Поэтому оценка 

радиационной обстановки производится предварительно по результатам 

прогнозирования радиоактивного заражения с использованием расчетов, 

монограмм, таблиц, известных зависимостей, данных о параметрах 

источника радиоактивного заражения. 

Под оценкой радиационной обстановки понимают определение на 

основе анализа данных радиационной обстановки, возможности 

производственной деятельности объектов народного хозяйства, действий ГО 

и населения в условиях радиоактивного заражения. 



 

На практике оценка радиационной обстановки сводится к решению 

задач по определению возможных доз облучения, допустимой 

продолжительности пребывания людей на зараженной местности, 

возможного времени начала ведения спасательных работ, режимов защиты 

рабочих, служащих, производственной деятельности объектов и т. д. 

Исходными данными для оценки радиационной обстановки по данным 

разведки являются: 

§  время взрыва; 

§  уровни радиации и время их измерения; 

§  коэффициенты ослабления зданий и защитных сооружений; 

§  допустимые (установленные) дозы облучения; 

§  поставленная задача и срок ее выполнения. 

Практическая часть 

Задача №1 

Через 5 часов после выпадения РВ из облака, образованного ядерным 

взрывом уровень радиации на предприятии Р(2)=38 рад/час. 

Производственные здания имеют Косл=10 

Защитные сооружения (ПРУ) имеют Косл=150 

Определить: 

§  Режим работы предприятия; 

§  Режим радиационной защиты рабочих и служащих; 

§  Необходимость работы посменно; 

§  Количество смен; 

§  Время начала работы; 

§  Продолжительность смен; 

§  Дозы, полученные каждой сменой при восьми часовом объеме работ, 

при Ддоп=15. 

Решение: 

Уровень радиации на 1 час после взрыва 

Приведение уровней радиации к одному времени после взрыва необходимо 

для сравнения интенсивности излучения различных точках на местности, а 



 

также для определения зон заражения и нанесения их на схему (план, карту). 

Целесообразно измеренные уровни радиации приводить на 1 ч после взрыва, 

т. к. облегчается контроль за спадом уровней радиации. 

 

где  - уровень радиации на 1 ч после взрыва; 

 - уровень радиации в момент времени t, отсчитанный с момента взрыва; 

 - коэффициент спада уровня радиации по времени. 

 

Режим работы предприятия и радиационная защита рабочих 

Режим работы предприятия: 6-А-1 (так как P1=87,36 ) 

Время соблюдения режима: 5 часов. 

Дополнительное время пребывание на открытой местности Тотк и в 

производственных зданиях Тзд 

Работа на местности, зараженной радиоактивными веществами, возможна 

при условии получения дозы ниже допустимого значения. Для определения 

допустимой продолжительности пребывания на зараженной территории 

(Тотк и Тзд) производится при заданных значениях ,  и Ддоп. 

 

 

Для определения дополнительного времени пребывания по таблице 

программы необходимо выбрать дискретизацию по времени начала 

облучения относительно момента взрыва-12 часов 

Тотк=0,17 ч. 

Тзд=1,72 ч. 

Суммарная доза, полученная за время работы в течение 1 суток с момента 

аварии 

 

где  , -коэффициент для времени начала работы 



 

 , -коэффициент для времени конца работы 

Vраб=8 – восьмичасовая смена 

 и определим по таблице программы, где t1=19 ч, так как время 

соблюдения режима защиты рабочих составляет 5 часов, а t2=24 ч, так как 

рабочая смена составляет 8 часов 

Рнач=87.356*0.145= 12.667 

Ркон=87.356*0.22=10.133 

 

Необходимость в посменной работе 

Потребное количество смен n определяется путем деления суммарной дозы 

облучения Д, которая может быть получена за все время работы, на 

установленную (допустимую) для каждой смены дозу облучения Ддоп. 

 

2 смены. Значит нужно рассчитать для каждой из смен: 

время начала смены tнач. 

время конца смены tкон. (относительно момента аварии) 

продолжительность смены t см. 

доз, полученную рабочими этой смены Д[i] 

Для скорейшего выполнения работ, смены должны работать непрерывно, т. 

е. t кон предидущей смены д. б.=tнач последующей. Для расчёта полученной 

дозы используется формула: 

 

т. к. Рt=Р1*Кt 

Смена – 1 

Tнач=5.00 

t. = 13.00 

продолжительность=8.00 

Доза = 6.67 

Смена – 2 



 

Tнач=13.00 

t. = 22.00 

продолжительность=9.00 

Доза = 2.77 

Поскольку за 2 смены заданный объём работ не выполнен, возникает 

необходимость в увеличении числа смен. 

Смена – 3 

Tнач=22.00 

t. = 24.00 

продолжительность=2.00 

Доза = 0.41 

Задача №2 

В результате аварии на АЭС после выпадения РВ на предприятии через 2 

часов уровень радиации составил 5 рад/ч. Для проведения работ по 

дезактивации требуется 5 часов. Допустимая доза облучения дезактиваторов 

равно 4. 

Определить: 

§  Допустимое время пребывания на открытой местности; 

§  Дозу облучения, полученную дезактиваторами за время работы, если они 

начнут работать через 2 часа после выпадения РВ; 

§  Необходимость работы посменно; 

§  Количество смен; 

§  Время начала работы; 

§  Продолжительность смен; 

§  Дозы, полученные каждой сменой. 

 

 

 

 

 

 



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 20 

Тема: Определение отравляющих веществ в воздухе в опасных и безопасных 

концентрациях.   

Цель работы: изучить теоретические положения по нормированию 

содержания вредных веществ в воздухе, сопоставить данные по варианту 

концентрации веществ с предельно допустимыми и сделать вывод о 

соответствии нормам содержания каждого из этих веществ.  

Теоретические положения 

 Для обеспечения жизнедеятельности человека необходима воздушная 

среда определенного качественного и количественного состава. Нормальный 

газовый состав воздуха следующий (%): азот – 78,02; кислород – 20,95; 

углекислый газ – 0,03; аргон, неон, криптон, ксенон, радон, озон, водород – 

суммарно до 0,94. В реальном воздухе, кроме того, содержатся различные 

примеси (пыль, газы, пары), оказывающие вредное воздействие на организм 

человека [1, 2, 3, 5]. Основной физической характеристикой примесей в 

атмосферном воздухе и воздухе помещений является концентрация массы 

(мг) вещества в единице объема (м3 ) воздуха при нормальных 

метеорологических условиях. От вида, концентрации примесей и 

длительности воздействия зависит их влияние на природные объекты. 

Нормирование содержания вредных веществ (пыль, газы, пары и т. д.) в 

воздухе проводят по предельно допустимым концентрациям (ПДК). ПДК – 

максимальная концентрация вредных веществ в воздухе, отнесенная к 

определенному времени осреднения, которая при периодическом 

воздействии или на протяжении всей жизни человека не оказывает ни на 

него, ни на окружающую среду в целом вредного воздействия (включая 

отдаленные последствия). Содержание вредных веществ в атмосферном 

воздухе населенных мест нормируется по ГН 2.1.6.1338–03 [3], а для воздуха 

рабочей зоны производственных помещений – по ГН 2.25.1313–03 [4]. 

Предельно допустимая концентрация загрязняющего вещества в 

атмосферном воздухе населенных мест – концентрация, не оказывающая в 

течение всей жизни прямого или косвенного неблагоприятного действия на 



 

настоящее или будущие поколения, не снижающая работоспособности 

человека, не ухудшающая его самочувствия и санитарно-бытовых условий 

жизни. Нормативы установлены в виде максимальных разовых и 

среднесуточных ПДК с указанием класса опасности и лимитирующего 

показателя 7 вредности, который положен в основу установления норматива 

конкретного вещества. Лимитирующий (определяющий) показатель 

вредности характеризует направленность биологического действия вещества: 

рефлекторное и резорбтивное. Рефлекторное действие – реакция со стороны 

рецепторов верхних дыхательных путей: ощущение запаха, раздражение 

слизистых оболочек, задержка дыхания и т. п. Указанные эффекты 

возникают при кратковременном воздействии веществ, поэтому 

рефлекторное действие лежит в основе установления максимальных разовых 

ПДК (20–30 мин). Под резорбтивным действием понимают возможность 

развития общетоксических, гонадотоксических, эмбриотоксических, 

мутагенных, канцерогенных и других эффектов, возникновение которых 

зависит не только от концентрации вещества в воздухе, но и от длительности 

ингаляции. С целью предупреждения развития резорбтивного действия 

устанавливается среднесуточная ПДК (как максимальная 24-часовая и/или 

как средняя за длительный период – год и более). ПДКmax – основная 

характеристика опасности вредного вещества, которая установлена для 

предупреждения возникновения рефлекторных реакций человека (ощущение 

запаха, световая чувствительность и др.) при кратковременном воздействии 

(не более 30 мин). ПДКсс – установлена для предупреждения 

общетоксического, канцерогенного, мутагенного и другого влияния вредного 

вещества при воздействии более 30 мин. ПДК вредных веществ в воздухе 

рабочей зоны – это такая концентрация, которая при ежедневном 

воздействии (но не более 40 ч в неделю) в течение всего рабочего стажа не 

может вызвать заболеваний или отклонений в состоянии здоровья человека, 

обнаруживаемых современными методами исследований, в период работы 

или в отдаленные сроки жизни настоящего и последующих поколений. 

Порядок выполнения работы  



 

1. Получив данный практикум, записать название и цель работы, изучить и 

законспектировать основные теоретические вопросы по нормированию 

содержания вредных веществ, перенести форму табл. 1.1.  

2. Выбрав вариант задания из табл. 1.3, заполнить графы 1–3 табл. 1.1. 

 3. Используя нормативно-техническую документацию (табл. 1.2), заполнить 

графы 4–8 табл. 1.1. 

 4. Сопоставить заданные по варианту (см. табл. 1.3) концентрации вещества 

с предельно допустимыми (см. табл. 1.2) и сделать вывод о соответствии 

нормам содержания каждого из веществ в графах 9–11 табл. 8 1.1, т. е. < 

ПДК, > ПДК, = ПДК, обозначая соответствие нормам знаком «+», а 

несоответствие знаком «–».  

5. Сделать выводы.  

Примечание. В настоящем задании рассматривается только независимое 

действие представленных в варианте вредных веществ. В табл. 1.2 приведены 

нормативные значения вредных веществ в воздухе согласно ГН 2.25.1313–03 

и ГН 2.1.6.1338–03. В табл. 1.3 даны исходные данные для анализа по 

вариантам. 



 

 
 
 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

  



 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 21 

Тема: Применение первичных средств пожаротушения. 

Цель занятия: ознакомиться со способами, средствами и правилами 

тушения пожаров, устройством и принципами действия первичных средств 

пожаротушения, освоить модель поведения при эвакуации из 

образовательного учреждения. 

1. ТЕОРЕТИЧЕСКИЙ МАТЕРИАЛ 

1.1 Основные понятия 

В целях настоящего Федерального закона от 21.12.1994 N 69-ФЗ 

(ред. от 02.07.2013) применяются следующие понятия: 

пожарная безопасность - состояние защищенности личности, имущества, 

общества и государства от пожаров; 

пожар - неконтролируемое горение, причиняющее материальный ущерб, 

вред жизни и здоровью граждан, интересам общества и государства; 

требования пожарной безопасности - специальные условия социального и 

(или) технического характера, установленные в целях обеспечения пожарной 

безопасности законодательством Российской Федерации, нормативными 

документами или уполномоченным государственным органом; 

нарушение требований пожарной безопасности - невыполнение или 

ненадлежащее выполнение требований пожарной безопасности; 

противопожарный режим - требования пожарной безопасности, 

устанавливающие правила поведения людей, порядок организации 

производства и (или) содержания территорий, зданий, сооружений, 

помещений организаций и других объектов в целях обеспечения пожарной 

безопасности; 

меры пожарной безопасности - действия по обеспечению пожарной 

безопасности, в том числе по выполнению требований пожарной 

безопасности; 

профилактика пожаров - совокупность превентивных мер, направленных 

на исключение возможности возникновения пожаров и ограничение их 

последствий; 



 

первичные меры пожарной безопасности - реализация принятых в 

установленном порядке норм и правил по предотвращению пожаров, 

спасению людей и имущества от пожаров; 

организация тушения пожаров - совокупность оперативно-тактических и 

инженерно-технических мероприятий (за исключением мероприятий по 

обеспечению первичных мер пожарной безопасности), направленных на 

спасение людей и имущества от опасных факторов пожара, ликвидацию 

пожаров и проведение аварийно-спасательных работ; 

локализация пожара - действия, направленные на предотвращение 

возможности дальнейшего распространения горения и создание условий для 

его ликвидации имеющимися силами и средствами. 

1.2 Основные способы пожаротушения, виды огнегасительных веществ 

Пожары распространяются в зданиях с огромной скоростью, так, например, в 

зданиях с коридорной планировкой - до 5 м/мин. Очень опасны с этой точки 

зрения старые дома с деревянными перекрытиями. Борьба с пожаром в самом 

начале возгорания наиболее эффективна. В связи с этим исключительно 

важным является умение правильно применять различные средства 

пожаротушения, четко и своевременно организовывать тушение пожаров и 

возгораний на самых начальных стадиях, не поддаваясь панике. 

Выбор способов и средств пожаротушения зависит от объекта, 

характеристики горящих материалов и класса пожара. Вместе с тем при 

любом пожаре или загорании тушение должно быть направлено на 

устранение причин его возникновения и создание условий, при которых 

горение будет невозможным. 

Горение - это реакция окисления горючего вещества с выделением тепла, 

дыма и пламени. Для подавления и ликвидации процесса горения 

необходимо прекратить подачу в зону горения горючего вещества или 

окислителя либо уменьшить подвод теплового потока в зону реакции. 

Основные способы пожаротушения: 

 охлаждение очага горения или горящего материала с помощью веществ 

(например, воды), обладающих большой теплоемкостью; 



 

 прекращение поступления в зону горения воздуха и горючего вещества, то 

есть изоляция очага горения от атмосферного воздуха, или снижение 

концентрации кислорода в воздухе путем подачи в зону горения инертных 

компонентов. Осуществляется покрытием горящих материалов пеной, 

войлоком, асбестовым покрывалом, засыпкой песком; 

 применение специальных химических средств, тормозящих скорость реакции 

окисления; 

 механический срыв пламени сильной струей газа или воды; 

 создание преград для распространения огня. 

В настоящее время в качестве средств тушения используют различные виды 

огнегасящих веществ. К ним относятся: вода, земля, асбестовые одеяла, пена, 

огнетушащие порошки, инертные разбавители, автоматические 

огнегасительные установки. В начальной стадии развития пожара нужно 

использовать первичные (портативные) средства пожаротушения - 

огнетушители, ведра и емкости с водой, ящики с песком, ломы, топоры, 

лопаты и т.д. 

Песок, покрывая горящую поверхность, прекращает доступ к ней кислорода, 

препятствует выделению горючих газов и понижает температуру горящего 

предмета. Сырой песок обладает токопроводящими свойствами, и поэтому 

его нельзя использовать при тушении предметов, находящихся под 

электрическим напряжением. Песок не должен содержать посторонних 

горючих примесей. 

Наиболее простым, дешевым и доступным средством тушения пожара всегда 

являлась вода.Так, для тушения небольших очагов возгорания можно 

воспользоваться ближайшим водопроводным краном. Применение воды 

особенно эффективно при тушении твердых горючих материалов: дерева, 

бумаги, резины, тканей, наиболее часто горящих материалов при пожаре. 

Также водой хорошо тушить растворяющиеся в ней жидкости - спирты, 

ацетон. 

Вода может подаваться в зону горения в виде компактных сплошных струй 

или в распыленном виде. Обладая высокой теплоемкостью и теплотой 



 

испарения, она оказывает на очаг горения сильное охлаждающее действие. 

Кроме того, в процессе испарения воды образуется большое количество пара, 

который изолирует очаг пожара. 

Вода при тушении пожаров весьма эффективна, однако использование ее 

ограничено. Например, тушить водой электроустановки, находящиеся под 

напряжением, категорически запрещено. В первую очередь это связано с тем, 

что электропроводность воды достаточно высока и при тушении подобных 

объектов можно получить электрический удар. Не следует применять воду 

для тушения бензина, керосина, так как они легче воды, всплывают, процесс 

горения не прекращается. Также существует ряд материалов, которые плохо 

смачиваются. Воду нельзя применять для тушения ряда щелочных металлов, 

их гидридов, карбидов. 

Особенно опасно попадание воды в горящие масляные баки и другие емкости 

с горящими жидкостями или с плавящимися при нагревании твердыми 

веществами, так как происходит либо ее бурное вскипание, либо 

разбрызгивание и выброс горящей жидкости в помещение. В результате 

увеличивается интенсивность горения и расширяется площадь пожара. 

Землю применяют для тушения небольших очагов горения, например: 

костра, травы и т.д. Землей забрасывают очаг горения, что затрудняет доступ 

кислорода и прекращает распространение огня. 

Асбестовое полотно предназначается для изолирования очага горения от 

доступа воздуха (рисунок 1). Асбестовое полотно войлок (кошма) размером 

не менее 1 х 1 м. В местах ЛВЖ И ГЖ может быть увеличено до 2 х 1,5 м или 

2 х 2 м. Один раз в 3 месяца просушивать и очищать от пыли. Хранить в 

водонепроницаемом футляре (чехле). Этот метод очень перспективен, но 

применяется лишь на небольшом очаге горения. Горящий предмет следует 

быстро накрыть кошмой асбестовым полотном или любой плотной тканью, 

стремясь лучше изолировать его от доступа воздуха и защитить от огня 

близко расположенные от очага горения электроустановки, 

электрооборудование и т.д., на которые огонь может перейти. 



 

Пены являются широко распространенным, эффективным и удобным 

средством для тушения различных легковоспламеняющихся и горючих 

жидкостей. По способу образования пены можно подразделять на 

химическую, газовая фаза которой получается в результате химической 

реакции, и газомеханическую (воздушно- механическую), газовая фаза 

которой образуется за счет принудительной подачи воздуха или иного газа. 

При тушении горючих жидкостей в небольших открытых емкостях струю 

пены необходимо направлять на стенку так, чтобы пена, стекая по стенке, 

плавно покрывала горящую поверхность. При горении разлитой по полу 

горючей жидкости тушение следует начинать с краев, постепенно покрывая 

пеной всю горящую поверхность. 

В последнее время для тушения пожаров все более широко 

применяют огнетушащие порошки. Они служат для тушения твердых 

веществ, различных горючих жидкостей, газов, металлов, а также установок, 

находящихся под напряжением. Порошки рекомендуется использовать в 

начальной стадии пожаров. 

Инертные разбавители применяются для объемного тушения. Они 

снижают концентрацию кислорода и поглощают тепло в зоне горения. К 

наиболее широко используемым инертным разбавителям относятся азот, 

двуокись углерода, аргон и их смеси. Недостатками объемного 

пожаротушения инертными разбавителями являются ограничение размеров 

защищаемых помещений и опасность поражения людей. Инертные 

разбавители служат для тушения электрооборудования (рисунок 2). 

Инертные разбавители не должны применяться для тушения пожаров: 

 волокнистых, сыпучих, пористых и других материалов, склонных к 

самовозгоранию и (или) тлению внутри объема вещества (древесные опилки, 

хлопок, травяная мука и т. п.); 

 химических веществ и их смесей, полимерных материалов, склонных к 

тлению и горению без доступа воздуха; 

 гидридов металлов и порошков металлов (натрий, калий, магний и др.). 



 

Для пожаротушения в помещениях используют автоматические 

огнегасительные установки.В зависимости от применяемых огнетушащих 

веществ автоматические стационарные установки подразделяют на водяные, 

пенные, газовые и порошковые. Наиболее широкое распространение 

получили установки водяного и пенного тушения двух типов: спринклерные 

и дренчерные. 

Спринклер (спринклерный ороситель) - составляющая системы 

пожаротушения, оросительная головка, вмонтированная в спринклерную 

установку (сеть водопроводных труб, в которых постоянно находится вода 

или воздух под давлением) (рисунок 3). Отверстие спринклера закрыто 

тепловым замком, рассчитанным на температуру 79, 93, 141 или 182 0С. При 

достижении в помещении температуры определенной величины замок 

спринклера распаивается, и вода начинает орошать защищаемую зону. 

Дренчерный ороситель - это составляющая системы пожаротушения, 

распылитель с открытым выходным отверстием (рисунок 5). В оросителях 

дренчерных установок отсутствуют тепловые замки, поэтому такие системы 

срабатывают при поступлении сигнала от внешних устройств обнаружения 

очага возгорания - датчиков технологического оборудования, пожарных 

извещателей, а также от побудительных систем - трубопроводов, 

заполненных огнетушащим веществом, или тросов с тепловыми замками, 

предназначенных для автоматического и дистанционного включения 

дренчерных установок. 

Дренчерная система пожаротушения - это система труб, заполненная водой и 

оборудованная распылительными головками - дренчерами. В них в отличие 

от спринкерных головок выходные отверстия для воды (диаметром 8, 10 и 

12,7 мм) постоянно открыты. Поэтому при включении дренчерной установки 

пожаротушения орошается вся площадь помещения. Эти установки 

предназначены для защиты помещений, в которых возможно очень быстрое 

распространение пожара. Включение дренчерной системы в действие 

производится вручную или автоматически по сигналу автоматического 

извещателя. 



 

Пожарные щиты первичных средств пожаротушения предназначены для 

концентрации и размещения в определенном месте ручных огнетушителей, 

немеханизированного пожарного инвентаря и инструмента, применяемого 

при ликвидации загораний в одноэтажных зданиях, где не предусмотрено 

противопожарное водоснабжение. Пожарный щит имеет порядковый номер, 

располагается в доступном месте и окрашивается в красный сигнальный 

цвет. Допускается установка пожарных щитов в виде навесных шкафов с 

закрывающимися дверцами, которые позволяют визуально определить вид 

хранящихся средств пожаротушения и инвентаря. Дверцы должны быть 

опломбированы и открываться без ключа и больших усилий. Необходимо, 

чтобы крепление средств пожаротушения и инвентаря обеспечивало быстрое 

их снятие без специальных приспособлений или инструмента. Количество 

пожарных щитов на объекте не регламентируется и определяется только 

спецификой местных условий, а также удобством их пользования и надзора 

за их содержанием. Пожарный щит должен содержаться в чистоте. 

Пожарные щиты содержат следующий инвентарь: лопату, топор, лом, багор, 

ведро (рисунок 6). При помощи этих инструментов можно открыть запертую 

дверь в комнату, где произошло возгорание, засыпать небольшой очаг 

песком или залить водой. Этими инструментами можно отделить горящую 

часть строения или мебели, предотвратив распространение огня на другие 

предметы. Пожарный инвентарь должен использоваться только в случае 

пожара и всегда находиться в хорошем состоянии и строго на своих местах. 

Багры применяют для разборки при тушении пожара кровли, перегородок, 

стен, других элементов конструкций зданий и сооружений. Кроме того 

баграми растаскивают горящие предметы, материалы и т.п. Багор 

представляет собой цельнометаллический стержень, на одном конце 

которого приварен крюк, а на другом – кольцевая ручка. Багор должен иметь 

длину 2 000 мм, массу 5 кг. 

Лом применяют для расчистки места пожара, вскрытия кровли, обрешетки, а 

также отбивания льда колодцев гидрантов и открывания их люков. Диаметр 

лома должен составлять 25 мм, длина – 1 100 мм, масса – 4,5 кг. 



 

Багры и ломы проверяют внешним осмотром, при этом обращают внимание 

на то, чтобы поверхность инструмента была гладкой, без трещин, заусенцев, 

глубоких раковин, окалин. 

Вёдра предназначены для доставки воды и песка к месту пожара. 

Вместимость пожарных вёдер конусного типа должна быть не менее 0,008 

м.куб. 

Лопатка копальная остроконечная (штыковая) предназначена для 

копания грунта и забрасывания очага возгорания песком или другим 

сыпучим несгораемыми материалами. 

Топор пожарный предназначен для вскрытия конструкций, расчистки 

проходов от серьёзных препятствий. Топор, у которого вместо обуха 

заостренный коней, может быть цельнометаллическим, а также иметь 

деревянное топорище. Металлические части топоров должны быть надежно 

насажены на топорище. 

Внизу, под пожарным щитом, располагается ящик с песком. Песок 

применяют для тушения небольших количеств разлитых по полу или земле 

горящих жидкостей. Он должен быть сухим. Регулярно песок осматривается 

и при комковании просушивается и просеивается. Специальный 

металлический ящик для песка окрашивается в красный цвет. Ящик плотно 

закрывают для предохранения песка от загрязнения и увлажнения. На ящике 

делают надпись «Песок на случай пожара». 

Пожарный рукав (рисунок 7) является одним из обязательных средств 

тушения пожара и противопожарного оборудования, которым должны 

оснащаться любые общественные здания. Он представляет собой 

специальный гибкий трубопровод, предназначенный для транспортировки 

воды или других огнетушащих составов под высоким давлением к месту 

пожара или очагу возгорания. Пожарные рукава имеют свою классификацию, 

основанную на месте применения этих средств пожаротушения. 

Пожарный кран - это комплект, состоящий из клапана, установленного на 

пожарном трубопроводе и оборудованного пожарной соединительной 

головкой, пожарного рукава (шланга) с ручным стволом, с помощью 



 

которого струя воды направляется точно в очаг пожара. Расположение 

пожарных кранов в помещении образовательных учреждений (и в других 

организациях) и длина рукавов рассчитываются таким образом, чтобы можно 

было потушить очаг возгорания в любом помещении. Все элементы 

комплекта должны находиться в соединенном состоянии. 

При подготовке комплекта лучше действовать вдвоем. Необходимо открыть 

дверцу пожарного комплекта, взять ствол и растянуть рукав на всю длину, 

избегая закручивания и резких перегибов. По готовности комплекта к 

тушению второй человек полностью открывает кран. 

1.3 Назначение, классификация, устройство и принцип действия 

первичных средств тушения пожаров 

Огнетушители играют огромную роль при тушении пожара в начальной 

стадии. Действуя огнетушителем, необходимо приблизиться к огню на 

безопасное расстояние в несколько метров и, наклонившись, ударить 

распределителем о твердый предмет. Огнетушитель хотя и очень 

эффективен, но работает недолго, поэтому его струю надо сосредоточить на 

чем-то одном. Поскольку от пламени идет очень сильный жар, то первую, 

пробную струю нужно направить в пространство перед собой, а уже затем 

тушить горящие предметы короткими и точными струями, помня о том, что 

емкости сосуда хватает лишь на несколько минут. Тушить огонь следует в 

первую очередь для того, чтобы открыть проход отрезанным огнем людям. 

Огнетушители - это технические устройства, которые предназначаются для 

тушения очагов горения в начальной стадии, а также для противопожарной 

защиты небольших сооружений, машин и механизмов. Огнетушителями по 

требованию Роспожнадзора должны быть оборудованы все образовательные 

учреждения и другие организации, склады, офисы. Также они необходимы 

для обеспечения личной безопасности дома, семьи, близких людей, 

имущества. 

Огнетушители классифицируются по ряду параметров, а именно: объему 

корпуса, виду пусковых устройств, способу подачи огнетушащего состава, 



 

виду огнетушащих средств. Пообъему корпуса огнетушители условно 

подразделяют: 

 на ручные малолитражные с объемом корпуса до 5 л (такой можно возить с 

собой в машине); 

 промышленные ручные с объемом корпуса от 5 до 10 л (для офиса или дома); 

 стационарные и передвижные с объемом корпуса свыше 10 л (для 

промышленных предприятий). Корпуса огнетушителей с большим объемом 

заряда устанавливаются на специальные тележки. 

По виду пусковых устройств огнетушители подразделяют на три группы: 

 с вентильным затвором; 

 запорно-пусковым устройством пистолетного типа; 

 пуском от постоянного источника давления. 

По способу подачи огнетушащего состава выделяют четыре группы 

огнетушителей: 

 под давлением газов, образующихся в результате химической реакции 

компонентов заряда; 

 давлением газов, подаваемых из специального баллончика, размещенного в 

корпусе огнетушителя; 

 давлением газов, предварительно закачанных непосредственно в корпус 

огнетушителя; 

 собственным давлением огнетушащего вещества. 

В соответствии с видом применяемого огнетушащего 

средства огнетушители могут быть: 

 водные; 

 пенные (химические, химические воздушно-пенные, воздушно- пенные); 

 газовые (углекислотные, аэрозольные - хладоновые, бромхла- доновые); 

 порошковые. 

Наибольшее распространение получили пенные, газовые и порошковые 

огнетушители. Водные огнетушители (ранней конструкции) применяются 

только в лесной отрасли и для подразделений разведки пожарной охраны и 



 

поэтому здесь рассматриваться не будут. Рассмотрим назначение и 

устройство некоторых огнетушителей. 

Воздушно-пенные огнетушители (ОВП) предназначены для тушения 

твердых веществ и материалов, загораний тлеющих материалов, горючих 

жидкостей (масла, керосин, бензин, нефть) на промышленных предприятиях, 

складах горючих материалов. Данные огнетушители не предназначены для 

тушения загораний веществ, горение которых может происходить без 

доступа воздуха (алюминий, магний и их сплавы, натрий и калий), и 

электрооборудования, находящегося под напряжением.  

Для приведения огнетушителя в действие необходимо снять его с помощью 

транспортной рукоятки и поднести к месту горения, сорвать пломбу и нажать 

на рычаг запорно-пускового устройства. При этом игла прокалывает 

мембрану баллона, и газ по сифонной трубке устремляется в корпус. Пену 

следует направить на очаг горения. При работе огнетушитель держат в 

вертикальном положении. 

Химические пенные огнетушители (ОХП) предназначены для тушения 

горящих твердых материалов и горючих жидкостей. Область применения их 

почти безгранична, за исключением тех случаев, когда огнетушащее средство 

способствует развитию процесса горения или проводит электрический ток. 

Категорически запрещается их использование для тушения горящих кабелей 

и проводов, находящихся под напряжением, а также щелочных материалов. 

Для приведения огнетушителя ОХП-10 в действие поворачивают ручку 

запорного устройства на 180°, опрокидывают корпус вверх дном, горловиной 

вниз, выходящую струю пены направляют на очаг горения твердых веществ 

или, начиная с ближнего края, покрывают пеной поверхность горящей 

жидкости. 

Углекислотные (газовые) огнетушители (ОУ) предназначены для тушения 

небольших очагов горения веществ, материалов и электроустановок, за 

исключением веществ, которые горят без доступа кислорода. Углекислотные 

огнетушители получили наибольшее распространение из-за их 

универсального применения, компактности и эффективности тушения. 



 

Аэрозольные огнетушители предназначены для тушения загорания 

небольших очагов легковоспламеняющихся и горючих жидкостей, твердых 

веществ, электроустановок, находящихся под напряжением, и различных 

материалов, кроме щелочных металлов и кислородосодержащих веществ, то 

есть веществ, которые горят без доступа кислорода. 

Порошковые огнетушители - это самый популярный вид огнетушителей, 

их применяют для ликвидации всех типов возгораний. Выпускают три типа 

порошковых огнетушителей: ручные (переносные), передвижные и 

стационарные. В качестве огнетушащего вещества используют порошки 

общего и специального назначения. 

Самосрабатывающие огнетушители и модули 

пожаротушения. Огнетушители самосрабатывающие предназначены для 

тушения без участия человека (рисунок 13). Ликвидируют загорания твердых 

горючих материалов, горючих жидкостей, а также электрооборудования, 

находящегося под напряжением до 1000 В. 

 

2. ЗАДАНИЯ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАНЯТИЯ 

 

Задание 1. Изучите основные способы пожаротушения, различные виды 

огнегасительных веществ и ответьте на вопросы. 

 

1. Каковы основные способы пожаротушения? 

2. В каких случаях воду нельзя использовать в качестве средства тушения 

пожара? 

3. Можно ли использовать сырой песок для тушения электроустановок? 

Почему? 

4. Как различают пены по способу их образования? 

5. Что относится к первичным средствам пожаротушения? 

6. Что представляет собой спринклерная система пожаротушения? 

7. Что такое дренчерная система пожаротушения? 



 

8. Что такое пожарные щиты? Как определяется необходимое для организации 

количество пожарных щитов? 

9. Какой инвентарь находится на пожарном щите? 

10. Что такое пожарный рукав? 

 

Задание 2. Изучите назначение, классификацию, устройство и принцип 

действия первичных средств тушения пожаров, ответьте на вопросы. 

 

1. Что такое огнетушитель? 

2. Как классифицируются огнетушители по объему корпуса? 

3. Как классифицируются огнетушители по виду пусковых устройств? 

4. Как классифицируются огнетушители по способу подачи огнетушащего 

состава? 

5. Как классифицируются огнетушители по виду огнетушащего средства? 

6. Для чего предназначены воздушно-пенные огнетушители? 

7. Для чего предназначены химические пенные огнетушители? 

8. Можно ли использовать углекислотные огнетушители для тушения 

электроустановок? 

9. Можно ли использовать аэрозольные огнетушители для тушения 

электроустановок? 

10. Какими огнетушителями рекомендуется оборудовать легковые и грузовые 

автомобили? 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА 22 

Тема: Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при 

кровотечениях. 

Цели: 

 научить учащихся распознавать виды кровотечений и познакомить с 

правилами оказания первой медицинской помощи; 

 развивать практические навыки обработки и перевязки ран; 



 

 воспитывать осторожность, умение видеть опасность, внимательное 

отношение к своему здоровью и здоровью окружающих. 

Теоретический материал 

Кровотечением называют истечение крови из повреждённого 

кровеносного сосуда. 

В зависимости от вида повреждённых сосудов различают артериальное, 

венозное, капиллярное и паренхиматозное кровотечения. 

Первая помощь при незначительных ранениях. 

Промойте рану антисептическим средством ( перекись водорода, спиртовой 

раствор йода). Если нет медицинских средств промойте рану водой с мылом. 

Для очистки загрязненных ран используйте чистую салфетку или стерильный 

тампон. Очистку раны начинайте с середины, двигаясь к ее краям. Наложите 

повязку. 

  Помощь врача необходима в случае, если есть риск проникновения в рану 

инфекции. 

  Артериальные кровотечения. 

При артериальном кровотечении может применяться метод пальцевого 

прижатия артерий. Этот метод может применяться для временной остановки 

кровотечения на конечностях. Сдавливание артерии пальцем удается 

временно остановить кровотечение и вызвать «скорую помощь». Артерию 

прижимают выше места повреждения, там, где она лежит не очень глубоко и 

может быть придавлена к кости. 

  

 

Сонная артерия прижимается ниже раны. 

 



 

Пальцевое прижатие артерий — самый доступный и быстрый способ 

временной остановки артериального кровотечения. Артерии прижимаются в 

местах, где они проходят вблизи кости или над ней. 

 Височную артерию прижимают большим пальцем к височной кости впереди 

ушной раковины при кровотечении из ран головы. 

 

 Нижнечелюстную артерию прижимают большим пальцем к углу нижней 

челюсти при кровотечении из ран, расположенных на лице. 

 

Существует еще один способ остановки артериального кровотечения - 

наложение жгута. 

 Жгут накладывается на конечность примерно на 5 см выше повреждения. 

  Он на голое тело не накладывается. ( Показать учащимся, как правильно 

нужно наложить жгут). 

 В качестве жгута можно использовать полоску материи, платок, шарф и т.д. 

(Показать учащимся последовательность действий при наложении жгута из 

приспособленного материала). 

  Время наложения жгута записывают на листке и прикалывают ее к нему или 

повязке. Объяснить учащимся, что это очень важно, так как нельзя оставлять 

его на конечности более 2 часов в летнее время и 1 часа в зимнее время – 

существует опасность омертвления конечности. 



 

  

Венозные кровотечения. 

При венозном кровотечении бывает достаточно высоко поднять конечность и 

наложить давящую повязку. На кровоточащую рану накладывается 

стерильный бинт или чистая ткань. Поверх - плотный валик бинта (ваты), 

который туго прибинтовывают. 

При правильном наложении кровотечение останавливается. Повязку можно 

не снимать до доставки в лечебное учреждение. 

 

 При кровотечении из крупных подкожных вен жгут может накладываться 

ниже места повреждения сосуда с силой , вызывающей сдавливание только 

поверхностных вен. Такой жгут может оставаться в течение шести часов. 

  

В любом случае необходимо наложить на рану стерильную повязку или 

чистую ткань. 

 (Рассказ учителя с демонстрацией приемов оказания первой помощи) 

 

 



 

 

Решение ситуационных задач 

Предложены ситуации с повреждением кровеносных сосудов. Задача состоит 

в том, что бы вы оценили ситуацию, в которую попал пострадавший и 

попытались определить вид раны, кровотечения и предложить способы 

оказания первой помощи пострадавшему. 

1. 

1. Упавшее стекло нанесло резаную рану на передней поверхности предплечья. 

Из раны струей вытекает венозная кровь. Специальных приспособлений для 

остановки кровотечения нет. Нет стерильного перевязочного материала. В 

распоряжении оказывающего помощь имеются носовой платок, раствор 

этакридина лактата (риванол), электрический утюг, кипящий чайник на 

плите. Какова последовательность действий при оказании первой помощи? 

 

2. 

В результате удара тупым предметом возникло значительное носовое 

кровотечение. В распоряжении имеются вата и полоска ткани (ширина 5 см, 

длина 50 см). Какова последовательность оказания первой помощи? 

 

3. 

В результате ножевого ранения возникло сильное артериальное кровотечение 

из подколенной артерии. Никаких инструментов и перевязочного материала 

нет, кроме собственной одежды. Какова последовательность оказания первой 

помощи? 

 

4. 

Молодой человек получил ножевое ранение в грудь. Под ключицей справа 

резаная рана размером 3x1,5 см, из которой вытекает пенистая кровь. В 

распоряжении оказывающего помощь имеются флакон со спиртовым 

раствором йода, нестерильный целлофановый мешочек, нестерильный бинт. 

Какова первая помощь? 
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Тема: Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при 

травмах опорно-двигательного аппарата 

Цель: Ознакомиться с методами оказания первой медицинской помощи при 

повреждениях опорно-двигательного аппарата 

 Основные положения 

Травма (повреждение) – называется воздействие на организм человека 

внешнего фактора, при этом нарушается строение и целостность ткани, а так 

же нормальное течение физиологических процессов. 

Классификация повреждений в зависимости от характера 

травмируемой ткани 

1 Кожные (ушибы, раны)  

2 Подкожные (разрывы связок, переломы костей)  

3 Полостные (ранения груди, живота, различные кровотечения) 

В зависимости от точки приложения силы 

1 Одиночные 

2  Множественные 

3  Комбинированные 

4 Прямые 

5 Непрямые 

6 Открытые 

7 Закрытые 

В зависимости от  тяжести травм  

1 Тяжелые травмы (нетрудоспособность сроком свыше 30 дней) 

2 Средней тяжести (нетрудоспособность сроком свыше 10 дней, но 

менее 30 дней). 

3 Легкие травмы (до 10 дней). 

 

Ушиб – это повреждение мягких тканей без нарушения целостности 

общего покрова (наблюдается повреждение кровеносных сосудов и 

кровоизлияние – гематома) 



 

Перелом - это полное смещение суставных поверхностей костей 

вызывающих нарушение функций сустава. 

 

Классификация переломов: 

 открытые; 

 закрытые; 

 раздробленные; 

 раздавленные. 

 

Основные виды травм  опорно-двигательного  аппарата: 

 переломы; 

 вывихи; 

 растяжения или разрывы связок; 

 растяжения или разрывы мышц и сухожилий. 

 

Перелом – это полное или частичное нарушение целостности кости  

(закрытый, открытый) 

Вывих – это полное смещение суставных поверхностей костей 

вызывающих нарушение функции сустава. 

Рана – повреждение тканей и органов с нарушением целостности их 

покрова, вызванное механическими воздействиями (поверхностные 

глубокие, полостные ранения, резанные, рубленные, колотые, рваные, 

ушибленные, укушенные и огнестрельные). 

Первая медицинская помощь при повреждениях опорно-двигательного 

аппарата. 

1 Выполнение в первую очередь тех приемов, от которых зависит 

сохранение жизни пораженного: остановка артериального кровотечения. 

2 Предупреждение травматического шока. 

3 Наложение стерильной повязки на рану.  

4 Проведение иммобилизации табельными или подручными 

средствами. 



 

 

Основная цель иммобилизации - достижение неподвижности костей в 

месте перелома. При этом уменьшаются боли, что способствует 

предупреждению травматического шока. Неподвижность в месте перелома 

обеспечивают наложением   специальных шин или подручными средствами 

путем фиксации двух близлежащих суставов (выше и ниже места перелома).  

Контрольные вопросы 

1.       Классификация повреждений 

      Классификация переломов: 

2.      Что называется переломом, ушибом? 

3. Первая медицинская помощь при повреждениях опорно-двигательного 

аппарата. 
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Тема: Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при 

ожогах. 

Цель: Ознакомиться с методами оказания первой медицинской помощи при 

ожогах. 

Основные положения 

Ожог – это нарушение кожного покрова при воздействии на кожу и 

слизистую оболочку высокой температурой, источником, которого является 

пламя, горячие предметы, горящие вещества. 

Классификация ожогов:  

 термический ожог (вызванный огнем, паром, металлическими 

предметами); 

 электрический ожог (вызванный поражением тока около 1000 В и 

выше); 

 химический ожог (вызванный кислотами или щелочами); 

 технический ожог; 

 лучевой ожог. 

 



 

      Первая медицинская помощь при термических ожогах. 

1 Необходимо погасить охваченную пламенем одежду. 

2 Удалить одежду с поверхности тела, ожоговую поверхность 

необходимо охладить холодной водой. 

3 После  охлаждения накрыть пораженную область чистой влажной 

салфеткой, чтобы предотвратить попадание инфекции и облегчить боль. 

4 Появившиеся волдыри не прокалывать. 

5 Когда боли немного утихли, пострадавшего можно напоить 

горячим чаем. 

6 Как можно быстрее доставить его в ближайшее лечебное 

учреждение. 

 

Первая медицинская помощь при химических ожогах. 

1 Как можно быстрее уменьшить концентрацию химического 

вещества и время его действия. 

2 Сначала надо смыть кислоту или щелочь водой с одежды. 

3 Осторожно разрезать и снять с пострадавшего мокрую одежду. 

4 Кожу промыть большим количеством проточной воды в течение 

15 - 20 минут. 

 

Нейтрализующие растворы при ожогах 

 Кислотами (1 ч. л. питьевой соды на стакан воды); 

 Щелочами (1 ч. л. борной кислоты на стакан воды). 

 Затем обожженный участок кожи просушить и наложить повязку. 

 

Ожоги делятся на четыре степени: 

 первая степень - покраснение и отек кожи, на месте поражения; 

 вторая степень – поражение рогового слоя; 

 третья степень - частичное омертвление поверхностных и 

глубоких слоев кожи, пузыри с  кровянистой жидкостью; 



 

 четвёртая степень - обугливание кожи, поражение мышц, 

сухожилий, кости. 

 

Контрольные вопросы 

1. Что называется ожогом? 

2. На какие степени поражения делятся ожоги? 

3. Какая первая медицинская помощь оказывается при термических 

ожогах? 

4. Какая первая медицинская помощь оказывается при химических 

ожогах? 

5. Классификация ожогов 
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Пояснительная записка 

 Самостоятельная внеаудиторная работа студентов предусмотрена Фе-

деральным государственным образовательным стандартом по специальности 

19.02.10  Технология продукции общественного питания.  Она направлена  на 

повышение качества подготовки компетентного конкурентоспособного спе-

циалиста, приспособленного к самостоятельной профессионально-

ориентированной деятельности на основе сформированных знаний, умений, 

опыта, общих и профессиональных компетенций.  

 Настоящие методические рекомендации составлены в соответствии с 

требованиями программы по учебной дисциплине «История». Учебным 

планом на изучение дисциплины отводится  57 часов,  в том числе 

самостоятельная внеаудиторная работа – 9 часов  

 Выполнение самостоятельной внеаудиторной работы способствует: 

 активизации умственной деятельности и самостоятельному усвое-

нию знаний; 

 выработке профессиональных умений и навыков; 

 формированию общих и профессиональных компетенций; 

 развитию познавательных и творческих способностей личности. 

 В «Методических рекомендациях» даны задания для самостоятельной 

внеаудиторной  работы по изучаемым темам, рекомендации по выполнению 

каждого вида заданий. 

Контроль  выполненных заданий осуществляется на учебных или до-

полнительных занятиях. За каждое выполненное задание выставляется оцен-

ка в журнал. 
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СОДЕРЖАНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
№

  
за

н
я
ти

я 

Наименование раздела программы,  

темы занятия 

Самостоятельная работа студентов 

(в соответствии с учебным планом)  
Рекомендуемая внеауди-

торная самостоятельная 

работа студентов 

Количество 

часов  

Вид задания для самостоятельной работы 

студентов 

  
Количество 

часов  

Вид задания для самостоятельной работы 

студентов 
 

 Раздел 1. Россия и мир в конце XX- начале XXI вв    

1 
Тема 1.1. Итоги Второй мировой войны 

1 
Заполнить таблицу «От разрядки к новому 

противостоянию» 
 

2 
Тема 1.3. Советское общество 2-й половины 1960-х 

— начала 1980-х гг. 
1 

Приготовить презентацию «Война в Афга-

нистане» 
 

3 
Тема 1.4. Преобразования в СССР 1985-1991 гг. 

1 
Подготовить сообщение «Перестройка в 

СССР» 
 

 Раздел 2. Россия в постперестроечный период                

 Раздел 2. Учение о развитии    

4 Тема 2.2. Политический кризис начала 90-х 1 
Приготовить презентацию «Предпосылки 

распада СССР» 
 

5 
Тема 2.3. Распад СССР. Становление новой России 

1 Подготовить сообщение «Ельцин»  

 
Раздел 3. Основные направления развития реги-
онов мира 

   

6 Тема 3.2. Азиатский регион на рубеже веков 1 Написать эссе «Третий мир»  

7 
Тема 3.4. Положение Океании и Африки на полити-

ческой карте мира 
1 Подготовить сообщение «Океания»  

 
Раздел 4. Современные международные органи-
зации         
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8 Тема 4.3. Современные международные организации 1 Заполнить таблицу «Права человека»  

 Раздел 5. Российская Федерация (1994-1999 гг.)             

9 

Тема 5.3. Внешняя политика Российской Федерации 

2 половины 90-х гг. 1 
Разработать опорный конспект «Междуна-

родный терроризм» 
 

 



7 

Рекомендации по организации различных форм самостоятельной 
работы 

1. Работа с конспектом лекций 

1.  Внимательно прочитайте текст не менее двух раз весь предложенный 

материал изучаемой темы; 

2.  Внимательно прочитай текст по частям  (абзацам), выделите главное; 

отметьте желтым маркером термины и мысли , знакомые и понятные 

Вам,  отметьте зелёным маркером термины и мысли не понятные Вам, и 

затем постарайтесь самостоятельно найти ответы на свои вопросы,  

отметьте красным маркером термины и мысли , так и оставшиеся не  

понятными, чтобы задать вопросы преподавателю. 

3.  Разберитесь с тем, что означают новые термины, названия, используйте 

для этого кроме глоссария и словари, не пропускайте слово, значение 

которого вам не ясно. 

4. Вернитесь до того места, где материал показался запутанным , труд-

ным. 

5. Тщательно изучите рисунки, схемы, поясняющие данный текст. 

6.  Внесите в тетрадь записи важных определений, терминов, названий. 

7. Прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое заучива-

ние, обработке:- прокомментировать новые данные;- оценить их значе-

ние;- поставить вопросы; 

8. - Сопоставить полученные сведения с ранее изученными. 

9. Ответьте на контрольные вопросы (если такие имеются) 

 

2. Работа с контрольными вопросами 

1. Выберите материал по данным вопросам из учебников, нормативно- 

справочному материалу, и конспекту. 

2. Выбранный материал для ответов на вопросы выпишите в тетрадь 

3. Внимательно прочитайте контрольные вопросы, спланировав свой от-

вет 
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4. Прочитайте выписанные ответы. 

5. Попытайтесь ответить устно на каждый вопрос. 

Критерии оценки ответов на контрольные вопросы: 

1.Ответ соответствует поставленному вопросу; 

2. Ответ логичный, полный, четкий, с использованием терминов и поня-

тий;  

3.Безошибочный. 

 

3. Составление опорного конспекта 

1. Прежде чем составлять опорный конспект, изучите предложенный 

материал используя учебные пособия и номативно-справочную ли-

тературу. 

2. Исключите второстепенное содержание, а оставшееся укрупните, 

выделите в нем главное. 

3. Материал сгруппируйте и представьте блочно. 

4. Отберите для запоминания не более семи единиц информации (ис-

пользуйте однопорядковые структурные единицы информации: сло-

ва, предложения, логические блоки.) 

5. При оформление конспекта помните о зрении, о слухе, логике свя-

зях и наглядности (размещая материал необходимо скомпоновать 

его на основе определенной обоснованной структуры с выделением 

смысловых опорных пунктов броскими зрительными символами, 

цветной гаммой) 

6. Попробуйте повторить изученный материал по составленному кон-

спекту. 

 

4.Работа с опорным конспектом 

1. Внимательно изучите опорный конспект и сопоставьте его с кон-

спектом лекций 

2. Повторите текст вслух, иногда заглядывая в конспект; 
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3. Проделайте то же самое беззвучно; 

4. В течении  2-3 минут слушайте тихую музыку; 

5. Не глядя в конспект, письменно воспроизведи текст конспекта. 

Критерии оценки опорного конспекта: 

1.Соответствие содержания теме; 

2.Правильная структурированность информации; 

3.Наличие логической связи изложенной информации; 

4.Соответствие оформления требованиям; 

5.Аккуратность и грамотность изложения; 

6.Работа сдана в срок. 

 

5. Алгоритм составления глоссария 

1. Прочитать материал источника, выбрать главные термины, непонятные 

слова; 

2. Подобрать к ним и записать основные определения или 

расшифровку понятий; 

3. Критически осмыслить подобранные определения и попытаться их мо-

дифицировать (упростить в плане устранения избыточности и повторе-

ний); 

4. Оформить работу и представить в установленный срок. 

Критерии оценки глоссария: 

1.соответствие терминов теме; 

2.многоаспектность интерпретации терминов и конкретизация их 

3.трактовки в соответствии со спецификой изучения дисциплины; 

4.соответствие оформления требованиям; 

5.работа сдана в срок. 

 

6.Алгоритм написания реферата 

1. Написание рефератов должно начинаться с выбора темы. 

2. Ознакомьтесь с литературой, которая рекомендована для данной темы. 
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3. Составьте план. 

4. Запишите план в рабочей тетради. 

5. В соответствии с планом выделите основные положения (развернутые тези-

сы) реферата, также записав их в рабочую тетрадь. 

Напишите текст реферата полностью. 

Критерии оценки реферата 

1. Актуальность темы; 

2. Соответствие содержания теме; 

3. Глубина проработки материала; 

4. Грамотность и полнота использования источников; 

5. Соответствие оформления реферата требованиям. 

 

7.Создание презентации 

1. Выбор темы. Тема может быть выбрана самостоятельно или из пред-

ложенного учителем списка тем. Выбранная тема должна быть согласована 

с учителем. 

2. Объем презентации 15-20 слайдов 

3. Составление текста сообщения. Текст должен представлять собой связное 

высказывание на заданную тему, все его части должны логически связы-

ваться и дополнять друг друга. Объем текста - не более 1-1,5 страницы 

формата А4 при шрифте Times New Roman № 14. 

4. Согласование текста с учителем. 

5. Выбор вида презентации – иллюстративная или обучающая. 

6. Деление текста на части, определение заголовков будущих слайдов. 

7. Выбор из текста ключевых фраз для записи на слайдах (обучающие пре-

зентации). 

8. Подбор иллюстраций, составление схем, диаграмм. 

9. Проверка соответствия получившейся  презентации исходному тексту. 

10. Подбор музыкальных фрагментов (если требуется) 

11. Создание анимационных эффектов. 
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12. Демонстрация презентации. 

Критерии оценки презентации студента 

№  1 2 3 4 

1. Информатив-

ность 

Информация, изложен-

ная в презентации не 

соответствует обозна-

ченной теме исследо-

вания. В тексте присут-

ствуют серьёзные фак-

тические ошибки, ин-

формация недостаточно 

структурирована, не 

полная. 

Информация по про-

блеме изложена не 

полностью или с из-

бытком, присутствуют 

несколько незначи-

тельных недочётов.  

Информация по за-

явленной проблеме 

изложена полно и 

чётко. Отсутствуют 

фактические ошиб-

ки. Отсутствует из-

быток информации. 

2. Дизайн Презентация изобилует 

мультимедиа-

эффектами, несоответ-

ствующими содержа-

нию слайдов, не отве-

чающих целям созда-

ния презентации. Эф-

фекты отвлекают вни-

мание, фон затрудняет 

восприятия информа-

ции на слайде, текст 

трудночитаем. Гиперс-

сылки работают не все 

или не работают вовсе. 

Материалы исследова-

ния структурированы 

недостаточно чётко. 

Некоторые применён-

ные эффекты отвлека-

ют внимание зрителя. 

Имеются несоответ-

ствия между стилем 

оформления и инфор-

мационным содержани-

ем слайда. Некоторые 

гиперссылки работают 

некорректно. 

Материалы иссле-

дования чётко 

структурированы, 

эффекты, приме-

нённые в презента-

ции не отвлекают 

от её содержания, 

способствуют ак-

центированию 

внимания на 

наиболее важных 

моментах. Фон 

слайда выполнен в 

приятных для глаз 

зрителя тонах. 

Стиль оформления 

презентации (гра-

фического, звуко-

вого, анимационно-

го) соответствует 

содержанию пре-
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зентации и способ-

ствует наиболее 

полному восприя-

тию информации. 

Все гиперссылки 

работают, анима-

ционные объекты 

работают должным 

образом. 

3. Понимание ло-

гики исследо-

вания 

В презентации не отра-

жены логика исследо-

вания, цель, проблема, 

ход исследования. Не-

достаточно понятно из-

ложены результаты ис-

следования. Не приве-

дены выводы учащего-

ся, или размыты и не-

ясны. 

В презентации недоста-

точно чётко обозначе-

ны цель, проблема, ход 

исследования. Не в 

полнее отражены мето-

ды и средства исследо-

вания, логика исследо-

вания не вполне ясна. 

Отражены результаты 

исследования, выводы 

учащегося.  

В презентации чёт-

ко обозначены 

цель, проблема и 

ход исследования 

учащегося, отраже-

ны этапы исследо-

вания, применён-

ные им методы, 

средства. В полной 

мере отражены ги-

потеза исследова-

ния (если исследо-

вание предполагает 

наличие гипотезы), 

сформулированы 

задачи исследова-

ния (в случае, если 

это необходимо). В 

заключение пре-

зентации приведе-

ны лаконичные, 

ёмкие выводы 

учащегося, выделен 

его личный вклад в 

разработку заяв-

ленной проблемы, 
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его нововведение 

(если таковое 

предполагает ис-

следование). При-

ведён список ис-

пользованной ли-

тературы и Интер-

нет-ресурсов, ин-

формация об авто-

рах проекта. 

4. Актуальность Исследование неакту-

ально для учащегося, 

значимость исследова-

ния для общества, 

науки и пр. надуманны. 

В презентации не отра-

жены области приме-

нения результатов ис-

следования. 

Исследование не явля-

ется в полной мере ак-

туальным для данного 

ученика. Однако пока-

заны реальные пер-

спективы практическо-

го применения резуль-

татов исследования 

(если исследование 

теоретическое, то пока-

зано, где могут быть 

использованы выводы 

исследования и т.д.) 

Обоснована акту-

альность исследо-

вания для учащего-

ся (школы, обще-

ства). Показаны 

перспективы прак-

тического приме-

нения результатов 

исследования (если 

исследование тео-

ретического плана, 

то указано, 

насколько важны 

полученные выво-

ды для теоретиче-

ской науки, при 

разработке каких 

проблем могут 

быть использованы 

данные выводы и 

т.д.). 

5. Глубина Анализ проблемы про-

ведён недостаточно 

полно. Работа выпол-

нена на базе устарев-

Проведён достаточно 

полный анализ пробле-

мы, работа опирается 

на достоверные науч-

Проведён глубокий 

и детальный анализ 

проблемы, учащий-

ся опирался в ис-
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ших, неверных или не-

проверенных материа-

лах. Отсутствуют при-

меры, которые бы мог-

ли показать уровень 

понимания материала 

учащимся. 

ные источники инфор-

мации и пр. Работа ба-

зируется на устоявших-

ся концепциях, наблю-

дается незначительный 

разрыв положений ис-

следования с современ-

ными представлениями. 

В работе использованы 

примеры. При этом 

имеются ряд незначи-

тельных несоответ-

ствий и противоречий. 

следовании на ав-

торитетные, досто-

верные источники 

информации, рабо-

тал с научной лите-

ратурой, Интернет 

- ресурсами. В ра-

боте наряду с  ра-

ботами «класси-

ков» науки исполь-

зованы материалы 

(ссылки на матери-

алы) современных 

статей, работ, ис-

следований по про-

блеме. Работа со-

провождена приме-

рами, иллюстри-

рующими глубокое 

понимание уча-

щимся сути по-

ставленной про-

блемы, логики про-

ведённого исследо-

вания. 

 

8.Алгоритм составления кроссворда 

1 .Внимательно прочитайте материал учебника по данной теме. 

2. Выпишите 25-30 терминов по данной теме. 

3. создать графическую структуру, вопросы и ответы к ним; 

4. Выберите 2-3 самых длинных термина и расположите их по горизонтали и 

по вертикали. 

5. Остальные термины расположите по принципу пересечения с предыдущи-

ми. 



15 

6. Сформулируйте суть каждого термина профессиональным языком, четко и 

лаконично. 

7. Оформите кроссворд. 

а) каждое слово, помещенное в кроссворд, должно не менее двух раз пересе-

каться другими словами, идущими в перпендикулярном направлении; 

б) если вертикальное и горизонтальное слово в кроссворде начинаются с од-

ной клетки, то задания по вертикали и горизонтали нумеруются одинаковой 

цифрой; 

в) слова, идущие в одном направлении не должны соприкасаться более, чем 

одной буквой. 

Критерии оценки составления кроссворда: 

1. Соответствие заданной теме.  

2. Грамотная формулировка вопросов;  

3. Количество примененных терминов.  

4. Корректность при формулировке заданий 

5. Кроссворд выполнен без ошибок; 

6. Работа представлена на контроль в срок. 

 

9. Алгоритм составления таблицы 

 1.Изучить информацию по теме; 

2.Выбрать оптимальную форму таблицы; 

3.Информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные графы 

таблицы; 

4.Пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться к контролю по за-

данной теме. 

Критерии оценки таблицы: 

1.Соответствие содержания теме; 

2.Логичность структуры таблицы; 

3.Правильный отбор информации; 

4.Наличие обобщающего (систематизирующего, структурирующего, сравни-
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тельного) характера изложения информации; 

5.Соответствие оформления требованиям; 

6.Работа сдана в срок. 

 

10. Алгоритм составления логической схемы 

1. Просмотрите тематический или научный обзор, и выпишите на отдельные 

листы заголовки разделов и подразделов; 

2. Внимательно изучите каждый раздел текста, выписывая из них основные 

понятия и категории; 

3. Еще раз прочитайте текст с целью нахождения связей между понятиями. 

4. Найдите наиболее общие понятия, объединяющие содержания текста. Не 

исключено, что это объединяющее понятие заключено в заголовках текста; 

5. Постройте логическую структуру, включающую выбранные вами понятия 

и категории с учетом взаимосвязи между ними; 

6. Выявите в разных ветвях структуры одноименные понятия  и попытайтесь 

устранить дублирование, видоизменяя связи между ними; 

7. Уточните (достройте) структуры по выводам, имеющимся в тексте или по-

лученным в результате собственных умозаключений; 

8. Сверьте полученную логическую структуру, прочитав текст еще раз, при 

необходимости уточняя её. 

Критерии оценки логической схемы (кластера): 

1.Соответствие содержания теме; 

2.Правильная структурированность информации; 

3.Наличие логической связи изложенной информации; 

4.Соответствие оформления требованиям; 

5.Аккуратность и грамотность изложения и представления работы; 

6.Работа сдана в срок. 
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11. Алгоритм составления и решения ребусов 

1. Названия всех предметов, изображенных в ребусе, читаются только в 

именительном падеже и единственном числе. Иногда нужный объект на кар-

тинке указывается стрелкой. 

2. Очень часто предмет, изображенный в ребусе, может иметь не одно, 

а два или больше названий, например «глаз» и «око», «нога» и «лапа» и т. п. 

Или же он может иметь одно общее и одно конкретное название, например 

«дерево» и «дуб», «нота» и «ре» и т. п. Подбирать нужно подходящее по 

смыслу. 

Умение определить и правильно назвать изображенный на рисунке 

предмет представляет одну из главных трудностей при расшифровке ребусов. 

Кроме знания правил, вам понадобятся смекалка и логика. 

3.Иногда название какого-либо предмета не может быть использовано 

целиком – необходимо отбросить в начале или в конце слова одну или две 

буквы. В этих случаях употребляется условный знак — запятая. Если запятая 

стоит слева от рисунка, то это значит, что от его названия нужно отбросить 

первую букву, если справа от рисунка — то последнюю. Если стоят две запя-

тые, то соответственно отбрасывают две буквы и т. д. 

4.Если в ребусе встречается изображение предмета, нарисованного в 

перевернутом виде, то наименование его нужно читать с конца. Например, 

нарисован «кот», читать нужно «ток», нарисован «нос», читать нужно «сон». 

5. Если нарисован предмет, а около него написана, а потом зачеркнута 

буква, то это значит, что букву эту надо выбросить из полученного слова. Ес-

ли же над зачеркнутой буквой стоит другая, то это значит, что нужно ею за-

менить зачеркнутую. Иногда в этом случае между буквами ставится знак ра-

венства. 

Критерии оценки ребуса: 

1. Соответствие содержания теме; 

2. Эстетичность оформления, его соответствие требованиям; 

3. Работа представлена в срок. 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯЗАПИСКА 

 

Учебная и производственная практика является обязательным разделом 

основной профессиональной  образовательной программы ФГОС 
СПО, обеспечивающей реализацию Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС 

СПО). 
Практика представляет собой  вид учебных занятий, обеспечивающих 

практико – ориентированную подготовку обучающихся. При реализации 
ППСЗ СПО предусматривается следующие виды практик: учебная и 
производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по 

профилю специальности и   (для специалистов среднего звена). 
Целью практики является формирование профессиональных и общих 

компетенций по специальности 19.02.10 «Технология продукции 
общественного питания». 

Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС 

СПО, сроки проведения установлены ГБПОУ ЮЭТ в соответствии с ППСЗ. 

Учебная и производственная практика в рамках профессиональных 

модулей реализуется как концентрированно в несколько периодов, так и 

рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей 

Учебнаяпрактиканаправленанаполучениепервоначальногопрактическо
гоопыта.Учебная практика может проводиться как в образовательном 

учреждении, так и в организациях(на предприятиях) на основании договоров 

между организацией и образовательным учреждением. 
Практика по профилю специальности направлена на освоение 

обучающимся общих и профессиональных компетенций и, как правило, 
проводится в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся. 
Формы отчетности студентов по учебной и производственной 

практике–дневник. 

Программа учебной и производственной практики разрабатывается 

учебным заведением на основе рабочих программ модулей ППСЗ 



3 

 

специальности, макета программы учебной и производственной практики и 

согласовывается с организациями, участвующими в проведении практики. 
Одной из составляющей программы практики является разработка 

форм и методов контроля для оценки результатов освоения общих и 

профессиональных компетенций (оценочные материалы) ;к работе над 

этим разделом привлекаются специалисты организаций (предприятий) ,в 

которых проводится практика. При разработке содержания каждого вида 

практики по профессиональному модулю следует выделить необходимые 

практический опыт, умения и знания в соответствии с ФГОС СПО, а так же 
виды работ, необходимые для овладения конкретной профессиональной 

деятельностью и,  включенные в рабочую программу модуля. 
Содержание практики по профилю специальности может уточняться 

в зависимости от специфических  обязанностей конкретной организации 
(предприятия). 

Формойаттестациипоучебнойпрактикеипрактикепопрофилюспециальн
остиявляется дифференцированный зачет. 
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2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

 

2.1 Место  учебной и производственной практики в структуре 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее - 

ППСЗ) 

Программа учебной и производственной практик является частью 

ППСЗ по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного 

питания» в части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Выполнение работ по профессиям Повар, Кондитер и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1.Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять 

блюда и гарниры  из овощей и грибов. 

2.Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 

гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

3.Готовитьпростые супы и соусы. 

4.Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда  из рыбы. 

5.Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить 

и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы. 

6.Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 

7.Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 

8. Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

 1. Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов  

для сложной кулинарной продукции. 
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 2. Организовывать  подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

 3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции. 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей кулинарной продукции соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра. 

4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих 
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профессиональных компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 

     2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

В части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация  работы структурного подразделения и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

3. Организовывать работу трудового коллектива. 

       4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ    

исполнителями. 

5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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2.2 Цели  

учебной практики: формирование у обучающихся первичных 

практических умений / опыта деятельности в рамках профессиональных 

модулей ППСЗ СПО/; 

производственной практики:  
формирование у обучающихся  профессиональных компетенций в условиях 

реального производства. 

 

2.3 Требования к результатам учебной и производственной 

практик 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля ПМ. 01 Организация процесса 

приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной  
кулинарной продукции должен: 

иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента полуфабрикатов из продукции мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд;  

-расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;  

-организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд;   

-подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

-подготовки мяса тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, 

утиной и гусиной печени для сложных блюд,  

-используя различные методы, оборудование и инвентарь;  

-контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и 

домашней птицы; 
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уметь: 
 -органолептически оценивать качество продукции и готовых 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;  

-принимать решения по организации процессов  подготовки и 

приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

проводить расчеты по формулам;  

-выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием в приготовлении полуфабрикатов для 

сложных блюд;  

-выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и 

птицы для сложных блюд; 

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, 

размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;  

 знать: 
-ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, 

гусиной и утиной печени  для сложных блюд,  

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов 

со склада и от поставщиков и методы определения их качества;  

-виды рыб и требования к их качеству для   приготовления сложных 

блюд; 

- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, 

молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;          

-  требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы,      обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;                             

-требования к безопасности хранения туши ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и      

мороженом виде;  

-способы расчета количества необходимых дополнительных 

ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  
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-основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов 

из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;  

-методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных  блюд;   

-виды технологического оборудования и  производственного инвентаря 

и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы  и домашней 

птицы;                                         

- технологию приготовления начинок для фарширования  мяса, рыбы и 

домашней птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;                            

-способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и 

домашней птицы для  приготовления сложных блюд;                 

-актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;                   

- правила охлаждения и замораживания подготовленных 

полуфабрикатов из мяса;  

-требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и  замороженном виде. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями ПМ.02 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента сложных холодных  сложных блюд и 

соусов; 

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для  приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

- проверки качества продуктов для  приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 
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- организация технологического процесса  приготовления сложных 

холодных закусок, блюд и соусов; 

-  приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных 

закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

- декорирования блюд сложными холодными соусами; 

- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов; 

уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов для  приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 

- использовать различные технологии  приготовления сложных 

холодных блюд и соусов; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием для  приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 

- выбирать методы контроля качества и безопасности  приготовления 

сложных холодных блюд и соусов; 

- выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 

сложных холодных блюд и соусов; 

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 

различными методами; 

знать: 
- ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

- варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе и легких закусок; 



11 

 

- правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  

приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

- способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, 

рыбы и птицы; 

- требования и основные критерии оценки качества продуктов и 

дополнительных ингредиентов для  приготовления канапе, легких и сложных 

холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

- требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 

закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных холодных блюд и соусов; 

- температурный и санитарный режимы, правила приготовления 

разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных 

холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 

- ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и 

варианты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

холодных соусов; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд 

и соусов; 

- технология приготовления канапе легких и сложных холодных 

закусок, сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

- варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

- методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и 

сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 



12 

 

- варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными 

соусами; 

- технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 

мясных блюд из различных продуктов; 

- варианты гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных холодных блюд соусов и заготовок к ним; 

- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления 

и хранения готовой холодной продукции. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями ПМ.03 

Организация процесса приготовления и приготовление горячей 
холодной кулинарной продукции обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 

супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- организации технологического процесса приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 
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- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной 

продукции; 

уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сложной горячей  кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей 

кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 

мяса и птицы; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной 

горячей кулинарной продукции; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 

знать: 
- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, 

блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 

- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, 

грибов и сыра; 
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- принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих 

соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, 

мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 

тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 

для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей 

кулинарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов 

приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и 

варианты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 

горячих соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 

- температурный, санитарный режим и правила приготовления для 

разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, 

мяса и  птицы, различных типов сыра; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы и с другими ингредиентами; 

- правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных 

блюд; 
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- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

для приготовления сложной кулинарной горячей продукции; 

- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, 

прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 

- технологию приготовления специальных гарниров к сложным 

пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 

- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложной горячей кулинарной продукции; 

- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем 

виде; 

- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в 

зависимости размера (массы), рыбных, мясных блюд; 

- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, 

блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 

- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов 

с сыром; 

- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и 

грибов; 

- правила охлаждения, замораживания, размораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

-  требования к безопасности приготовления, хранения и подачи 

готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы; 

- требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных горячих соусов и заготовок к ним в охлажденном и замороженном 

виде; 
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-  риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления 

и хранения готовой сложной горячей продукции. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями ПМ.04 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  
- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных 

тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации технологического процесса приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий;  

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

уметь: 
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- органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 
-ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 
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-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

-температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

- требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 
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С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями ПМ.05 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего 

десерта; 

-приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных 

десертов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции. 

уметь: 
- органолептически оценивать качество продуктов; 

- использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 

- производить расчет по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

-выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих 

десертов; 

- принимать решения по организации процессов приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

- оформлять документацию. 

знать: 
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-ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

-основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов; 

-органолептический метод определения степени готовности и качества  

сложных холодных и горячих десертов; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и 

горячих десертов; 

-методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

-технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 

щербета, пая, тирамисcу, чизкейка, бланманже; 

-технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, 

пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, 

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

-правила охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов; 

-варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих десертов; 

-варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

-начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих 

десертов; 

-варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и 

горячих десертов; 

-актуальные направления в приготовлении холодных и горячих 

десертов; 

-сервировку и подачу сложных холодных и горячих десертов; 

-температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 
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-температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих десертов; 

-требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 

-основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и 

горячих десертов; 

-требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями ПМ.06  

Организация работы структурного подразделения обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
-планирования работы структурного подразделения (бригады);                             

- оценки эффективности деятельности  структурного подразделения 

(бригады);     

- принятия управленческих решений;         

уметь: 
- рассчитывать выход продукции в  ассортименте; 

-вести табель учета рабочего времени работников; 

-рассчитывать заработную плату; 

-рассчитывать  экономические показатели структурного подразделения 

организации; 

-организовывать  рабочие места в производственных помещениях; 

-организовывать работу коллектива исполнителей; 

-разрабатывать оценочные задания и нормативно- технологическую 

документацию ; 

-оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами  и готовой продукцией; 
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знать: 

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);         

- основные приемы организации работы исполнителей;                                

-способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды;          

-дисциплинарные процедуры в организации;    

-правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени;                                 

-нормативно-правовые документы, регулирующие личную 

ответственность   бригадира; 

-формы документов, порядок их заполнения; 

-методику расчета выхода  продукции; 

-порядок оформления табеля учета  рабочего времени; 

-методику расчета заработной платы; 

-структуру издержек производства и пути  снижения затрат; 

-методики расчета экономических показателей       

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля ПМ. 07 Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по 
профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер) должен: 

иметь практический опыт:  

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц и творога, теста; 

-  приготовления основных супов и соусов; 

-  обработки рыбного сырья;  

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

- обработки сырья; 

-  мяса, птицы, дичи, кролика;  
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- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней  птицы;    

- подготовки гастрономических продуктов;  

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

- приготовления сладких блюд и напитков; 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

        уметь: 
- проверять органолептическим способом качество сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно 

им пользоваться; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать 

традиционные виды овощей и грибов; 

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, 

отдельные компоненты для соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления 

блюд и изделий; 

- оценивать качество готовых блюд и изделий; 

знать: 
- ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству 

различных видов овощей,  грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, 

муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий; 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и 

хранения полуфабрикатов и готовых блюд; 

- последовательность выполнения технологических операций при 

подготовке сырья и приготовлении блюд и изделий; 

- температурный режим и правила приготовления блюд; 
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- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи; 

- правила проведения бракеража; 

- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых 

блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования; 

     2.4 Формы контроля 

Название модулей Учебная Производственная 

ПМ.01 Организация процесса 
приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

ПМ.02 Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной 

Холодной  кулинарной продукции 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

ПМ.03 Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной 

горячей   кулинарной продукции 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

ПМ.04 Организация процесса 
приготовления и приготовление  
сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

ПМ.05 Организация процесса 
приготовления и приготовление  
сложных холодных и горячих десертов 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (по профессии 
16675 Повар, 12901 Кондитер) 

дифференцированный 
зачет 

дифференцированный 
зачет 

 

 

2.5 Место проведения практики 

Учебная практика проводится непосредственно в мастерских 

техникума, оборудованных в соответствии с требованиями союза Worldskills 

Russia по следующим компетенциям: 

 Поварское дело; 

 Кондитерское дело; 
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 Хлебопечение; 

 Ресторанный сервис. 

Производственная практика проводится в организациях и 

предприятиях сферы общественного питания города, района и области: 

ИП Джой Дарья Викторовна, кафе «Очаг» г. Южноуральск 

ИП Сысуев В.С., мини- кафе «Наш дворик», г. Южноуральск 

Досуговый клуб «Олимп»,г. Южноуральск 
ИП Тарасова Ю.Э.  кафе «Rio», г. Южноуральск 
ООО «Аутсортинговая компания «Консул», Самарская область, г.Вольск 
ИП Клепикова Н.В., пекарня «Мельница», г. Южноуральск 

ООО «Гарант» ресторан «Версаль»,  г. Южноуральск 

ОАО «Санаторий Урал», Увельский, р-он, с. Хомутинино 

ИП Яцун Наталья Васильевна ,ресторан «Жемчужина», г. Южноуральск 

ИП Чердцов И.В., Кафе «Бандзай», г. Южноуральск 

ООО «Ресурс», п. Увельский 

ИП Власова Лариса Юрьевна, ресторан «Империя», п. Увельский 

ООО «Хлеб плюс», г. Южноуральск 

ИП Рахимова А.С. ресторан «Ресто Тесто», г. Южноуральск 

Увельское сельское потребительское общество, кафе «Увельское», п. Увельский 

ИП Пазухина Елена Анатольевна, ООО Гарант5, кафе «Фишка», г. 
Южноуральск 

Кафе «Дольче Вита», г. Южноуральск 

МОУ Кичигинская СОШ, с. Кичигино 

ИП Савоник Наталья Викторовна, пекарня «Сдобушка», г. Южноуральск. 

МКДОУ детский сад №13, г. Южноуральск 

ИП Гусак Ольга Федоровна, кафе «7 пятниц», г. Троицк 

ООО «Заводское питание», г. Южноуральск 

Отель «Аврора», г. Челябинск 
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3. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по 

профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер), в том числе профессиональными 

(ПК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 7.1 Производить первичную обработку сырья,  готовить и оформлять 
блюда и гарниры  из овощей и грибов. 

ПК 7.2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и 
гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста. 
ПК 7.3 Готовить основные супы и соусы. 
ПК 7.4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда  из рыбы. 

ПК 7.5 Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, 
готовить и оформлять блюда  из мяса и домашней птицы. 

ПК 7.6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 
ПК 7.7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 
ПК 7.8 Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские 

изделия. 
 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Организация 

процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Организовывать  подготовку мяса и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

ПК1.2 Организовывать подготовку рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для  приготовления 

сложной кулинарной продукции 
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Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Организация 

процесса приготовления и приготовление сложной  холодной 
кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 
сложных холодных закусок 

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Организация 

процесса приготовления и приготовление сложной  горячей кулинарной 
продукции, в том числе профессиональными (ПК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов 

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
соусов 

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 
овощей, грибов и сыра 

ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 
рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Организация 

процесса приготовления и приготовление  сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов. 
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ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 
кондитерских изделий. 

ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 
полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Организация 

процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 
десертов, в том числе профессиональными (ПК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов 

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Организация 
работы структурного подразделения, в том числе профессиональными 

(ПК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей 
производства.  

ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.  
ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива.  
ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения 

работ исполнителями.  
 

Результатом освоения профессиональных модулей является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по 

профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер), Организация процесса 

приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции, Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции, Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции, Организация 



31 

 

процесса приготовления и приготовление  сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, Организация процесса приготовления и 

приготовление  сложных холодных и горячих десертов, Организация работы 

структурного подразделения, в том числе общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать 
их эффективность и качество 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности 

ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), за результат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей) 
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4.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

 
4.1 Объем и виды практики по специальности 

 
 

Виды практики 
Количество 

часов 

Форма 

проведения 

Учебная практика     612  

Учебная практика УП.01 72 Концентрированно 

Учебная практика УП.02 72 Концентрированно 

Учебная практика УП.03 72 Концентрированно 

Учебная практика УП.04 36 Концентрированно 

Учебная практика УП.05 36 Концентрированно 

Учебная практика УП.06 36 Концентрированно 

Учебная практика УП.07 288 Концентрированно 

 

Производственная практика 468  

Производственная  практика ПП.01 36 Концентрированно 

Производственная  практика ПП.02 72 Концентрированно 

Производственная  практика ПП.03 36 Концентрированно 

Производственная  практика ПП.04 216 Концентрированно 

Производственная  практика ПП.05 36 Концентрированно 

Производственная  практика ПП.06 72 Концентрированно 

Производственная  практика ПП.07 -  
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4.2 Содержание практики 

№ Учебная практика Производственная практика 

Ви
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П
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П

К
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(по профессии 33.010 Повар,33.011 Кондитер) 

2 курс  4 семестр 

 Раздел  1. Обработка сырья и 
приготовление  блюд из 
овощей и грибов 

 

ПК.
07.1 

18 

К 
О

 Н
 Ц

 Е
 Н

 Т
 Р

 И
 Р

 О
 В

 А
 Н

 Н
 О

 

 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.1 

   

 

   

1 Тема 1.1.Обработка овощей и 
грибов 

Инструктаж по технике 
безопасности и организации 
рабочего места в овощном 
цехе. Выбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для обработки 
овощей и грибов.  
Органолептическая оценка 
качества овощей и грибов. 
Первичная обработка овощей и 
грибов, а так же их нарезка 
различными способами. 

ПК.
07.1 

6  2 ПК. 
07.1 
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2 Тема 1.2.Приготовление 
блюд из овощей и грибов. 
Инструктаж по технике 
безопасности, санитарным 
требованиям  и  организации 
рабочего места в горячем цехе. 
Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из 
овощей. Приготовление, 

оформление, отпуск, 

температура подачи, сроки 
хранения и требования к 
качеству  блюд и гарниров из  
отварных, припущенных, 
жареных овощей. 

ПК.
07.1 

6  2 ПК. 
07.1 

       

3 Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из овощей 
и грибов. Приготовление, 

оформление, отпуск, 

температура подачи, сроки 
хранения и требования к 
качеству  блюд и гарниров из  
запеченных, тушеных, 
фаршированных овощей, 

грибов. 

ПК.
07.1 

6  2 ПК. 
07.1 

       

 Раздел 2.Обработка сырья и 
приготовление блюд из круп, 
бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога 

ПК.
07.2 

18 Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.2 

   

 

   

4 Тема 2.1. Обработка сырья 
различных видов круп, 
бобовых, яиц, творога 

Инструктаж по технике 

ПК.
07.2 

6  2 ПК. 
07.2 
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безопасности, санитарным 
требованиям  и организации 
рабочего места в горячем цехе. 
Проверка органолептическим 
способом качества сырья.. 
Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления блюд из круп, 
бобовых, макаронных изделий. 

Приготовление, оформление, 
отпуск, температура подачи, 
сроки хранения  блюд из круп, 
бобовых, макаронных изделий. 

Проведение бракеража 
органолептическим способом, 
способы сервировки. 

5 Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления блюд из яиц. 

Приготовление, оформление, 
отпуск, температура подачи, 
сроки хранения  блюд из яиц. 
Проведение бракеража 
органолептическим способом, 
способы сервировки. 

ПК.
07.2 

6  2 ПК. 
07.2 

       

6 Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления блюд из 

творога. Приготовление, 
оформление, отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения  блюд из творога. 

ПК.
07.2 

6  2 ПК. 
07.2 
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Проведение бракеража 
органолептическим способом, 
способы сервировки 

 Раздел  3. Приготовление 
супов и соусов 

ПК.
07.3 

24 

К 
О

 Н
 Ц

 Е
 Н

 Т
 Р

 И
 Р

 О
 В

 А
 

 

Н
 Н

 О

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.3 

   

 

   

7 Тема 3.1.Приготовление 
супов 

Инструктаж по технике 
безопасности санитарным 
требованиям  и организации 
рабочего места в горячем цехе.  
Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления  бульонов и 
супов. Проверка 
органолептическим способом 
качества сырья; подготовка 
сырья. Приготовление  
костных, мясо – костных, 
рыбных  бульонов, бульонов из 
птицы и грибных отваров. 
Приготовление, оформление, 
отпуск, температура подачи, 
сроки хранения  заправочных 
супов. Проведение бракеража 
органолептическим способом, 
способы сервировки. 

ПК.
07.3 

6  2 ПК. 
07.3 

      

8 Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления  супов. 
Приготовление, оформление, 
отпуск, температура подачи, 
сроки хранения  супов 
картофельных, с овощами, 

ПК.
07.3 

6   2 ПК. 
07.3 
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крупой, бобовыми и 
макаронными изделиями, 
супов-пюре,  молочных супов. 
Проведение бракеража 
органолептическим способом, 
способы сервировки. 

9 Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления  супов. 
Приготовление, оформление, 
отпуск, температура подачи, 
сроки хранения  холодных и 
сладких супов. Проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

ПК.
07.3 

6   2 ПК. 
07.3 

       

1

0 
Тема 3.2.Приготовление 
соусов 

Инструктаж по технике 
безопасности, санитарным 
требованиям, организации 
рабочего места в горячем цехе.  
Выбор производственного 
инвентаря и  оборудования для 
приготовления   соусов. 
Проверка органолептическим 
способом качества сырья для 
соусов. Подготовка продуктов 
для приготовления соусов. 
Приготовление  основных 
соусов, варианты подачи. 
Органолептическая оценка 
качества соусов, режим 
хранения и  сроки  реализации. 
Приготовление  соусов на 
сливочном и растительном 

ПК.
07.3 

6   2 ПК. 
07.3 
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масле, холодных соусов. 
Органолептическая оценка 
качества соусов, режим 
хранения и  сроки  реализации. 

 Раздел  4.  Обработка сырья 
и приготовление блюд  из 
рыбы. 

ПК.
07.4 

24 

К 
О

 Н
 Ц

 Е
 Н

 Т
 Р

 И
 Р

 О
 В

 А
 Н

 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.4 

   

 

   

1

1 

Тема 4.1.Обработка рыбы 

Инструктаж по технике 
безопасности, санитарным 
требованиям и организации 
рабочего места в  мясо – 

рыбном цехе. Выбор 
производственного инвентаря 
и  оборудования для 
подготовки и обработки 
рыбного и нерыбного  сырья, 
их безопасное использование. 
Проверка органолептическим 
способом качества  рыбного и 

нерыбного сырья. 
Механическая кулинарная 
обработка рыбы с костным и 
хрящевым скелетом, способы 
разделки и приготовления 
полуфабрикатов в зависимости 
от размера и кулинарного 
использования. Приготовление 
котлетной массы  и 
полуфабрикатов из нее. 

ПК.
07.4 

6  2 ПК. 
07.4 

      

1

2 

Тема 4.2.Приготовление 
блюд из рыбы. Инструктаж по 
технике безопасности, 
санитарным требованиям и 
организации рабочего места в  

ПК.
07.4 

6   2 ПК. 
07.4 
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горячем цехе. Выбор 

производственного инвентаря 
и  оборудования для 

приготовления блюд из 
отварной, припущенной и 
жареной рыбы. 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
отварной, припущенной и 
жареной рыбы. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 
 

1

3 

Выбор производственного 
инвентаря и  оборудования для 

приготовления блюд из  
запеченной и тушеной рыбы. 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
запеченной и тушеной рыбы. 
Отпуск, температура подачи, 
сроки хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

ПК.
07.4 

6   2 ПК. 
07.4 

       

1

4 

Выбор производственного 
инвентаря и  оборудования для 

приготовления блюд из  
рыбной котлетной массы, 
нерыбного сырья. 

ПК.
07.4 

6   2 ПК. 
07.4 
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Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
рыбной котлетной массы, 
нерыбного сырья. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

 Раздел  5.Обработка сырья и 
приготовление блюд  из мяса 
и домашней птицы 

ПК.
07.5 

42 

К 
О

 Н
 Ц

 Е
 Н

 Т
 Р

 И
 Р

 О
 В

 А
 Н

 Н
 О

 

 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.5 

   

 

   

1

5 
Тема 5.1. Обработка мяса и 
домашней птицы. Инструктаж 
по технике безопасности, 
санитарным требованиям, 
организации рабочего места в 
мясо – рыбном цехе.  Выбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для обработки  
мяса и домашней птицы, их 
безопасное использование. 
Проверка органолептическим 
способом качества мяса и 
домашней птицы. 
Механическая  кулинарная 
обработка мяса, птицы, 
субпродуктов и  приготовление 
полуфабрикатов. 
Приготовление  натуральной 
рубленной и котлетной массы, 
полуфабрикатов из нее. 

ПК.
07.5 

6  2 ПК. 
07.5 

      

1

6 
Тема 5.2 Приготовление 
блюд из мяса и домашней 

ПК.
07.5 

6   2 ПК. 
07.5 
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птицы 

Инструктаж по технике 
безопасности, санитарным 
требованиям, организации 
рабочего места в горячем цехе. 
Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из   
отварного мяса, их безопасное 
использование. Приготовление 

с использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
отварного мяса. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

1

7 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из   
жареного мяса, их безопасное 
использование. Приготовление 

с использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
жареного мяса. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

ПК.
07.5 

6   2 ПК. 
07.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

1

8 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из   
тушеного и запеченного мяса, 

ПК.
07.5 

6   2 ПК. 
07.5 
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их безопасное использование. 
Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из  
тушеного и запеченного мяса. 

Отпуск, температура подачи, 
сроки хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

1

9 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из   
рубленной и котлетной массы, 

их безопасное использование. 
Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
рубленной и котлетной массы. 

Отпуск, температура подачи, 
сроки хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

 

ПК.
07.5 

6   2 ПК. 
07.5 

       

2

0 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из   мяса, 
их безопасное использование. 
Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
субпродуктов. Отпуск, 
температура подачи, сроки 

ПК.
07.5 

6   2 ПК. 
07.5 
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хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

 

2

1 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из    
домашней птицы, их 
безопасное использование. 
Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления и подачи блюд из 
домашней птицы. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом, способы сервировки. 

ПК.
07.5 

6   2 ПК. 
07.5 

       

 Раздел  6.Приготовление и 
оформление холодных блюд 
и закусок 

ПК.
07.6 

18 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.6 

   

 

   

2

2 

Тема 6.1.   Подготовка 
гастрономических 
продуктов. 
Инструктаж по технике 
безопасности, санитарным 
требованиям, организации 
рабочего места в   холодном  
цехе.  Выбор  
производственного инвентаря 
и оборудования  для 
подготовки сырья, их 
безопасное использование. 

Проверка органолептическим 

ПК.
07.6 

6  

 

 

 

 

2 ПК. 
07.6 
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способом качества 
гастрономических продуктов, 
их подготовка. 

2

3 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления холодных 
блюд, их безопасное 
использование. Приготовление, 
оформление и подача 

холодных блюд. Составление 
композиций. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом.  

ПК.
07.6 

6   2 ПК. 
07.6 

       

2

4 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления холодных 
закусок, их безопасное 
использование. Приготовление, 
варианты оформления и 
подачи холодных закусок. 

Составление композиций. 
Отпуск, температура подачи, 
сроки хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом.  

ПК.
07.6 

6   2 ПК. 
07.6 

       

 Раздел  7.Приготовление 
сладких блюд и напитков 

ПК.
07.7 

12 

 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
07.7 

       

2

5 
Тема 7.1. Приготовление 
сладких блюд и напитков. 

Инструктаж по технике 
безопасности, санитарным 
требованиям, организации 

ПК.
07.7 

6   2 ПК. 
07.7 
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рабочего места в  холодном и 
горячем  цехе. Выбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для 
приготовления сладких блюд, 

их безопасное использование. 
Проверка органолептическим 
способом качества продуктов; 
их  подготовка. 
Приготовление, варианты 
оформления и подачи сладких 
блюд. Определение их 
соответствия технологическим 
требованиям. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 
способом. 
 

2

6 

Выбор производственного 
инвентаря и оборудования для 
приготовления напитков, их 
безопасное использование. 
Проверка органолептическим 
способом качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; их  подготовка. 
Приготовление, варианты 
оформления и подачи 

напитков. Определение их 
соответствия технологическим 
требованиям. Отпуск, 
температура подачи, сроки 
хранения, проведение 
бракеража органолептическим 

ПК.
07.7 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  2 ПК. 
07.7 
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способом. 
Дифференцированный зачет 

 

1 

ПМ.07  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(по профессии 12901 Кондитер)  
2 курс  4семестр 

 

Раздел 1. Приготовление 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 

 

ПК. 
07.8 

72 

К 
О

 Н
 Ц

 
Е 

Н
 Т

 Р
 

И
 Р

 О
 В

 
А

 Н
 Н

 ОУчебная 
лабора-

тория 
2 

ПК. 
07.8 

       

2

7 

 

Тема 1.1. Приготовление и 
оформление простых 
хлебобулочных изделий и 
хлеба и основных мучных 
кондитерских изделий  
Инструктаж по технике 
безопасности и организации 
рабочего места в кондитерском 
цехе. Выбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления и оформления 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий, их 
безопасное использование. 
Проверка органолептическим 
способом качества сырья; их  
подготовка. Приготовление, 
варианты оформления простых 
булочных изделий из 
дрожжевого теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

2

8 

Приготовление и варианты 
оформления  простых сдобных 
изделий из дрожжевого теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 
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2

9 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  хлеба и батонов. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

0 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
дрожжевого слоеного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

1 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
сдобного пресного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

2 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
бисквитного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

3 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
песочного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

4 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
слоеного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 
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3

5 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
заварного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

6 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  мучных 
кондитерских  изделий из 
воздушного и воздушно – 

орехового теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

7 

Тема 1.2.Приготовление и 
оформление печенья, 
пряников, коврижек. 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  печенья 

сахарного, затяжного, 
сдобного, овсяного. 
 

 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

3

8 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  пряников, 
батончиков и коврижек из 
пряничного теста. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

 

Раздел  1. Приготовление 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 

ПК. 
07.8 

72 К 
О

 
Н

 Ц
 

Е 
Н

 Т
 

Р 
И

 Р
 

О
 В

 
А

 Н
 

Н
ОУчебная 

лаборат
ория 

2 
ПК. 
07.8 

       

3

9 

Тема 1.3. Приготовление и 
использование в оформлении 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 
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простых и основных 
отделочных полуфабрикатов 
Инструктаж по технике 
безопасности и организации 
рабочего места в кондитерском 
цехе. Выбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления и оформления 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий, их 
безопасное использование. 
Приготовление с 
использованием различных 
технологий сиропов, жженки, 
помады (основной, сахарной, 
шоколадной, молочной), желе 
и фруктовой начинки. 

4

0 

Приготовление кремов, 
сахарных мастик, глазурей: 
сырцовой и заварной, 
шоколадной,  кандира, 
марципана, шоколада, 
карамели; и украшений из них 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

4

1 

Тема 1.4.Приготовление и 
оформление отечественных 
классических, фруктовых и 
легких обезжиренных тортов 
и пирожных. 

 Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  бисквитных 
пирожных с различными 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 
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кремами. 
 

4

2 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  песочных 
пирожных с различными 
кремами. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

4

3 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  слоеных и 
заварных пирожных с 
различными кремами. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

4

4 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  воздушных и 
крошковых пирожных с 
различными кремами. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

4

5 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  бисквитных 
тортов с различными кремами. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

4

6 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  песочных тортов 
с различными кремами. 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 

       

4

7 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления  слоеных тортов 
воздушных и воздушно – 

ПК. 
07.8 

6   2 
ПК. 
07.8 
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ореховых с различными 
кремами. 

4

8 

Приготовление с 
использованием различных 
технологий и варианты 
оформления   фруктовых и 
легких обезжиренных 
пирожных и легких 
обезжиренных тортов.  

Дифференцированный зачет 

ПК. 
07.8 

 

 

5 

 

 

 

1 

  2 
ПК. 
07.8 

       

 Итого за 2 курс  4 семестр учебная практика – 288 часов   

ПМ.01Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции 

3 курс  6 семестр 

 Раздел 1.Организация 
подготовки мяса и  
приготовление 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции 

ПК.
01.1 

36 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
01.1 

Раздел 1.Организация 
подготовки мяса и  
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции 

ПК.
01.1 

 

12 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

 

К 
О

 Н
 Ц

 Е
 Н

 Т
 Р

 И
 Р

 О
 В

 А
 Н

 Н
 О

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О

Предп-

риятияо
бщест-

венного 
питания 

2 ПК.
01.1 

 

1 Техника безопасности в мясо -

рыбном цехе. Организация 
рабочего места. Подбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции.  
Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  

ПК.
01.1 

6  2 ПК. 
01.1 

Техника безопасности в мясо 

рыбном цехе. Подбор 
технологического 
оборудования, посуды, 
инвентаря для подготовки 
сырья и приготовления 
полуфабрикатов для 
сложных блюд. Организация 
рабочего места.  
Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Проверка качества продуктов 
для  приготовления 
полуфабрикатов из мяса. 
Организация 

ПК.
01.1 

6  2 ПК. 
01.1 
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технологических операций 
подготовки мяса.  
Приготовление  
полуфабрикатов из мяса 
говядины. Оценка качества 
продукции органолептическим 
методом.  Хранение 
подготовленного мяса, 
полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 
 

 

 

 

технологического процесса 
приготовления 
полуфабрикатов из мяса. 
Проведение контроля 
качества и безопасности  
полуфабрикатов из мяса 
органолептическим и 
другими методами.  
Хранение подготовленного 
мяса, полуфабрикатов в 
охлажденном и 
замороженном виде. 
 

2 

 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки мяса.  
Приготовление  
полуфабрикатов из мяса 
говядины. Оценка качества 
продукции органолептическим 
методом.  Хранение 
подготовленного мяса, 
полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

ПК.
01.1 

6   2 ПК. 
01.1 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Проверка качества продуктов 
для  приготовления 
полуфабрикатов из мяса. 
Организация 
технологического процесса 
приготовления 
полуфабрикатов из мяса. 
Проведение контроля 
качества и безопасности  
полуфабрикатов из мяса 
органолептическим и 
другими методами.  
Хранение подготовленного 
мяса, полуфабрикатов в 
охлажденном и 
замороженном виде. 
 

ПК.
01.1 

6   2 ПК. 
01.1 
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3 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки мяса.  
Приготовление  
полуфабрикатов из мяса 
свинины и баранины. Оценка 
качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленного 
мяса, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

ПК.
01.1 

6   2 ПК. 
01.1 

       

4 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки мяса.  
Приготовление  
полуфабрикатов из мяса 
свинины и баранины. Оценка 
качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленного 
мяса, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

ПК.
01.1 

6            
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5 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки мяса.  
Приготовление  рубленой и 
котлетной массы и 
полуфабрикатов из неё. Оценка 
качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленного 
мяса, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

ПК.
01.1 

6   2 ПК. 
01.1 

       

6 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из мяса. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки мяса.  
Приготовление  рубленой и 
котлетной массы и 
полуфабрикатов из неё. Оценка 
качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленного 
мяса, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 
 

ПК.
01.1 

6   2 ПК. 
01.1 
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 Раздел 2. Организация 
подготовки  рыбы  и 
приготовление 
полуфабрикатов для сложной  
кулинарной продукции 

ПК.
01.2 

18 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

Учебная 
лабора-

тория 

2 ПК. 
01.2 

Раздел 2. Организация 
подготовки  рыбы  и 
приготовление 
полуфабрикатов для 
сложной  кулинарной 
продукции 

ПК.
01.2 

12 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

Предп-

риятияо
бщест-

венного 
питани 

 ПК. 
01.2 

7 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из рыбы. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки рыбы.  
Приготовление 
полуфабрикатов из  рыбы. 
Оценка качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленной 
рыбы, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

ПК.
01.2 

6  2 ПК. 
01.2 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из рыбы. 
Проверка качества продуктов 
для  приготовления 
полуфабрикатов из рыбы. 
Организация 
технологического процесса 
приготовления 
полуфабрикатов из рыбы. 
Проведение контроля 
качества и безопасности  
полуфабрикатов из рыбы 
органолептическим и 
другими методами.  
Хранение подготовленной 
рыбы, полуфабрикатов в 
охлажденном и 
замороженном виде. 
 

ПК.
01.2 

6  2 ПК. 
01.2 

8 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из рыбы. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки рыбы.  
Приготовление 
полуфабрикатов из  рыбы. 

ПК.
01.2 

6 

 

 2 ПК. 
01.2 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из рыбы. 
Проверка качества продуктов 
для  приготовления 
полуфабрикатов из рыбы. 
Организация 
технологического процесса 
приготовления 
полуфабрикатов из рыбы. 
Проведение контроля 

ПК.
01.2 

6 

 

 2 ПК. 
01.2 
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Оценка качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленной 
рыбы, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

качества и безопасности  
полуфабрикатов из рыбы 
органолептическим и 
другими методами.  
Хранение подготовленной 
рыбы, полуфабрикатов в 
охлажденном и 
замороженном виде. 
 

9 Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из рыбы. 
Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки рыбы.  
Приготовление 
полуфабрикатов из  рыбы. 
Оценка качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленной 
рыбы, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

ПК.
01.2 

6   2 ПК. 
01.2 

     

 

 

 

 

 

 

  

 Раздел  3.  Организация 
подготовки домашней птицы 
и приготовление 
полуфабрикатов для  
сложной кулинарной 
продукции  

ПК.
01.3 

18 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 Учебная 

лабора-

тория 

2 ПК. 
01.3 

Раздел  3.  Организация 
подготовки домашней 
птицы и приготовление 
полуфабрикатов для  
сложной кулинарной 
продукции 

ПК.
01.3 

12 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 Предп-

риятияо
бщест-

венного 
питани 

2 ПК. 
01.3 

1

0 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из домашней 
птицы. Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  

ПК.
01.3 

6  2 ПК. 
01.3 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из 
домашней птицы, гусиной и 
утиной печени. Проверка 

ПК.
01.3 

6  2 ПК. 
01.3 
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Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки домашней птицы.  
Приготовления 
полуфабрикатов из домашней 
птицы и гусиной печени. 
Оценка качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленной 
птицы, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 

качества продуктов для  
приготовления 
полуфабрикатов из 
домашней птицы. 
Организация 
технологического процесса 
приготовления 
полуфабрикатов из 
домашней птицы и гусиной 
печени. Проведение 
контроля качества и 
безопасности  
полуфабрикатов из птицы 
органолептическим и 
другими методами.  
Хранение подготовленной 
домашней птицы, 
полуфабрикатов в 
охлажденном и 
замороженном виде. 

1

1 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из домашней 
птицы. Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки домашней птицы.  
Приготовления 
полуфабрикатов из домашней 
птицы и гусиной печени. 
Оценка качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленной 
птицы, полуфабрикатов в 

ПК.
01.3 

6   2 ПК. 
01.3 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из 
домашней птицы, гусиной и 
утиной печени. Проверка 
качества продуктов для  
приготовления 
полуфабрикатов из 
домашней птицы. 
Организация 
технологического процесса 
приготовления 
полуфабрикатов из 
домашней птицы и гусиной 
печени. Проведение 
контроля качества и 

ПК.
01.3 

5 

 

 2 ПК. 
01.3 
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охлажденном и замороженном 
виде. 

безопасности  
полуфабрикатов из птицы 
органолептическим и 
другими методами.  
Хранение подготовленной 
домашней птицы, 
полуфабрикатов в 
охлажденном и 
замороженном виде. 

1

2 

Разработка ассортимента 
полуфабрикатов из домашней 
птицы. Оценка качества сырья  
органолептическим методом.  
Определение 
последовательности  
технологических операций 
подготовки домашней птицы.  
Приготовления 
полуфабрикатов из домашней 
птицы и гусиной печени. 
Оценка качества продукции 
органолептическим методом.  
Хранение подготовленной 
птицы, полуфабрикатов в 
охлажденном и замороженном 
виде. 
Дифференцированный  
зачёт 

ПК.
01.3 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

  2 ПК. 
01.3 

Дифференцированный 
зачёт 

 1     

 Итого за 4 семестр учебная практика – 72 часа Итого за 4 семестр производственная практика – 36 часов 

 

 

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

3 курс 6 семестр 

 

 

Раздел 1. Организация 
процесса    приготовления 

 

- 

 

 

 

 

 

 

  

 

Раздел 1. Организация 
процесса    приготовления 

 

- 
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сложной холодной 
кулинарной продукции. 

сложной холодной 
кулинарной продукции. 

 Раздел 2.Организация и 
приготовление легких и 
сложных холодных соусов 

-      Раздел 2.Организация и 
приготовление легких и 
сложных холодных соусов 

-      

 Раздел 3. Организация и 
приготовление канапе, 
бутербродов, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок 

ПК. 
02.1 

24 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
В

А
Н

Н
О

Учебная 
лабора-
тория 

2 ПК. 
02.1 

Раздел 3. Организация и 
приготовление канапе, 
бутербродов, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок 

ПК. 
02.1 

24 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
В

А
Н

Н
О

 

Предп-

риятия 
общест-

венногоп
итани 

2 ПК. 
02.1 

1 Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря. 
Разработка ассортимента 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Оценка 
качества сырья 
органолептическим методом. 
Приготовление и отпуск 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Варианты 
оформления, методы 
сервировки, подача, хранение. 
Оценка качества готовой 
продукции 
органолептическим методом. 

ПК. 
02.1 

6 

 

 2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления 
бутербродов, канапе, легких 
и сложных холодных блюд и 
закусок, соусов; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

ПК. 
02.1 

6 

 

 2 ПК. 
02.1 

2 Разработка ассортимента 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Оценка 
качества сырья 
органолептическим методом. 

ПК. 
02.1 

6 

 

 2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 

ПК. 
02.1 

6 

 

 2 ПК. 
02.1 
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Приготовление и отпуск 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Варианты 
оформления, методы 
сервировки, подача, хранение. 
Оценка качества готовой 
продукции 
органолептическим методом. 

блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления 
бутербродов, канапе, легких 
и сложных холодных блюд и 
закусок, соусов; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. 
Подача,хранение блюд. 

3 Разработка ассортимента 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Оценка 
качества сырья 
органолептическим методом. 
Приготовление и отпуск 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Варианты 
оформления, методы 
сервировки, подача, хранение. 
Оценка качества готовой 
продукции 
органолептическим методом. 

ПК. 
02.1 

6 

 

 2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления 
бутербродов, канапе, легких 
и сложных холодных блюд и 
закусок, соусов; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

ПК. 
02.1 

6 

 

 2 ПК. 
02.1 

4 Разработка ассортимента 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 
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закусок, соусов. Оценка 
качества сырья 
органолептическим методом. 
Приготовление и отпуск 
бутербродов, канапе, легких и 
сложных холодных блюд и 
закусок, соусов. Варианты 
оформления, методы 
сервировки, подача, хранение. 
Оценка качества готовой 
продукции 
органолептическим методом. 

безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления 
бутербродов, канапе, легких 
и сложных холодных блюд и 
закусок, соусов; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

 Раздел 4. Организация и 
приготовление сложных 
холодных блюд из рыбы, 
мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 

ПК. 
02.1 

48     Раздел 4. Организация и 
приготовление сложных 
холодных блюд из рыбы, 
мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 

ПК. 
02.1 

48    ПК. 
02.1 

5 Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из рыбы, варианты 
оформления, методы 
сервировки, подача, хранение; 
оценка качества готовой 
продукции 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
рыбы, организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 
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органолептическим методом и 
другими методами; 

блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

6 Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из рыбы; варианты 
оформления, методы 
сервировки, подача, хранение; 
оценка качества готовой 
продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
рыбы, организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

7 Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из мяса, птицы; 
варианты оформления, 
методы сервировки, подача, 
хранение; оценка качества 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
мяса, птицы; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 
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готовой продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 

сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

8 Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из мяса, птицы; 
варианты оформления, 
методы сервировки, подача, 
хранение; оценка качества 
готовой продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
мяса, птицы; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

9 Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из мяса, птицы; 
варианты оформления, 
методы сервировки, подача, 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
мяса, птицы; организация 
технологического процесса 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 
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хранение; оценка качества 
готовой продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 

приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

1

0 

Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из мяса, птицы; 
варианты оформления, 
методы сервировки, подача, 
хранение; оценка качества 
готовой продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
мяса, птицы; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

1

1 

Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из мяса, птицы; 
варианты оформления, 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
птицы; организация 

ПК. 
02.1 

6   2 ПК. 
02.1 
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методы сервировки, подача, 
хранение; оценка качества 
готовой продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 

технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

1

2 

Выбор и безопасное 
использование оборудования 
и инвентаря; разработка 
ассортимента блюд; оценка 
качества сырья 
органолептическим методом; 
Приготовление и отпуск 
соусов, холодных блюд и 
закусок из мяса, птицы; 
варианты оформления, 
методы сервировки, подача, 
хранение; оценка качества 
готовой продукции 
органолептическим методом и 
другими методами; 
 

ПК. 
02.1 

5   2 ПК. 
02.1 

Техника безопасности в 
холодном цехе. Организация 
рабочего места. Выбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря 
Разработка ассортимента 
блюд; проверка качества 
продуктов и полуфабрикатов 
для приготовления соусов, 
холодных блюд и закусок из 
птицы; организация 
технологического процесса 
приготовления блюд; 
сервировка и оформление 
блюд; проведение контроля 
качества и безопасности 
блюд органолептическим и 
другими методами. Подача, 
хранение блюд. 

ПК. 
02.1 

5   2 ПК. 
02.1 

 Дифференцированный  
зачёт 

 1     Дифференцированный  
зачёт 

 1     

 Итого за 4 семестр учебная практика – 72 часа Итого за 4 семестр производственная практика – 72часа 

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной  горячей кулинарной продукции 

3 курс  6 семестр 

 

Раздел 1. Организация и 
приготовление сложных 
супов 

ПК. 
03.1 

122 

К 
О

 Н
 Ц

 
Е 

Н
 Т

 Р
 

И
 Р

 О
 В

 
А

 Н
 Н

 ОУчебная 
лабора-

тория 
2 

ПК. 
03.1 

 

Раздел 1. Организация и 
приготовление сложных 
супов 

ПК. 
03.1 

6 

К 
О

 Н
 Ц

 
Е 

Н
 Т

 Р
 

И
 Р

 О
 В

 
А

 Н
 Н

 О
 Предпр

ия-тия 
обществ
ен-ного 
пита-

2 
ПК. 
03.1 
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 ния 

1 

Техника безопасности в 
горячем цехе. Организация 
рабочего места. Подбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для 
приготовления сложной 
горячей кулинарной 
продукции.  Разработка 
ассортимента сложных горячих 
супов. Приготовление сложных 
горячих супов. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подаче готовых сложных 
супов. 

     

Техника безопасности в 
горячем цехе. Подбор 
технологического 
оборудования, посуды, 
инвентаря для подготовки 
сырья и приготовления 
сложной горячей кулинарной 
продукции. Организация 
рабочего места. Организация 
технологического процесса 
приготовления сложных  
горячих супов. Сервировка и 
оформление сложных 
горячих супов.  Отделка и 
подача сложных горячих 
супов. Контроль 
безопасности сырья и 
готовой сложной горячей 
кулинарной продукции. 
 

ПК. 
03.1 

6  2 
ПК. 
03.1 

2 

Разработка ассортимента 
сложных горячих супов. 
Приготовление сложных 
горячих супов. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подаче готовых сложных 
супов. 

ПК. 
03.1 

6  2 
ПК. 
03.1 

 

     

 

Раздел  2.  Организация и 
приготовление сложных 
горячих соусов 

 

ПК. 
03.2 

6 
Учебная 
лабора-

тория 
2 

ПК 

03.2 

Раздел 2. Организация и 
приготовление сложных 
горячих соусов 

 

ПК. 
03.2 6 

Предпри
ятия 

обществе
н-ного 

пита-ния 

2 
ПК. 
03.2 
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2 

Разработка ассортимента 
сложных горячих соусов. 
Приготовление сложных 
горячих соусов. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи соусов, оформлению 
тарелки и блюд с горячими 
соусами. 
 

ПК. 
03.2 6  2 

ПК. 
03.2 

Организация 
технологического процесса 
приготовления сложных  
горячих соусов. Контроль 
безопасности сырья и 
готовой сложной горячей 
кулинарной продукции. 
Оформление тарелки и блюд  
горячими соусами. 
 

ПК. 
03.2 6  2 

ПК. 
03.2 

 

Раздел  3.  Организация и 
приготовление сложных 
горячих блюд из овощей, 
грибов и сыра 

 

ПК. 
03.3 

12 
Учебная 
лабора-

тория 
2 

ПК. 
03.3 

Раздел 3.  Организация и 
приготовление сложных 
горячих блюд из овощей, 
грибов и сыра 

 

 

 
ПК. 

03.3 

 

 

6 

Предпри
ятия 

обществе
н-ного 

пита-ния 

2 
ПК. 
03.3 

4 

Разработка ассортимента 
сложных горячих блюд из 
овощей, грибов и сыра. 
Приготовление сложных 
горячих блюд из овощей, 
грибов и сыра. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

 6  2 
ПК. 
03.3 

Организация 
технологического процесса 
приготовления сложных 
горячих блюд из овощей, 
грибов и сыра. Сервировка и 
оформление сложных 
горячих блюд из овощей, 
грибов и сыра. Оформление 
и отделка сложных горячих 
блюд из овощей, грибов и 
сыра. Контроль безопасности 
сырья и готовой сложной 
горячей кулинарной 
продукции. 
 

ПК. 
03.3 

6  2 
ПК. 
03.3 
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5 

Разработка ассортимента 
сложных горячих блюд из 
овощей, грибов и сыра. 
Приготовление сложных 
горячих блюд из овощей, 
грибов и сыра. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

ПК. 
03.3 6  2 

ПК. 
03.3 

 

     

 

Раздел  4.  Организация и 
приготовление сложных 
горячих  блюд из рыбы, мяса 
и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы 

ПК. 
03.4 

42 
Учебная 
лабора-

тория 
2 

ПК. 
03.4 

Раздел  4.  Организация и 
приготовление сложных 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы 

ПК. 
03.4 

18 

Предпри
ятия 

обществе
н-ного 

пита-ния 

2 
ПК. 
03.4 

6 

Разработка ассортимента 
сложных горячих блюд из 
рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 
Приготовление сложных блюд 
из рыбы. Оценка качества 
готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

 6  2 
ПК. 
03.4 

Организация 
технологического процесса 
приготовления сложных 
горячих блюд из  рыбы. 

Сервировка и оформление 
сложных горячих блюд из 
рыбы. Оформление и отделка 
сложных горячих блюд из  
рыбы. Контроль 
безопасности сырья и 
готовой сложной горячей 
кулинарной продукции. 

ПК. 
03.4 6 

 

 

 2 
ПК. 
03.4 

7 

Приготовление сложных блюд 
из рыбы. Оценка качества 
готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 

 6  2 
ПК. 
03.4 

Организация 
технологического процесса 
приготовления сложных 
горячих блюд из  мяса. 

Сервировка и оформление 

ПК. 
03.4 

6  2 
ПК. 
03.4 
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приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

сложных горячих блюд из 
мяса. Оформление и отделка 
сложных горячих блюд из  
мяса. Контроль безопасности 
сырья и готовой сложной 
горячей кулинарной 
продукции. 
 

8 

Приготовление сложных блюд 
из мяса. Оценка качества 
готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

 6  2 
ПК. 
03.4 

Организация 
технологического процесса 
приготовления сложных 
горячих блюд из  
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 

Сервировка и оформление 
сложных горячих блюд из 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. 
Оформление и отделка 
сложных горячих блюд из 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. Контроль 
безопасности сырья и 
готовой сложной горячей 
кулинарной продукции. 
Дифференцированный 
зачёт 

ПК. 
03.4 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 2 
ПК. 
03.4 

9 

Приготовление сложных блюд 
из мяса. Оценка качества 
готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

 6  2 
ПК. 
03.4 
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1

0 

Приготовление сложных блюд 
из мяса. Оценка качества 
готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 

 6  2 
ПК. 
03.4 

 

  

 

  

1

1 

Приготовление сложных блюд 
из сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 
 

ПК. 
03.4 

6  2 
ПК. 
03.4 

      

1

2 

Приготовление сложных блюд 
из сельскохозяйственной 
(домашней) птицы. Оценка 
качества готовой  продукции 
органолептическим методом.  
Требования к безопасности 
приготовления, хранения и 
подачи блюд, правила подбора 
сложных горячих соусов. 
 

 

 

ПК. 
03.4 

 

5 
 2 

ПК. 
03.4       

 

Дифференцированный  
зачёт 

 

 1          

Итого за 5 семестр учебная практика – 72 часа 
Итого  за 5 семестр производственная практика – 36 часов 

 



71 

 

ПМ.04   Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3 курс  6 семестр 

  
ПК. 
04.1 

36 

К 
О

 Н
 Ц

 Е
 Н

 Т
 Р

 И
 Р

 О
 В

 А
 Н

 Н
 О

 

Учебна
я 

лабора-

тория 

2 
ПК. 
04.1 

Раздел 1.Организация 
производства и процесса 
приготовления сложных 
отделочных 
полуфабрикатов, 
использовать их в 
оформлении 

ПК. 
04.4 

18 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

Р
О

ВА
Н

Н
О

 

Учебна
я 

лабора
тория 

2 
ПК. 
04.4 

1 

Организация и приготовление 
сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба. 
Разработка ассортимента 
сдобных хлебобулочных 
изделий. 
Оценка качества готовой 
продукции. 

ПК.0
4.1  

 

6  2 
ПК.0
4.1 

Инструктаж по технике 
безопасности и организации 
рабочего места в 
кондитерском цехе. Выбор 
производственного инвентаря 
и оборудования для 
подготовки сырья и 
приготовления сложных 
полуфабрикатов, их 
безопасное использование. 
Подготовка сырья для 
приготовления отделочных  
полуфабрикатов. 
Осуществление контроля 
качества и безопасности 
готовой продукции. 
Организация рабочего места 
по изготовлению сложных 
отделочных полуфабрикатов. 
Изготовление кремов с 
использованием различных 
технологий, оборудования, 
инвентаря. 
Оформление кондитерских 
изделий кремами. 
Определение 

ПК. 
04.4 6   2 

ПК. 
04.4 
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качества и безопасности 
готовых кремов и украшений 
их них. 

2 Организация и приготовление 
сложных мучных кондитерских 
изделий и праздничных тортов  

ПК.0
4.2 

6   2 
ПК.0
4.2 

Изготовление помады, 
глазури, кандира, желе, 
посыпок с использованием 
различных технологий, 
оборудования, инвентаря. 
Оформление кондитерских 
изделий глазурью, кандиром, 
желе, посыпками. 

Определение 
качества и безопасности 
готовых сложных 
отделочных полуфабрикатов 
и украшений их них. 

ПК. 
04.4 6   2 

ПК. 
04.4 

3 Организация и приготовление 
сложных мучных кондитерских 
изделий и праздничных тортов 

ПК.0
4.2 

6   2 
ПК.0
4.2 

Изготовление сахарных 
мастик и марципана, 
карамели, шоколада с 
использованием различных 
технологий, оборудования, 
инвентаря. 
Оформление кондитерских 
изделий сахарными 
мастиками и марципаном, 
карамелью, шоколадом. 

Определение 

качества и безопасности 
готовых сложных 
отделочных полуфабрикатов 
и украшений их них. 

ПК. 
04.4 6   2 

ПК. 
04.4 

4 
Организация и приготовление 
мелкоштучных кондитерских 
изделий 

ПК.0
4.3 

6 
 

 
 2 

ПК.0
4.3 

Раздел 2. Организация   
производства и процесса 
приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и 

ПК. 
04.

1 
18 

КО
Н

Ц
Е

Н
ТР

И
Р

О
ВА

Н
Н

О
 

Предп
рия-

тия 
общес
твен-

2 
ПК. 
04.1 
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праздничного хлеба. ного 
пита-

ния 

5 
 

Организация и приготовление 
мелкоштучных кондитерских 
изделий 

ПК.0
4.3 

6  2 
ПК.0
4.3 

Подготовка сырья и 
приготовление  
полуфабрикатов для сложных 
хлебобулочных изделий. 
Приготовление,  оформление 
и отделка сдобных 
хлебобулочных  изделий. 
Разработка ассортимента 
сдобных хлебобулочных 
изделий. 
Оценка качества готовой 
продукции. 

ПК. 
04.1 6   2 

ПК. 
04.1 

6 

Организация и приготовление 
сложных отделочных 
полуфабрикатов, 
использование их в 
оформлении. 

ПК.0
4.4 

6   2 
ПК.0
4.4 

Подготовка сырья и 
приготовление  
полуфабрикатов для сложных 
хлебобулочных изделий. 
Приготовление, оформление 
и отделка сложных 
хлебобулочных изделий. 

Разработка ассортимента 
сдобных хлебобулочных 
изделий. 
Оценка качества готовой 
продукции. 

ПК. 
04.1 6   2 

ПК. 
04.1 

        

Подготовка сырья и 
приготовление  
полуфабрикатов для 

праздничного хлеба. 

Приготовление, оформление 
и отделка праздничного 
хлеба. 

Разработка ассортимента 

ПК. 
04.1 

5 

 

 

 

 

 

 

 

  2 
ПК. 
04.1 
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праздничного хлеба. 
Оценка качества готовой 
продукции. 
Дифференцированный 
зачет 

 

 

 

1 

 Итого за 3 курс 6 семестр  учебная  практика – 36 часов Итого за 3 курс 6 семестр  производственная  практика – 36 часов 

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

4 курс  7 семестр 

    

 

   

Раздел 1.  Организация 
производства и процесса 
приготовления сложных 
отделочных 
полуфабрикатов, 
использовать их в 
оформлении.  

ПК. 
04.4 54 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

Предп
рия-

тия 
общес
твен-

ного 
пита-

ния 

2 
ПК. 
04.4 

       

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, 
изготовление кремов с 
использованием различных 
технологий, оборудования, 
инвентаря использовать их в 
оформлении. Определять 
качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять все 
виды контроля, производить 
отбор средних проб для 
проведения лабораторного 
контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в планировании 
основных показателей 

ПК. 
04.4 

3/6  2 
ПК. 
04.4 
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производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию. 

 

 

      

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, 
изготовление помады, 
глазури, кандира, желе, 
посыпок использовать их в 
оформлении. Определять 
качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять все 
виды контроля, производить 
отбор средних проб для 
проведения лабораторного 
контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в планировании 
основных показателей 
производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 

ПК. 
04.1 3/6 

КО
Н

Ц
ЕН

ТР
И

РО
ВА

Н
Н

О
 

Предп
рия-

тия 
общес
твен-

ного 
пита-
ния 

2 
ПК. 
04.1 
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Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную учетно-
отчетную документацию. 
Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, 
изготовление сахарных 
мастик и марципана, 
карамели, шоколада 

использовать их в 
оформлении. Определять 
качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять все 
виды контроля, производить 
отбор средних проб для 
проведения лабораторного 
контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в планировании 
основных показателей 
производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 

ПК. 
04.1 

3/6 

Предп
рия-
тия 

общес
твен-

ного 
пита-

ния 

2 
ПК. 
04.1 



77 

 

Вести утвержденную учетно-
отчетную документацию. 
 

Раздел 2. Организация   
производства и процесса 
приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба. 

ПК. 
04.1 

36 

Предп
рия-

тия 
общес
твен-

ного 

пита-

ния 

2 
ПК. 
04.1 

Организовывать и проводить 
приготовление сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба. 
Определять качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять все 
виды контроля, производить 
отбор средних проб для 
проведения лабораторного 
контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в планировании 
основных показателей 
производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 

ПК. 
04.1 3/6  2 

ПК. 
04.1 
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выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию. 

 

 

      

Организовывать и проводить 
приготовление сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба. 
Определять качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять все 
виды контроля, производить 
отбор средних проб для 
проведения лабораторного 
контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в планировании 
основных показателей 
производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию. 
 

ПК. 
04.1 3/6   2 

ПК. 
04.1 
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Раздел 3.  Организация 
производства и процесса 
приготовления сложных 
мучных кондитерских 
изделий и праздничных 
тортов. 

ПК. 
04.2 

18 

Предп
рия-

тия 
общес
твен-

ного 
пита-

ния 

2 
ПК. 
04.2 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
мучных кондитерских 
изделий. Определять 
качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять все 
виды контроля, производить 
отбор средних проб для 
проведения лабораторного 

контроля. Производить  
расчет  рецептур. 
Участвовать в планировании 
основных показателей 
производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию. 
Дифференцированный зачет 

ПК. 
04.2 3/6  2 

ПК. 
04.2 

        Итого за 4 курс 7 семестр  производственная  практика – 108 ч.  
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ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

4 курс  8 семестр 

        

Раздел 3.  Организация 
производства и процесса 
приготовления сложных 
мучных кондитерских 
изделий и праздничных 
тортов. 

ПК
. 

04.

2 

36  

Предп
рия-

тия 
общес
твен-

ного 
пита-

ния 

2 
ПК. 
04.2 

        

Организовывать и 
проводить приготовление 
праздничных 
тортов.(бисквитных, 
песочных, слоеных, 
воздушных и 
комбинированных) 
Определять качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять 
все виды контроля, 
производить отбор средних 
проб для проведения 
лабораторного контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в 
планировании основных 
показателей производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 

ПК
. 
0

4.

2 

6/6   2 
ПК. 
04.2 
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выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную 
учетно-отчетную 
документацию. 

        

Раздел 4. Организация и 
проведение 
приготовления 

мелкоштучных 
кондитерских изделий. 

ПК 

04.

3 
36   2 

ПК. 
04.3 

        

Организовывать и 
проводить приготовление 
бисквитных и песочных 
пирожных. Определять 
качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять 
все виды контроля, 
производить отбор средних 
проб для проведения 
лабораторного контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в 
планировании основных 
показателей производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 

ПК 

04.

3 
3/6   2 

ПК. 
04.3 
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Вести утвержденную 
учетно-отчетную 
документацию. 
 

 

        

Организовывать и 
проводить приготовление 
слоеных, заварных, 
воздушных, крошковых 
пирожных. Определять 
качество сырья, 
контролировать качество 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. Осуществлять 
все виды контроля, 
производить отбор средних 
проб для проведения 
лабораторного контроля. 
Производить расчет  
рецептур. 
Участвовать в 
планировании основных 
показателей производства. 
Планировать выполнение 
работ исполнителями. 
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями. 
Вести утвержденную 
учетно-отчетную 
документацию. 
Дифференцированный 

ПК 

04.

3 

3/6   2 ПК. 
04.3 
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зачет 

        
Итого за 4 курс 8 семестр  производственная  практика – 72 

часа 

ПМ. 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов 

4 курс 7 семестр 

 

Раздел 1. Организация 
приготовления и 

приготовление сложных 
холодных десертов 

ПК 

05.1 
18 

 

 2 
ПК 

05.01 

Раздел 1. Организация 
приготовления и 
приготовление сложных 
холодных десертов 

ПК 

05.1 
18   2 

ПК 

05.01 

2 

Инструктаж по технике 
безопасности в горячем и 
холодном цехах. Организация 
рабочего места, подбор 
оборудования и инвентаря и 
его безопасное использование. 
Организация процесса 
приготовления сложных 
горячих десертов. 
 Подготовка полуфабрикатов. 
Приготовление, оформление и 
подача сложных горячих 
десертов. Оценка качества 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных 
горячих десертов, готовой 
продукции. 

ПК 
05.2 

3/6  2 
ПК 
05.02 

Организация процесса 
приготовления холодных 
десертов. Подбор 
оборудования и инвентаря 

и его безопасное 
использование. 
 Приготовление, 

оформление и пода 
часложных холодных 
десертов. 
Органолептическая оценка 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. 
Контроль качества и 
безопасность хранения 
готовой продукции. 

ПК 
05.1 

3/6   2 
ПК 
05.01 

 

Раздел 2. Организация 
приготовления и 
приготовление сложных 
горячих десертов 

ПК 

05.2 
18 

Учебн
ая 
лабора
тория 

2 
ПК 

05.02 

Раздел 2. Организация 
приготовления и 
приготовление сложных 
горячих десертов 

ПК 

05.2 
18   2 

ПК 

05.02 

3 

Инструктаж по технике 
безопасности в горячем и 
холодном цехах. Организация 
рабочего места, подбор 
оборудования и инвентаря и 
его безопасное использование. 

ПК 
05.2 

3/6   2 
ПК 
05.02 

Организация процесса 
приготовления горячих 
десертов. Подбор 
оборудования и инвентаря 

и его безопасное 
использование. 

ПК 
05.2 

3/6   2 
ПК 
05.02 



84 

 

Организация процесса 
приготовления сложных 
горячих десертов. 

 Подготовка полуфабрикатов. 
Приготовление, оформление 
и подача сложных горячих 
десертов. Оценка качества 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных 
горячих десертов, готовой 
продукции. 

 Приготовление, 

оформление и подача 

сложных горячих десертов. 
Органолептическая оценка 
полуфабрикатов и готовой 
продукции. 
Контроль качества и 
безопасность хранения 
готовой продукции. 

 Итого за 4 курс 7 семестр  учебная практика – 36 часов 
Итого за 4 курс 7 семестр  производственная практика – 36 

часов 

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

4 курс  8 семестр 

        

Раздел 1.Планирование 
выполнения работ 
исполнителями 

ПК 
06.2 

12   2 
ПК 

06.2 

4        

Организация  работы в 
производственных цехах; 
заготовочных, 
доготовочных, 
вспомогательных. Охрана 
труда и техника 
безопасности в цехе. 
2. Составление 
производственнойпрограмм
ы цехов: расчет выхода  
полуфабрикатов, 
составление актов на разруб 
туши, актов на   процентное 
вычисление  отходов   на 
овощи, в зависимости от 
сезона;  составление меню, 
плана-меню, расчет 

ПК 
06.2 

2/6   2 
ПК 
06.02 
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численности работников  
заготовочных и 
доготовочных цехов. 

3. Расстановка  и 
распределение 
обязанностей  между 
работниками. 

4. Разработка фирменных 
блюд и изделий,  работа с 
нормативной  и 
технологической  
документацией со 
сборником рецептур. 

 

5        

Раздел  2. Организация 
работы трудового 
коллектива 

ПК 
06.3 

12   2 
ПК 

06.3 

6        

1. Составление   различных 
графиков выхода на работу, 
составление табеля учета  
рабочего времени. 

 

ПК 
06.3 

2/6   2 
ПК 
06.03 

7        

Раздел 3. Контроль и 
оценка результатов 
выполнения работ 
исполнителями 

ПК 
06.4 

12   2 
ПК 

06.4 

8        

1.Документальное  
оформление учета готовой 
продукции; оформление 
заборного листа, 
заполнение  раздаточной 
ведомости, заполнение  
бракеражного журнала.  

ПК 
06.4 

2/6   2 
ПК 
06.04 

        
Раздел 4.   Ведение учетно-

расчетной документации 

ПК 
06.5 

18   2 
ПК 

06.5 
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9        

1. Документальное  
оформление отпуска 
готовой продукции из 
кладовой на производство; 

порядок  составления 
ведомости  о движении 
продуктов и тары на  
производстве; документы, 
регламентирующие 
привила реализации; 
отчетность о реализации 
(отпуска) изделий из кухни. 
2. Оформление 
инвентаризационной описи 
и выявление результатов 
инвентаризации. 

3. Расчет заработной платы, 
расчет пособий по  
временной 
нетрудоспособности, 
удержание и вычеты из 
заработной платы. 

ПК 
06.5 

3/6   2 
ПК 
06.05 

        

Раздел  5. Планирование 
основных показателей 
производства 

ПК 
06.1 

18   2 
ПК 

06.1 

1

0 
       

1. Составление 
калькуляции на продукцию 
общественного питания. 

2. Анализ показателей 
издержек производства и 
обращения. 
3.Расчет рентабельности 
продукции структурного 
подразделения. 

ПК 
06.1 

3/6   2 
ПК 
06.01 

 Итого за 8 семестр производственная практика – 72 часов  
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5. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

5.1. Реализация программы практики предполагает наличие: 
5.1.1 Учебной мастерской по компетенции Поварское дело:  

Оборудование, инструменты и мебель 

№ Наименование Технические характеристики Кол-

во 

1.  Стол  производственный  СПЛ полка сплошная оцинк. 6 ног, размер 
1800×600×850 мм. 15 

2.  Стол-подставка под 
пароконвектомат СП 200-a/b/c-11 

Материал нержавеющая сталь, 8 уровней для 
гастроёмкостей 

5 

3.  Пароконвектомат, UNOX XEVC-

0511-E1R    

Возможность сохранения в памяти программ, 
сенсорная панель управления, количество уровней 
5  

5 

4.  Весы настольные электронные 
(профессиональные) CAS SW-5 

Наибольший предел взвешивания, г: 5000, 
Наименьший предел взвешивания, г: 40, 
Вычитание массы тары, Питание от сети через 
адаптер или от батарей 

5 

5.  Плита индукционная Luxstahl ПИ 
4-98 

9 уровней мощности нагрева, 4 зоны нагрева, 
Таймер с минутным интервальным шагом: 
диапазон от 1 до 90 минут, Режим управления 
мощностью и температурой от 60 до 240 °С 

5 

6.  Подставка под индукционную 
плиту 

Материал нержавеющая сталь, сплошная полка 
5 

7. Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/1 530х325х20 мм. 
15 

8. Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/1 530х325х65 мм. 
10 

9. Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 2/3 354х325х20 мм. 
10 

10 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 2/3 354х325х40 мм. 
5 

11 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN1/2 265х325х20 мм. 
10 

12 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN1/2 265х325х65 мм. 
5 

13 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/3 176х325х20 мм. 
10 

14 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/3 176х325х40 мм. 
10 

15 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/3 176х325х65 мм. 
5 

16 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/4 265х162х20мм. 
5 

17 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/4 265х162х65мм. 
5 

18 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/6 176х162х65мм. 
10 

19 Гастроемкость  из нержавеющей 
стали  

GN 1/9 176х105х65мм. 
10 
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20 Планетарный миксер Hurakan 
HKN-KS5 

Съемная дежа емкостью 5 л. из нерж.стали, венчик, 
крюк и лопатка, плавная регулировка скорости, 3 
мешалки, венчик, лопатка для смешивания 

5 

21 Шкаф холодильный  CRYSPI UC 
400 

Объем 400л., 5 полок, дверь стекло, диапазон 
температур 0…7 

5 

22 Стеллаж 4-х уровневый  Размеры600х400х1800 мм., 4 полки 5 

23 Мойка односекционная со 
столешницей ТЕХНО-ТТ ВМ-

31/456 Л краш 

Размеры 1200х600х850 мм., нержавеющая сталь 
AISI 304 5 

24 Блендер ручной погружной Bosch 
MS 62 М6110 

 Механическое управление , мерный стакан 0,6 л., 
плавная регулировка скорости, мощность 1000 Вт. 5 

25 Смеситель холодной и горячей 
воды 

Смеситель одноручный (35мм.) для кухни с 
высоким поворотным изливом, хром S35-23/ 

Росинка 

5 

26 Тарелка  глубокая белая Тарелка глубокая "Тренд", 300 мл, без декора, 
Россия 

15 

27 Тарелка  глубокая белая Тарелка глубокая "Идиллия", 500 мл, без декора, 
Россия 

15 

28 Тарелка круглая белая плоская  Тарелка "Кашуб-хел", диаметром от 30,5 см., без 
декора с ровными полями, Польша 

45 

29 Соусник  Соусник «Кунстверк»; фарфор; 80мл; 
,H=85,L=150,B=45мм; белый 

15 

30 Мусорное ведро с педалью  Cooke & Lewis Cleome металлическое 40 л, с 
раздельным сбором мусора 

5 

31 Набор кастрюль с крышками из 
нержавеющей стали для 
индукционных плит, без 
пластиковых и силиконовых 
вставок         

Объемом 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л 

5 

32 Сотейник для индукционных 
плит 

Объемом 0,6л. 
5 

33 Сотейник для индукционных 
плит 

Объемом 0,8л. 
5 

34 Сковорода для индукционных 
плит (с антипригарным 
покрытием) 

Диаметром 24см., антипригарное покрытие 

10 

35 Сковорода для индукционных 
плит (с антипригарным 
покрытием) 

Диаметром 28см, стеклянная крышка, съёмная 
ручка 5 

36 Кремер-Сифон для сливок 0,25л Сифон д/сливок «Гурме»; сталь,пластик; 250мл; 
D=70,H=206,B=110мм; металлич.,красный 

5 

37 Ручная машинка для 
приготовления пасты и равиоли 

Тестораскатка-лапшерезка ручная XINXIN PME-

150 габариты 210x185x140 D6178, 210x185x140мм, 
ручная, ширина раскатки 150мм, 2 ножа 2 и 4мм 

5 

38 Гриль сковорода для 
индукционных плит (с 
антипригарным покрытием) 

Диаметром 26см., антипригарное покрытие 

5 

39 Набор  разделочных досок, 
пластиковые 

Рзмеры H=18,L=600,B=400мм; жёлтая, синяя, 
зелёная, красная, белая, коричневая. 5 

40 Мерный стакан Объем 0,5 л., пластиковый 5 
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41 Венчик Материал металл 10 

42 Сито для протирания СИТО d=220 нерж с пласт.ручкой 5 

43 Сито для протирания Сито с пласт. ручкой антиприг.покр.; 
D=100,H=45,L=220мм; черный 

5 

44 Сито (для муки)  Сито-кружка, металл 5 

45 Шенуа  Диаметром 14см. 5 

46 Подставка для раделочных досок 
металлическая 

Материал нержавеющая сталь, 34×25,5×24,5 см. 
5 

47 Лопатки силиконовые Материал силикон, подходит для антипригарных 
покрытий 

15 

48 Лопатка деревянная Характеристики позиции на усмотрение 
организаторов 

5 

49 Скалка Деревянная 4,5×40см. 5 

50 Шумовка Материал металл, 14см. 5 

51 Молоток металический для 
отбивания мяса 

Материал - металл 
5 

52 Терка 4-х сторонняя Терка 4-х сторонняя «Проотель»сталь нерж.; 
H=21.5,L=9,B=6.5см. 5 

53 Половник  Объемом  250мл 5 

54 Ложки столовые  Ложка сервировочная «Tango 50 

55 Набор кухонный ножей ( 
поварская тройка)  

Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 200 
мм, 180мм, 160 мм, 120 мм, 8,5мм. 5 

56 Силиконовый коврик  Размер 400х600 мм, рабочая температура от -40°C 

до + 230°C 
5 

57 Силиконовая форма "кнели" Форма силиконовая P.L. Proff Cuisine "Кнели" 12 
ячеек 53*33*20 мм. 5 

58 Силиконовая форма полусфера 
средняя 

Форма силиконовая P.L. Proff Cuisine "Полусфера" 
15 ячеек 40*20 мм. 5 

59 Силиконовая форма полусфера 
большая 

Форма силиконовая P.L. Proff Cuisine "Полусфера" 
6 ячеек 70*35 мм. 5 

60 Овощечистка На блистере, металл 5 

61 Лопатка -палетка изогнутая Лопатка изогнутая «Проотель» сталь 
нерж.,пластик; L=39.3/26,B=4см; металлич.,черный 

5 

62 Щипцы универсальные Щипцы универсальные нерж. 12'' 30см 10 

63 Набор кондитерских насадок Набор кондитерских насадок 24 шт, нержавеющая 
сталь 

5 

64 Набор кондитерских форм 
(квадрат) 

Набор кондитерских форм "Квадрат", высота 3 см. 
5 

65 Форма для выпечки тартов круг Кольцо перфорированное д=80мм., h=20мм. 15 

66 Форма для выпечки тартов овал Форма овальная перфорированная 19*7*3,5 см. 15 

\67 Набор кондитерских форм (круг) абор кондит.форм «Круг» 
Dmax=115/Dmin=20[14шт]; сталь нерж.; ,H=32мм. 5 

68 Миски нержавеющая сталь   Объем 0.3 л, диаметр 16 см. 15 

69 Миски нержавеющая сталь   Объем: 0.5 л, диаметр: 16 см. 15 

70 Миски нержавеющая сталь   Объем: 1 л,  диаметр: 20 см. 15 

71 Миски нержавеющая сталь   Объем: 3.5 л, диаметр: 20 см. 5 

72 Миска пластик Объем: 0.5 л, диаметр в диапазоне 12-20 см. 10 

73 Прихватка - варежка 
термостойкая силиконовая 

Рукавица термостойкая д/кухни 22,5*19см. 
5 

74 Набор пинцетов для оформления Набор пинцетов 15,5см., 20,5 см., 24 см. Proff Chef 5 
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блюд Line 

75 Ножницы для рыбы, птицы Материал лезвий нержавеющая сталь, лезвие с 
зазубренной областью, общая длина 22 см. 5 

76 Ковёр диэлектрический Материал резина, размеры 40×60 см. 10 

77 Шкаф шоковой заморозки 
Icemake ATT05 

Объем 100 л, 5 уровней, гастроемкости GN 1/1  
2 

78 Часы настенные (электронные) Настенные фосфор, белый фон, темный пластик 2 

79 Термометр инфракрасный 
MAGNUSSON 544079 

Измерение температур в диапазоне от -40 до 220 
°C. Работает от батарейки типа PP3. ермометр 
снабжен экраном, на который в электронном виде 
выводятся показания измерений, имеет удобную 
эргономичную рукоять. 

5 

80 Микроволновая печь Airhot WP 
1000-30L 

Мощность 1,5 кВт, электронное управление, 
таймер, материал корпуса -нержавеющая сталь 

1 

81 Фритюрница Airhot EF8 Объемом 8 литров, оснащена холодной зоной и 2 
термостатами: рабочим и аварийным, корпус и 
ванна выполнены из нержавеющей стали 

1 

82 Слайсер Hurakan HKN-HM220 Деаметр режущего лезвия  220 мм., толщина 
нарезки 15 мм., встроенное заточное устройство, 
материал режущего диска слайсера нержавеющая 
сталь 

1 

83 Мясорубка Hurakan HKN-12CR Производительность 120 кг/час, 1 режущий крест и 
1 решетка, лоток нержавеющая сталь, 
мясорубочная часть - хромированный металл 

1 

84 Блендер стационарный Hurakan 
HKN-BLW2 серый  

Скорость вращения 23000 - 26000 об/мин., объём 2 
л., плавная регулировка скорости, режим 
пульсации 

1 

85 Соковыжималка Hurakan HKN-

CFV60 

Скорость вращения 1200 об/мин., оснащена 
плавной регулировкой скорости и большим 
диаметром загрузочного желоба 

1 

86 Настольная вакуумно-

упаковочная машина Hurakan 
HKN-VAC260M 

Настольная,размеры камеры, мм. 390х320х130, 
материал корпуса – нержавеющая сталь 1 

87 Ковёр диэлектрический Материал резина, размеры 40×60 см. 2 

88 Штангенциркуль электронный Штангенциркуль электронный 150. мм нерж. сталь, 
ручное включение и выключение. Установка нуля 
в любом положении. Корпус из нержавеющей 
стали. ЖК дисплей для быстрого и легкого 
измерения. Кнопка преобразования показаний 
метрических в дюймы, точность 0,01 мм. или 0,001 
дюйм. Глубиномер. Внутреннее и наружное 
измерение. Диапазон измерения от 0 до 150 мм. 
или 6 дюйм. 

1 

89  Кофемолка Bosch MKM 
6000/6003 

Мощность: 180 Вт. Лезвие из нержавеющей стали  
1 

90 Огнетушитель порошковый Огнетушитель порошковый  ОП - 4 Тип 
огнетушащего вещества: порошковый, индикатор 
давления, способ срабатывания: ручной, класс 
пожара: E, C, B, A 

2 
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91 Набор первой медицинской 
помощи 

Аптечка содержит: кровоостанавливающие 
средства (квасцы жженые) , перекись водорода, 
марлевые салфетки , пластырь; жаропонижающие 
средства; успокоительные средства; 
болеутоляющие средства; средства от диареи; 
антигистаминные средства. 

1 

92 Кулер для воды Aqua Work 0,7LD белый, 700 Вт, нагрев, 
охлаждение, шкафчик 

1 

93 Запираемый шкафчик  Размеры 1600×800×500мм., материал ЛДСП, 
ячейки с замком 

1 

94 Вешалка Вешалка гардеробная (910х765х1635 мм.) - штанга 
на колесах, с вешалками для одежды  1 

95 Мусорная корзина Материал пластик, объём 20 литров 1 

96 Ноутбук  Ноутбук ASUS VivoBook X712FA 17,3" 1 

97 Принтер А4 лазерный/цветной Принтер лазерный XEROX Phaser 3052NI 1 

98 Проектор  Проектор VIEWSONIC PA503S 1 

99 Экран для проектора Экран CACTUS Wallscreen CS-PSW-

213×213, 213×213см 
1 

100 Пилот, 6 розеток Сетевой фильтр 5м Pilot-S 1 

101 Секция с ячейками для хранения  Размеры 1600×800×500мм., материал ЛДСП, 6 
ячеек с замком 

2 

102 Вешалка Вешалка гардеробная (910х765х1635) - штанга на 
колесах, с вешалками для одежды  2 

103 Морозильный шкаф POLAIR 
ШХ-0,7ДСН (DP107-S) 

Объём700л., -8, 0С, стеклян. дверь, подсветка, 
замок, 4 полки 

2 

 

5.1.2 Учебной мастерской по компетенции Кондитерское дело:  
Оборудование, инструменты и мебель 

№ Наименование Технические характеристики 
Кол-

во  

1 

Холодильный шкаф 
POZIS RK-103 белый 

Исполнение двери – металлическая, глухая, уровень шума (Дб) 
- 40, количество камер 2, материал полок - стекло, система 
размораживания ручная, хранение при отключении питания, ч. 
-13, класс энергопотребления А+, Хладагент - R600a, 

количество компрессоров - 1 

3 

2 Стол кондитерский                                                
ТЕХНО-ТТ СП-

311/1508  

ТЕХНО-ТТ СП-311/1508 краш, 1500*800*850 мм., оснащен 
регулируемыми по высоте ножками, разборный каркас 
выполнен из крашенного металла, столешница - из бука 
толщиной 40 мм. 

3 

3 Печь конвекционная                                                 
ENTECO MASTER 

ПН-44 пар2   

Габаритные размеры:830х735х600 мм. (ДхШхВ). 
Вместимость: 4 уровня, противень 600х400 мм. 
Мощность: 6,5 кВт. 
Напряжение: 380 В. 
Тип печи: с парообразованием и подключением к водопроводу. 
Расстояние между уровнями: 75 мм. 
Температурный режим: +50...+290 С. 
Управление: механическое. 

3 

4 Подставка под 
конвекционную печь  
Финист ППК   

Выполнена из нержавеющей стали с полками для противней 
600х400 мм. 

3 
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5 Весы настольные 
электронные                     
CAS SW-5 

Наибольший предел взвешивания, г: 5000, Наименьший предел 
взвешивания, г: 40, Вычитание массы тары, Питание от сети 
через адаптер или от батарей 

3 

6 Плита индукционная 

HURAKAN HKN-

ICF70D 

Две зоны нагрева, температурный режим 60-280 °С, 
электронный таймер до 120 мин., тип управления цифровое с 
джойстиком 

3 

7 Противень для 
конвекционной печи 
алюминиевый  

Габариты, мм. 600х400х15  6 

8 Противень для 
конвекционной печи 
алюминиевый 
перфорированный 

Габариты, мм 600х400х15 6 

9 Планетарный 
настольный миксер  
Hurakan HKN-KS5 

Съемная дежа емкостью 5 л из нерж.стали, венчик, крюк и 
лопатка, плавная регулировка скорости, 3 мешалки,                                               
венчик, лопатка для смешивания, напряжение 220 В., тип 
миксера — планетарный, объём чаши — 5 л., материал — 

сталь, частота — 50-60 Гц., скорость вращения насадки, об/мин 
0-1000, корость вращения венчика/крюка по периметру дежи, 
об/мин 0-302 

3 

10 Микроволновая печь              
Samsung ME-88SUW 

Объем 23 лРрасположение: ОтдельностоящаяМощность печи  
800 Вт Функции программы :автоматическая разморозка, 
автоматическое приготовление, отложенный старт, тип 
управления: электронное, дисплей, звуковой сигнал 
отключения, подсветка камерыПереключатели: Сенсорные 
Внутреннее покрытие: биокерамическая эмаль, дверца: 
навесная, диаметр поддона 288 мм 

3 

11 Подставка для 
раделочных досок 
металлическая 

Материал нержавеющая сталь, 34×25,5×24,5 см. 3 

12 Стеллаж 4-х 
уровневый  

Габаритные размеры:  1200х600х1800 мм., материал каркаса: 
нержавеющая сталь  
Материал полки: нержавеющая сталь, 4 полки сплошные нерж. 
0,8мм.   
Ножки снабжены регуляторами высоты, что позволяет 
устранять неровности пола 

3 

13 Стеллаж 4-х 
уровневый 
900х600х1800 

Габаритные размеры:  900х600х1800 мм., материал каркаса: 
нержавеющая сталь  
Материал полки: нержавеющая сталь, 4 полки сплошные нерж. 
0,8мм.   
Ножки снабжены регуляторами высоты, что позволяет 
устранять неровности пола 

3 

14 Тележка-шпилька  
ГШГР-15 

Количество уровней: 15, размер противней: 600х400 мм., 
обрезиненные поворотные колеса с тормозом 

6 

15 Противень для 
тележки шпильки  

Размер: 600х400 мм 

Высота: 10 мм 

36 

16 Ванна моечная с 
рабочей 
поверхностью 
ТЕХНО-ТТ ВМ-

31/456 П краш левая 

Цельнотянутая мойка - из нержавеющей стали AISI 304 
толщиной 1 мм, выпуск - из нержавеющей стали, сварной 
каркас выполнен из металлического уголка, с рифленой 
рабочей поверхностью, закругленными краями и 
шумопоглощающей изоляцией снизу мойки,  оснащена 

3 
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обнижением, которое препятствует попаданию воды за 
пределы столешницы и регулируемыми по высоте ножками,  
объем мойки: 100 л 

17 Доска мраморная  Мраморная доска изготовлена из натурального камня. 
Предназначена для темперирования шоколада и охлаждения 
карамели. Размеры 400х600х40 мм.   

3 

18 Смеситель холодной 
и горячей воды 

Смеситель одноручный (35мм) для кухни с высоким 
поворотным изливом, хром S35-23/ Росинка 

3 

20 Тарелка для подачи 
десерта 

Блюдо прямоугольное, фарфор  170 х 270мм 12 

21 Поднос пластик  Технические характеристики Подноса столового из 
полипропилена 525х325 мм., толщина: 3,2 мм., размер рабочей 
поверхности: 475х280 мм., размер подноса внешний:  525х325 
мм., материал: полипропилен замораживание:  до -20 С 

Использование в посудомоечной машине:  до +85 С  

18 

22 Блендер 
стационарный                             
Hurakan HKN-BLW2 

серый  

Скорость вращения 23000 - 26000 об/мин., объём 2 л., плавная 
регулировка скорости, режим пульсации 

3 

23 Сотейник 4 л для 
индукционной плиты 

Материал- нержавеющая сталь, объем (л) 4  
Эксплуатация - подходит для индукционных плит 

3 

24 Сотейник 2 л для 
индукционной плиты 

Материал- нержавеющая сталь, объем (л) 2  
Эксплуатация - подходит для индукционных плит 

6 

25 Сотейник 1,5 л для 
индукционной плиты 

Материал- нержавеющая сталь, объем (л) 1,5  
Эксплуатация - подходит для индукционных плит 

6 

26 Сотейник 1 л для 
индукционной плиты 

Материал- нержавеющая сталь, объем (л) 1  
Эксплуатация - подходит для индукционных плит 

6 

27 Сковорода для 
индукционной плиты 

Диаметр 24 см.,  керамическое покрытие, стеклянная крышка, 
пластиковая ручка. Эксплуатация - подходит для 
индукционных плит 

3 

28 Решётка для 
глазировки  

Решетка для глазировки размеры 460×305×25 мм. 3 

29 Доска  разделочная 
полипропилен белая  

Доска разделочная  полипропилен белая (60×40×2 см.)   
изготовлена из полипропилена,  
с хорошей жесткостью и  ударопрочностью. 
 Предназначена для нарезки молочных продуктов, не 
впитывает влагу и запахи. Гладкая поверхность, не пористая и 
не собирает грязь.  

3 

30 Доска  разделочная 
полипропилен белая  

Доска разделочная  полипропилен белая (60×40×2 с.) 
изготовлена из полипропилена,  
с хорошей жесткостью и  ударопрочностью. 
 Предназначена для нарезки молочных продуктов, не 
впитывает влагу и запахи. Гладкая поверхность, не пористая и 
не собирает грязь.  

3 

31 Формы силиконовые 
для десертов 

Маиериал -силикон, размер 20×30 см. 3 

32 Сито большое d=20 
см 

Материал- нержавеющая сталь, предназначено для 
просеивания муки, процеживания и промывания продуктов 

3 
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33 Сито среднее d=14 
см 

Материал- нержавеющая сталь, предназначено для 
просеивания муки, процеживания и промывания продуктов 

3 

34 Сито малое d=7 см Материал- нержавеющая сталь, предназначено для 
просеивания муки, процеживания и промывания продуктов 

3 

35 Венчик большой  Материал- нержавеющая сталь, предназначен для 
механической обработки продуктов, размеры: L=400/160мм. 

3 

36 Венчик малый Материал- нержавеющая сталь, предназначен для 
механической обработки продуктов, размеры: L=250/100 мм. 

3 

37 Стакан мерный 1 л 
пластиковый 

Материал: пластик, прозрачный, с рельефной градуировкой 9 

38 Стакан мерный 2 л 
пластиковый 

Материал: пластик, прозрачный, с рельефной градуировкой 9 

39 Карамелизатор (в 
комплекте с 
баллоном) 

Карамелизатор / горелка кулинарная газовая / факел для 
карамелизации  

3 

40 Миска пластиковая 1 
л 

Объем 1000 мл., материал - пищевой пластик, для пищевых 
продуктов  

15 

41 Миска пластиковая 2 
л 

Объем 2000 мл., материал - пищевой пластик, для пищевых 
продуктов  

9 

42 Миска пластиковая 3 
л 

Объем 3000 мл., материал - пищевой пластик, для пищевых 
продуктов  

9 

43 Миска из 
нержавеющей стали 
3 л 

Объем 3000 мл., материал - корозионно стойкая, нержавеющая 
сталь, для пищевых продуктов  

3 

44 Миска из 
нержавеющей стали 
1 л 

Объем 1500 мл., материал - корозионно стойкая, нержавеющая 
сталь, для пищевых продуктов  

15 

45 Миска из 
нержавеющей стали 
0,5 л 

Объем 500 мл., материал - корозионно стойкая, нержавеющая 
сталь, для пищевых продуктов  

9 

46 Пирометр лазерный Способен измерять температуру в диапазоне от -40 до 220 °C. 
Работает от батарейки типа PP3. Снабжен автоматическим 
лазерным уровнем, напряжение: 9 В; ЖК-дисплей; диапазон 
рабочей влажности: 0–75%; автоматический лазерный уровень; 
беспроводной; количество батареек: 1 

3 

47 Корзина  для мусора Cooke & Lewis Cleome металлическое 40 л, с раздельным 
сбором мусора 

3 

48 Палетта 
кондитерская прямая 

Палетта прямая металлическая, 30 см 3 

49 Палетта 
кондитерская 
угловая 

Паллета угловая металлическая, 25 х3,5 см 3 

50 Шпатель Профессиональный шпатель для работы с шоколадом — 

ручное темперирование и работа с поликарбонатными 
формами. Размеры полотна: 18 см х 10 см.  

3 

51 Шпатель Профессиональный шпатель для работы с шоколадом — 

ручное темперирование и работа с поликарбонатными 
формами. Размеры полотна: 22 см х 10 см.  

3 

52 Набор кондитерских 
насадок 

Набор кондитерских насадок 26шт 

В комплекте 29 насадок в пластиковой коробке. 
3 
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53 Набор ножей 5 шт Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 200 мм, 180мм, 
160 мм, 120 мм, 8,5мм. 

3 

54 Ножницы Ножницы фигурные L= 24 см 3 

55 Ножницы Материал лезвий нержавеющая сталь, лезвие с зазубренной 
областью, общая длина 22 см. 

3 

56 Набор инструментов 
для моделирования 

Набор стеков для мастики 9 ш.т на блистере, пластик  3 

57 Скалка кондитерская 
для моделирования 

Скалка силиконовая 25см., материал - пластик, силикон  3 

58 Таймер  с обратным 
отсчётом времени 

Материал корпуса -пластик, максимальное время - 60 минут 3 

59 Коврик силиконовый   Размеры — 400 ×600 мм., толщина – 2,7мм., максимальная 
температура – 500°С, материал – силикон (силикагель) 

9 

60 Скалка деревянная Размер: длина 40 см., диаметр 4 см., материал дерево  3 

61 Лопатка силиконовая  Силиконовая Лопатка   переносит диапазон температут от -40 

до +240°С  
9 

62 Квадратная 
акриловая подставка 
(фигурки, конфеты) 
20х20х1,5  

Материал - акрил, цвет - прозрачная, размер подставки: 20 х 20 
см., высота: 1,5 см.  

3 

63 Акриловые 
цилиндры под 
подставки 

Акриловые цилиндры под подставки выполнены из акрила. 
Диаметр 5 см, высота 5 см. 

12 

64 Формы металические 
в ассортименте  

формы вырубки (круг квадрат, многогранник, треухольник) 12 

65 Прихватки 
(рукавицы) для 
шкафа шоковой 
заморозки 

Материал -хлопок 3 

66 

Шкаф шоковой 
заморозки  Icemake 
ATT05 

Напряжение 220 В., Производительность цикла охлаждения 23 
кг., производительность цикла заморозки 12 кг.,  5 уровней, 
противни 60х40 см., гастроемкости GN 1/1 

2 

67 Часы настенные Часы настенные фосфор белый фон, темный пластик 3 

\68 Стул ИЗО-5 Тип стула - со спинкой, офисный,  материал каркаса - сталь, 
материал сиденья - ткань, высота до сиденья - 50 см., цвет - 
чёрный 

3 

69 Кулер Aqua Work 
0,7LD 

 Белый, 700 Вт, нагрев, охлаждение, шкафчик 1 

70 Огнетушитель 
порошковый 

Огнетушитель порошковый  ОП - 4 Тип огнетушащего 
вещества: порошковый, индикатор давления, способ 
срабатывания: ручной, класс пожара: E, C, B, A 

1 

71 

Набор первой 
медицинской 
помощи 

Предназначена для оказания неотложной медицинской 
помощи. 
Состав 1 Жгут кровоостанавливающий 1 шт. 2 Бинт марлевый 
медицинский нестерильный 5м х 5см 2 шт. 3 Бинт марлевый 
медицинский нестерильный 5м х 10 см 2 шт. 4 Бинт марлевый 
медицинский нестерильный 7м х 14 см 1 шт. 5 Бинт марлевый 
медицинский стерильный 5м х 7см 2 шт. 6 Бинт марлевый 
медицинский стерильный 5м х 10см 2 шт. 7 Бинт марлевый 
медицинский стерильный 7м х 14см 1 шт. 8 Пакет 

1 
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перевязочный стерильный 1 шт. 9 Салфетки марлевые 
медицинские стерильные не менее 16 х 14 см № 10 1уп. 10 
Лейкопластырь бактерицидный, не менее 4 см х 10 см 2 шт. 11 
Лейкопластырь бактерицидный, не менее 1,9 см х 7,2 см 10 шт. 
12 Лейкопластырь рулонный, не менее 1см х 250 см 1 шт. 13 
Устройство для проведения искусственного дыхания «Рот-

Устройство-Рот» 1 шт.   

72 Стеллаж 4-х 
уровневый 
600х500х1800 

Технические характеристики Стеллажа со сплошными полками   
Габаритные размеры:  600х500х1800 мм., материал каркаса:   
нержавеющая сталь, материал полки:  нержавеющая сталь  
Ножки снабжены регуляторами высоты 

2 

73 Столы для 
презентации 
1800х600х850 

Габаритные размеры:  1800х600х850 мм., материал 
столешницы- нержавеющая сталь AISI 304, ЛДСП, материал 
каркаса- нержавеющая сталь AISI 304 

2 

 

5.1.3 Учебной мастерской по компетенции Хлебопечение:  
Оборудование, инструменты и мебель 

№ Наименование Технические характеристики Кол
-во 

1 Печь конвекционная с 
функцией 
пароувлажнения  
ENTECO MASTER 

ПН-64 пар 2 

Рабочий диапазон: +50...+290 °С, вместимость 6 листов 
600*400 мм. 

1 

2 Печь подовая с 
каменным подом и 
функцией подачи 
пара шкаф пекарский 
ABAT ЭШП-3-01КП 

Рабочая температура: +50...+320°C, под - природный камень, 
пароувлажнение, количество камер: 3 

1 

3 Шкаф расстоечный                  
HURAKAN HKN-

XLT 193 

Электронная панель управления, стеклянная дверь, 
количество  уровней 13, размер противней  600*400 мм. 

1 

4 Противень  
алюминевый    

Лист ИТЕРМА 600*400*20мм, алюминий ИТЕРМА 8 

5 Противень 
алюминиевый    

Лист пекарский перфорированный, алюмин.600*400*30мм, 
Gastromix 

8 

6 Стол 
производственный 
разделочный  

Стол СПЛ полка сплошная оцинк, борт 1200*600*850 2 

7 Стол 
производственный 
вспомогательный 

Стол СПЛ полка сплошная оцинк., борт 900*700*850 мм. 1 

8 Весы для простого 
взвешивания 
порционные CAS SW-

5 

Наибольший предел взвешивания, г: 5000, наименьший 
предел взвешивания, г: 40, вычитание массы тары, питание от 
сети через адаптер или от батарей 

1 
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9 Плита индукционная                                              
HURAKAN HKN-ICF 

35D 

1 конф., кнопочная панель управления с активным 
джойстиком, 13 уровней мощности нагрева (400-3500 Вт), 
температурный режим 60-280 °С, электронный таймер до 120 
мин, защита от перегрева, материал корпуса  - нержавеющая 
сталь, 3,5кВт, 220В 

1 

10 Планетарный миксер 
Hurakan HKN-KS5 

Съемная дежа емкостью 5 л из нерж.стали, венчик, крюк и 
лопатка, плавная регулировка скорости, 3 мешалки, венчик, 
лопатка для смешивания 

1 

11 Тестомес с 
фиксированной дежой 
, двухскоростной 
Hurakan HKN-

M20SN2V 

Количество скоростей 2, объем, 21 л. 1 

12 Холодильный шкаф 
POZIS RK-103 белый 

2-х камерный, расположение холодильной камеры - верхнее,  
4 полки,объём 340 л., 2 метал. двери, температура в 
холодильной камере, °C 0…+10, температура в морозильной 
камере, °C минус 18 

1 

13 Стол с моечной 
ванной ТЕХНО-ТТ 
ВМ-31/456 п 

Цельнотянутая мойка - из нержавеющей стали AISI 304 
толщиной 1 мм, выпуск - из нержавеющей стали, сварной 
каркас выполнен из металлического уголка, с рифленой 
рабочей поверхностью, закругленными краями и 
шумопоглощающей изоляцией снизу мойки,  оснащена 
обнижением, которое препятствует попаданию воды за 
пределы столешницы и регулируемыми по высоте ножками,  
объем мойки: 100 л 

1 

14 Смеситель для 
холодной и горячей 
воды  

Смеситель одноручный (35мм) для кухни с высоким 
поворотным изливом, хром S35-23/ Росинка 

1 

15 Тележка-шпилька 
сварная,нерж. ГШГР-

15  

Количество уровней: 15, размер противней: 600х400 мм., 
обрезиненные поворотные колеса с тормозом 

2 

16 Презентационный  
стол СПЛ 1500 

Габариты (ШхГхВ) 1500x600x860 мм., столешница 
нержавеющая сталь, каркас оцинкованная  

1 

17 Стеллаж сплошной 
разборный  СтПЛ 4 

Размер 1800/1000/500мм.,   4 полки сплошные нерж. 0,8мм, 
стойки-уголок оцинк., имеется  возможность регулирования 
уровня полок, стойки стеллажа оснащены регулируемыми 
опорами, полка выдерживает нагрузку до 100 кг. 

1 

18 Пластиковые  
контейнеры  для  
теста  

Объём 15 литров 2 

19 Пластиковые  
контейнеры  для  
теста   

Объём 10 литров 2 

20 Пластиковые  
контейнеры  для  
теста   

Объём  5 литров 4 

21 Контейнер для муки Объём 40-80 литров 1 

22 Контейнер для муки Объём 10-20 литров 2 
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23 Миска глубокая из 
нержавеющей стали 

1 л 3 

24 Миска глубокая из 
нержавеющей стали 

0,5 л 3 

25 Мусорная корзина  - 
мусорный бак Cleome 

Два внутренних контейнера с крышками для раздельного 
сбора отходов по 20 л. каждый, внутреннее ведро с дужкой, с 
доводчиком для мягкого закрывания 

1 

26 Нож универсальный  160 мм., рукоятка дерево, материал лезвия -сталь 1 

27 Поднос столовый  Поднос столовый (355х470мм), материпл плпстик 5 

28 Доски  разделочные 
пластиковые 

Доска разделочная пластиковая «Сэндвич» 38*30см 2 

29 Пластмассовый 
скребок   

Шпатель, пластик 2 

30 Рукавица для пекарей 
с длинной манжетой 

Рукавицы для пекарей,  430 мм с длинной манжетой,  
замшевые 

1 

31 Тазы  пластиковые  
для пищевых 
продуктов 

Таз «Хозяюшка» 6л. Для пщевых продуктов с крышкой 2 

32 Тазы  пластиковые  
для пищевых 
продуктов 

Миска «Urban» 4л с крышкой, пластик, ждя пищевых 
продуктов 

3 

33 Сотейник с крышкой  КАТУНЬ, ковш 1,6л с/кр «Лира», для индукционных плит 1 

34 Ложки столовые Ложка столовая «Лабиринт» серебро металл 2 

35 Совки для сыпучих 
продуктов 

Совок кондитерский, металл 3 

36 Сковорода для  
индукционной  плиты 
с  толстым  дном 
Fissman 

Диаметр 24см керам. покрытие, стекл.крышка,  пластик.ручка, 
металл, ждя индукционных плит 

1 

37 Терка  
четырёхгранная  

Терка 4-сторонняя 23см металл, пластик 1 

38 Контейнер с крышкой  Контейнер для СВЧ 2,2л прямоугольный, пластик 4 

39 Лопатки силиконовые Лопатка размером 20,5х4,5см из силикона с пластиковой 
ручкой 

2 

40 Сито металлическое Набор сит 6 предметов, металл 2 

41 Ножницы Ножницы кухонные в чехле металл, пластик 1 

42 Скалка Скалка деревянная, размер  4х 40см. 1 

43 Кисти  пекарские из 
натуральной щетины 

Кисточка кондитерская,  натуральная щетина, размер 30 мм. 2 

44 Венчик Венчик 12 см., материал  металл 1 

45 Кружка  мерная   Ёмкость универсальная 2,5л. мерная  1 

 

5.1.4 Учебной мастерской по компетенции Ресторанный сервис:  
  

№ Наименование Технические характеристики Кол-

во 

1 Часы настенные  1 

2 Барный органайзер  1 
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3 Джигер 30/50 мл  1 

4 Мерный стакан 150 мл 1 

5 Совок для льда метал  1 

6 Мельница для льда  1 

7  Ice bucket / ведерко 
для льда 

3 литра  
2 

8 Шипцы для льда метал  1 

9 Мусорные ведра  30 литров 1 

10 Барные коврик 10/40 см 2 

11 Доска разделочная 20/30 2 

12 Барный поднос прорезиненный, диаметр - 20 см 2 

13 Кулер для льда  Ведро для шампанского  для охлаждения шампанского, вина и 
прочих напитков. 2 

14 Подставка для кулера  1 

15 Разделочная доска 30/40 пластик (зеленая) 1 

16 Стеклянные миски Диаметр 10 см 2 

17 Стеклянные миски Диаметр 20 см 2 

18 Стеклянные миски Диаметр 30 см 2 

19 Металлический 
поднос  

круглый, диаметр 30 см 
1 

20 Тарелка пирожковая диаметр 14 см 10 

21 Салфетки  Бумажные (20х20 см) 5 

22 Итальянская кофе 
машина, 1-2 группы, 
полуавтомат 

Система быстрый пар; наличие парового крана для 
приготовления капучино (капучинатор); Подогреватель 
чашек; Кран для кипятка; Увеличенная высота группы под 
стаканчики на "вынос"; клавиатура с автоматической 
очисткой программы; Система автоматического заполнения 
бойлера; Независимые манометры для водяного насоса и 
котла; бойлер и группа сделаны из меди. 

1 

23 Кофемолка - 
электрическая  

полупрофессиональная, с отдельным бункером для молотого 
кофе 

1 

24 Темпер диаметр 56/57 мм =  диаметру холдеру 1 

25 Кувшин для сока 1 литра 4 

26 Бокал для коньяка 
(снифтер) 

обьем 150 мл 
10 

27 Хайбол 200 мл 4 

28 Харикейн (бокал для 
Пино Колады) 

450 мл 
4 

29 Бокал для Мартини 
(коктейльная рюмка) 

100 мл 
4 

30 Рокс 200 мл 4 

31 Бокал для кофе По-

ирландски (Irish) 
250 мл 

4 

32 Минаж (соль/перец) стекло + метал  2 

33 Кофейная ложка Из одной коллекции 6 

34 Ложка для эспрессо Из одной коллекции 6 

35 Пара для эпрессе 
(блюдце + кружка) 

Из одной коллекции 
6 
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36 Пара для капучино 
(блюдце + кружка) 

Из одной коллекции 
6 

37 Молочник 250 мл 2 

38 Сахарница фарфор 2 

39 Питчер 150 мл 1 

40 Питчер 300 мл 1 

41 Питчер 500 мл 1 

42 Ручник льняные 40х70 4 

43 Синие и  красные 
полирующие 
полотенца для 
столовых приборов 

 

8 

44 Барный нож 8-12 см 2 

45 Нарзанник  2 

46 Мадлер  2 

47 Сквизер  2 

48 Пинцет барный  2 

49 Шейкер бостон  2 

50 Шейкер классический  2 

51 Смесительный стакан  2 

52 Стрейнер  2 

53 Барная ложка  4 

54 Джигер  2 

55 Гейзеры  10 

 

 

5.2. Информационное обеспечение  
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 
Учебники 

1.Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцов В.А. Технология приготовления пищи. 

Под редакцией доктора технических наук, профессора М.А. Николаевой. Учебник 

для средних специальных учебных заведений. – М.: «Деловая литература», 2005. – 

480с. 

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

Учебник для начального профессионального образования: Учебное пособие для 

среднего профессионального образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. – 2-е 

издание, стереотипное – М: «Академия», 2006 – 272с. 
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3.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: Учебник для начального профессионального образования: 

Учебное пособие для среднего профессионального образования/ Владимир 

Васильевич Усов. – 2-е издание стереотипное. – М.: «Академия», 2006.-416с. 

Справочники: 

1.Голубев В.Н., Могильный М.П., Шленская Т.В. Справочник работника 

общественного питания  / Под редакцией В.Н. Голубева-М.: ДеЛипринт, 2003.- 590с. 

2.Общественное питание. Справочник руководителя. – М.: Экономические 

новости, 2007. – 816с. 

3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий 

общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К.:, ООО 

«Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2009.-680 с. 

4.Справочник технолога общественного питания/ Л,М. Алешина, Л.В. 

Бабиченко, В.С. Баранов и др.: общ. ред. В.С. Баранова и Г.Н. Ловачевой.- 3-е изд., 

перераб. и доп. – М.: Экономика, 2006.- 336с. 

Дополнительные источники: 
1.Аграновский Е.Д. Организация производства в общественном питании: 

Учебное пособие для спец. учеб.заведений/ Е.Д. Аграновский, М.М. Аносова, Р.Ф. 

Лифанова.- М.: Экономика, 2007.- 254с. 

2.Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно – методическое 

пособие – М.: ИКЦ «МарТ»; Ростовн/Д: «МарТ», 2005. – 320с. (Серия «Технология 

сервиса») 

3.Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: Учебник для начального профессионального образования / 

М.И.Ботов, В.Д. Елхина, О.М.Голованов. – М.: «Академия», 2006. -464с. 

4.Жванко Ю.Н., Панкратова Г.В., Мамедова З.И. Аналитическая химия и 

технохимический контроль в общественном питании: Учебное пособие для 

техникумов. – 2-е издание, исправленное и переработанное. – М.: Высшая школа, 

2005. – 271с. 
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5.Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном 

питании: Учебник. – М.: Мастерство, 2007.- 432с. 

6.Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: Учебное пособие для 

начального профессионального образования/ С.Н.Козлова, Е.Ю. Фединишина. – 3-е 

издание, стереотипное.- М.:. «Академия», 2007.- 192с. 

7.Коник Н.В. Товароведение продовольственных товаров: Учебное пособие/ 

Н.В.Коник. – М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2009. – 416с. 

8.Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. Товароведение продовольственных 

товаров: Учебник. – Ростов н/Д: «МарТ», 2006. – 448с. 

9.Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного 

питания: Учебное пособие. – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2008. – 176с. 

Отечественные журналы: 

«Ресторатор», «Шеф», «Питание и общество», «Гастроном» 

Интернет - ресурсы 

http://4vkusa.ru 

www.good-cook.ru 

www.povara.ru 

http://www.piatto.ru/ 

http://www.cook-alliance.ru/ 

http://www.webfoods.ru/ 

http://d000.ru 

http://www.edatoday.ru 

http://www.eda-info.ru 

http://eda-server.ru/ 

http://www.homefood.ru/ 

http://about-food.ru 

http://goodfoodz.ru/ 

http://foodquiz.ru/ 

http://eda.ucoz.ru 

http://web-food.ru/ 

http://prigotovimest.ru 

http://receptanet.ru 

http://www.1001eda.com/ 

http://oproduktah.com/ 

http://www.suharevka.ru 

 

5.3. Общие требования к организации 

http://4vkusa.ru/
http://www.good-cook.ru/
http://www.povara.ru/
http://www.piatto.ru/
http://www.cook-alliance.ru/
http://www.webfoods.ru/
http://d000.ru/
http://www.edatoday.ru/
http://www.eda-info.ru/
http://eda-server.ru/
http://www.homefood.ru/
http://about-food.ru/
http://goodfoodz.ru/
http://foodquiz.ru/
http://eda.ucoz.ru/
http://web-food.ru/
http://prigotovimest.ru/
http://receptanet.ru/
http://www.1001eda.com/
http://oproduktah.com/
http://www.suharevka.ru/
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Реализации программы учебной и производственной практики должно 

предшествовать изучение общепрофессиональных дисциплин и 

междисциплинарных курсов. 

5.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой (мастер производственного обучения):  

опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; 

повышение квалификации и обязательная стажировка в профильных организациях 

не реже 1 раза в 3 года. 
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6.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ВИДА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Вид профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

Результаты  
(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы контроля и 
оценки  

Организовывать подготовку рыбы 
и приготовление полуфабрикатов 
из рыбы для сложной кулинарной 
продукции 

 -рациональная разработка 
ассортимента полуфабрикатов из 
рыбы  для сложной кулинарной 
продукции в соответствии со 
сборником рецептур; 
-правильный расчет массы рыбы 
для изготовления полуфабрикатов  
с использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
-оптимальная организация 
технологического процесса 
подготовки рыбы и 
приготовления полуфабрикатов из 
рыбы в соответствии с 
алгоритмом; 
-качественная подготовка рыбы и 
полуфабрикатов из нее, используя 
различные методы, оборудование 
и инвентарь; 
-эффективный контроль качества 
и безопасности подготовленной 
рыбы в соответствии со 
стандартом. 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

Организовывать подготовку мяса 
и приготовление полуфабрикатов 
из мяса для сложной кулинарной 
продукции 

 -рациональная разработка 
ассортимента полуфабрикатов из 
мяса  для сложной кулинарной 
продукции в соответствии со 
сборником рецептур; 
-правильный расчет массы мяса 
для изготовления полуфабрикатов  
с использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
-оптимальная организация 
технологического процесса 
подготовки мяса и приготовления 
полуфабрикатов из мяса в 
соответствии с алгоритмом; 
-качественная подготовка мяса и 
полуфабрикатов из нее, используя 
различные методы, оборудование 
и инвентарь; 
-эффективный контроль качества 
и безопасности подготовленного 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 
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мяса в соответствии со 
стандартом. 

Организовывать подготовку 
домашней птицы для сложной 
кулинарной продукции 

- рациональная разработка 
ассортимента полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи для 
сложной кулинарной продукции в 
соответствии со сборником 
рецептур; 
-правильный расчет массы 
домашней птицы для 
изготовления полуфабрикатов с 
использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
-оптимальная организация 
технологического процесса 
подготовки птицы и 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции в 
соответствии с алгоритмом; 
 -качественная подготовка птицы 
для сложной кулинарной 
продукции, используя различные 
методы, оборудование и 
инвентарь; 
-эффективный контроль качества 
и безопасности подготовленной 
продукции 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

 
 

 

 
 

 

Вид профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной  

продукции 

Результаты  
(освоенные профессиональные 

компетенции) 
Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 
оценки 

Организовывать и проводить 
приготовление канапе, легких и 
сложных холодных закусок;  

- рациональная разработка 
ассортимента канапе, легких и 
сложных холодных закусок в 
соответствии со сборником 
рецептур; 
- правильный расчет массы сырья 
и полуфабрикатов для 
приготовления канапе, легких и 
сложных холодных закусок с 
использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
- оценка качества 
органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной продукции, 
оценка качества и безопасности 
готовой холодной продукции 
органолептическим и другими 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

 

 
 

 

 



106 

 

методами в соответствии со 
сборником рецептур; 
-оптимальная организация 
технологического процесса, 
четкое определение 
последовательности 
технологических операций при 
приготовлении канапе, легких и 
сложных холодных закусок; 
правильная подача и отпуск 
продукции, современная 
сервировка, декорирование, 
оформление в соответствии с 
современными требованиями; 
правильный выбор 
температурного и временного 
режима при подаче и хранении в 
соответствии со сборником 
рецептур; 
- четкий и правильный подбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря; 
- четкое и быстрое определение 
требований к безопасности 
приготовления и хранения 
готовых блюд и заготовок к ним, 
а также методов контроля 
безопасности продуктов, 
процессов приготовления и 
хранения готовой продукции. 

Организовывать проводить 
приготовление сложных 
холодных блюд из рыбы, мяса и 
птицы. 

- рациональная и четкая 
разработка ассортимента сложных 
холодных блюд из рыбы, мяса, 
птицы в соответствии со 
сборником рецептур; 
- правильный расчет массы сырья 
и полуфабрикатов для 
приготовления сложных 
холодных блюд из рыбы, мяса, 
птицы с использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
- оценка качества 
органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной продукции, 
оценка качества и безопасности 
готовой холодной продукции 
органолептическим и другими 
методами в соответствии со 
сборником рецептур; 
-оптимальная организация 
технологического процесса, 
четкое определение 
последовательности 

технологических операций при 
приготовлении сложных 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 
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холодных блюд из рыбы, мяса, 
птицы, соусов; правильная подача 
и отпуск продукции, современная 
сервировка, декорирование 
соусами, оформление в 
соответствии с современными 
требованиями; правильный выбор 
температурного и временного 
режима при подаче и хранении в 
соответствии со сборником 
рецептур; 
- четкий и правильный подбор и 
безопасное использование 
оборудования и инвентаря; 
- четкой и быстрое определение 
требований к безопасности 
приготовления и хранения 
готовых блюд и заготовок к ним, 
а также методов контроля 
безопасности продуктов, 
процессов приготовления и 
хранения готовой продукции. 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
холодных соусов 

- рациональная и четкая 
разработка ассортимента сложных 
холодных соусов; 
 
-правильный расчет массы сырья 
и полуфабрикатов для 
приготовления сложных 
холодных с использованием 
сборника рецептур и в 
соответствии с ним; 
 
- оценка качества 
органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной продукции, 
оценка качества и безопасности 
готовых соусов 
органолептическим и другими 
методами в соответствии со 
сборником рецептур; 
-оптимальная организация 
технологического процесса, 
четкое определение 
последовательности 
технологических операций при 
приготовлении сложных соусов; 
декорирование соусами, 
оформление в соответствии с 
современными требованиями; 
правильный выбор 
температурного и временного 
режима при подаче и хранении в 
соответствии со сборником 
рецептур; 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

 
 

 

 

Квалификационный экзамен 
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Вид профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции 

Результаты (освоенные 
профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 
результатов 

Формы и методы контроля и 
оценки 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных супов 

- рациональная разработка 
ассортимента сложных супов; 
- правильный расчет массы сырья, 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных горячих 
супов; 
-  оптимальная организация 
технологического процесса 
сложных горячих супов; 
- четкое соблюдение технологии 
приготовления сложных горячих 
супов в соответствии со 
сборником рецептур, используя 
различные методы, оборудование 
и инвентарь; 
- эффективный контроль качества 
и безопасности сложных горячих 
супов 

- Оценка на защите по учебной 
практике 

 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных горячих 
соусов 

- рациональная разработка 
ассортимента сложных горячих 
соусов; 
- правильный расчет массы сырья, 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных горячих 
соусов; 
-  оптимальная организация 
технологического процесса 
приготовления сложных горячих 
соусов; 
- четкое соблюдение технологии 
приготовления сложных горячих 
соусов в соответствии со 
сборником рецептур, используя 
различные методы, оборудование 
и инвентарь; 
- эффективный контроль качества 
и безопасности сложных горячих 
соусов 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных блюд из 
овощей, грибов и сыра 

- рациональная разработка 
ассортимента сложных горячих 
блюд из овощей, грибов и сыра; 
- правильный расчет массы сырья, 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных горячих 
блюд из овощей, грибов и сыра; 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 
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-  оптимальная организация 
технологического процесса 
сложных горячих блюд из 
овощей, грибов и сыра; 
- четкое соблюдение технологии 
приготовления сложных горячих 
блюд из овощей, грибов и сыра  в 
соответствии со сборником 
рецептур,  используя различные 
методы, оборудование и 
инвентарь; 
- эффективный контроль качества 
и безопасности сложных горячих 
блюд из овощей, грибов и сыра 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных блюд из 
рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы 

- рациональная разработка 
ассортимента сложных горячих 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы; 
- правильный расчет массы сырья, 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных горячих 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы; 
-  оптимальная организация 
технологического процесса 
сложных горячих блюд из рыбы, 
мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы; 
- четкое соблюдение технологии 
приготовления сложных горячих 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы в соответствии 
со сборником рецептур, используя 
различные методы, оборудование 
и инвентарь; 
- эффективный контроль качества 
и безопасности сложных горячих 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

 

Вид профессиональной деятельности (ВПД):Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Результаты (освоенные 
профессиональные 

компетенции) 
Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля 
и оценки  
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Организовывать и проводить 
приготовление сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба. 
 

-рациональная разработка 
ассортимента сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; 
- правильный расчет массы 
сырья и полуфабрикатов с 
использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
-оптимальная организация 
технологического процесса 
приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; грамотное 
использование различных 
технологий, в соответствии со 
стандартом; 
- безопасное использование 
оборудования и инвентаря; 
-эстетичное оформление 
сложных  хлебобулочных 
изделий; 
- оценка качества 
органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной 
продукции, оценка качества и 
безопасности готовой холодной 
продукции органолептическим и 
другими методами в 
соответствии со сборником 
рецептур; 

 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
мучных кондитерских изделий 
и праздничных тортов. 
 

 

 

-Рациональная разработка 
ассортимента сложных мучных 
кондитерских изделий и 
праздничных тортов; 
- правильный расчет массы 
сырья и полуфабрикатов с 
использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
-оптимальная организация 
технологического процесса 
приготовления сложных мучных 
кондитерских изделий и 
праздничных тортов; 
рациональное использование 
различных технологий, 
оборудования и инвентаря; 
оформление и отделка сложных 
мучных кондитерских изделий и 
праздничных тортов;  
- оценка качества 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 
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органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной 
продукции, оценка качества и 
безопасности готовой продукции 
органолептическим и другими 
методами в соответствии со 
сборником рецептур; 

Организовывать и проводить 
приготовление мелкоштучных 
кондитерских изделий. 
 

 

 

 

 

-рациональная разработка 
ассортимента мелкоштучных 
кондитерских изделий; 
- правильный расчет массы 
сырья и полуфабрикатов с 
использованием сборника 
рецептур и в соответствии с ним; 
-оптимальная организация 
технологического процесса 
приготовления мелкоштучных 
кондитерских изделий; 
-оптимальный выбор и 
использование различных 
технологий, оборудования и 
инвентаря; 
-эстетичное оформление и 
отделка мелкоштучных 
кондитерских изделий; 
-оценка качества 
органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной 
продукции, оценка качества и 
безопасности готовой продукции 
органолептическим и другими 
методами в соответствии со 
сборником рецептур; 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, 
использовать их в 
оформлении. 
 

 

 

 

 

Знание отделочных 
полуфабрикатов и умение 
использовать их в оформлении 
кондитерской продукции. 
-оптимальная  организация 
технологического процесса 
приготовления  сложных 
отделочных полуфабрикатов 
соответствии с технологической 
картой и сборником рецептур; 
-оптимальное использование 
различных технологий; 
-точный выбор и безопасное 

использование оборудования и 
инвентаря; 
-оптимальное применение 

 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

 

 



112 

 

техники и вариантов оформления 
сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложными отделочными 
полуфабрикатами; 
-оценка качества 
органолептическим методом 
сырья и продуктов для 
приготовления данной 
продукции в соответствии со 
стандартами; 

 

Вид профессиональной деятельности (ВПД):Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов 

 

Результаты  
(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы контроля 
и оценки  

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
холодных десертов 

- рациональная разработка 
ассортимента сложных холодных 
десертов; 
- правильный расчет массы сырья, 
полуфабрикатов для 
приготовления сложных 
холодных десертов в соответствии 
со сборником рецептур; 
- оптимальная организация 
технологического процесса по 
приготовлению  сложных 
холодных десертов; 
-четкое определение 
последовательности 
технологических операций при 
приготовлении сложных 
холодных десертов, используя 
различные методы, оборудование 
и инвентарь в соответствии со 
сборником рецептур; 
- эффективный контроль качества  
и безопасности сложных 
холодных десертов 
органолептическим методом. 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

 

 

Организовывать и проводить 
приготовление сложных 
горячих десертов 

- рациональная разработка 
ассортимента сложных горячих 
десертов; 
- правильный расчет массы сырья, 
полуфабрикатов для 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

Квалификационный экзамен 
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приготовления сложных горячих 
десертов в соответствии со 
сборником рецептур; 
- оптимальная организация 
технологического процесса по 
приготовлению  сложных горячих 
десертов; 
- четкое определение 
последовательности 
технологических операций при 
приготовления сложных горячих 
десертов, используя различные 
методы, оборудование и 
инвентарь в соответствии со 
сборником рецептур; 
- эффективный контроль качества  
и безопасности сложных горячих 
десертов. 

 

Вид профессиональной деятельности (ВПД):Организация работы 

структурного подразделения 

Результаты  
(освоенные профессиональные 

компетенции) 
Основные показатели оценки 

результата 
Формы и методы контроля и 

оценки  

Участвовать в планировании 
основных показателей 
производства 

 

- правильное  составление 
калькуляции на продукцию 
питания согласно сборника 
рецептур 
- правильность  расчетов 
экономических  показателей 
структурного подразделения в 
соответствии с действующими 
требованиями   
-правильное и грамотное 
составление производственной 
программы и расчетов по ней в 
соответствии с нормами 
(сборник рецептур, СаНиПиН, 
ТЗ РФ) 
 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

Планировать выполнение 
работ исполнителями  
 

- правильный расчет  выхода 
продукции в ассортименте в 
соответствии со сборником 
рецептур 

-четкость организации работы 
цехов, рабочих мест  в 
производственных помещениях  
в соответствии с санитарными  
нормами и правилами 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 
 

Организовывать работу 
трудового коллектива  

-правильное определение 
численности работников на 

 

-  Оценка на защите по учебной 
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 предприятии, согласно 
расчетных данных 
- правильное ведение табеля 
учета рабочего времени 
работников в соответствии с 
трудовым законодательством РФ 
-четкое  составление  графиков 
выхода на работу в соответствии 
с трудовым законодательством 
РФ;-рациональное и 
оптимальное принятие 
управленческих решений по 
расстановке исполнителей по 
рабочим местам и организацией 
их деятельности в соответствии 
с производственным план-
заданием 

практике 

 

Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ 
исполнителями 

 

-правильность выполнения 
заданий и нормативно-
технической документации на 
различные операции с сырьем, 
полуфабрикатами в 
соответствии со сборником 
рецептур (органолептическим 
методом) 
-правильность выполнения 
заданий и нормативно-

технической документации на 
готовую продукцию в 
соответствии со сборником 
рецептур (проведение 
бракеража) 
- правильное принятие 
управленческого решения по 
устранению недочетов при 
выполнении работ 
исполнителями 

 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

 

Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию 

-правильное  ведение расчета 
заработной платы согласно ТК 
РФ 
 

-четкость в оформлении 
документации по учету 
товарных  операций  в 
общественном питании в 
соответствии 

-  Оценка на защите по учебной 
практике 

Квалификационный экзамен 
 

 

Вид профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (по 

профессии 16675  Повар, 12901 профессия Кондитер)  
Результаты  
(освоенные 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
контроля и оценки 
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профессиональные 
компетенции) 

Производить 
первичную 
обработку сырья,  
готовить и 
оформлять блюда и 
гарниры  из овощей 
и грибов. 

-правильно давать органолептическую 
оценку овощам и грибам; 
-эффективно и безопасно  использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
- правильно применять различные 
методы обработки овощей и грибов; 
- эстетично нарезать овощи и грибы и 
оформлять блюда из них 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Производить 
подготовку сырья, 
готовить и 
оформлять блюда и 
гарниры  из круп, 
бобовых, 
макаронных 
изделий, яиц, 
творога, теста. 

-правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд; в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд; 
- эстетично оформлять блюда. 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Готовить основные 
супы и соусы 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда. 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Производить 
обработку рыбы, 
готовить 
полуфабрикаты, 
готовить и 
оформлять простые 
блюда  из рыбы. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам из рыбы; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в 
соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Производить 
обработку сырья, 
подготовку 
полуфабрикатов, 
готовить и 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и  блюдам; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в 
соответствии со сборником рецептур; 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 
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оформлять блюда  
из мяса и домашней 
птицы. 

- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

Готовить и 
оформлять 
холодные блюда и 
закуски. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и  блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Готовить и 
оформлять сладкие 
блюда и напитки 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Квалификационный экзамен 

Готовить и 
оформлять 
хлебобулочные, 
мучные и 
кондитерские 
изделия. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 

- эстетично оформлять блюда 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Квалификационный экзамен 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированности профессиональных 

компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты 
(освоенные общие 

Основные показатели оценки 
результатов 

Формы и методы 
контроля и оценки 
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компетенции) 
Понимать сущность и 
социальную 
значимость своей 
будущей профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес. 

- активная демонстрация интереса 
к будущей профессии через 

конкурсы профессионального 
мастерства,  
- участие в тренингах, недели 
спецдисциплин, 
- активное участие на уроках 

-  Оценка на защите по 
учебной практике 

 

Организовывать 
собственную 
деятельность, 
выбирать типовые 
методы и способы 
выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 
качество. 

- правильный выбор и 
применение методов и способов 
решения профессиональных задач 
в области приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции; 
- качественная оценка 
эффективности и качества 
выполнения 

Интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью студентов в 
процессе освоения 
образовательной 
программы; мониторинг и 
оценка эффективной 
организации 
профессиональной 
деятельности 

Принимать решения в 
стандартных и 
нестандартных 
ситуациях и нести за 
них ответственность. 

- рациональное решение 
стандартных и нестандартных 
профессиональных задач в 
области производства 
полуфабрикатов 

Оценка за решения 
нестандартных ситуаций на 
учебной практике. 

Осуществлять поиск и 
использование 
информации, 
необходимой для 
эффективного 
выполнения 
профессиональных 
задач, 
профессионального и 
личностного развития. 

- эффективный поиск 
необходимой информации; 
- эффективное использование 
различных источников, включая 
электронные 

- использование 
электронных источников. 
- оценка за представленную 
информацию на учебной 
практике 

Использовать 
информационно – 

коммуникативные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- рациональное и эффективное 
использование различных 
технических средств в своей 
профессиональной деятельности 
для обмена информацией; 

Наблюдение за  навыками 
работы в глобальных, 
корпоративных и локальных 
справочно-информационных 
сетях 

Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 
потребителями. 

- эффективное взаимодействие с 
обучающимися, преподавателями, 
руководителями практики в ходе 
обучения 

Наблюдение за ролью 
обучающихся на учебной 
практике; 
Характеристика 

Брать на себя 
ответственность за 
работу членов 
команды 
(подчиненных), 
результат выполнения 
заданий. 

- качественный самоанализ и 
коррекция результатов 
собственной работы 

Мониторинг развития 
личностно-

профессиональных качеств 
обучающегося; 
Характеристика 
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Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностно развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение 
квалификации. 

- оптимальная организация 
самостоятельной работы при 
изучении профессионального 
модуля 

Мониторинг развития 
личностно-

профессиональных качеств 
обучающегося; оценка 
содержания программы 
самообразования студентов, 
контроль выполнения 

Ориентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности. 

- качественный анализ инноваций 
в области производства 
полуфабрикатов для сложных 
блюд 

Отзыв руководителя по 
практике о деятельности 
студента на учебной (на 
производстве) практике 

Исполнять воинскую 
обязанность, в том 
числе с применением 
полученных 
профессиональных 
знаний (для юношей). 

- эффективное получение 
практических навыков, которые 
могут быть использованы при 
прохождении военной службы 

Анализ результатов 
проведения военных сборов, 
участия военно-спортивных 
мероприятиях; уровень 
физической подготовки 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


