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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ДУП 01. ОСНОВЫ ПРОЕКТНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебного предмета является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в соответствии с 

ФГОС  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

        Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место предмета в структуре подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих  

Учебный предмет ДУП 01.  «Основы проектной деятельности»  входит в 

учебные предметы дополнительные. 

1.3. Цели и задачи 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 проектов; 

 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 предмета 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 

коррекция 

-Самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельностью. 

Оценка -Сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной 

заранее целью. 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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; 

-  адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения 

исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков; 

- адекватно оценивать последствия реализации своего проекта 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

(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 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс 

собственного развития; 

-При осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 проектной 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 проектной работы. 

В результате освоения учебного предмета обучающийся должен уметь:  

─ применять теоретические знания для решения конкретных 

практических задач; 

─ определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения проекта; 

─ 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  

ОП. 02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
ТОВАРОВ 

 1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию.  

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в 

соответствии с ФГОС  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 



Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 



Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 03  ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ 

РАБОЧЕГО МЕСТА 

 

 1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены.  

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в 

соответствии с ФГОС  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 



правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 



руководством, клиентами.   

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 04  ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ УЧЕТА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП. 06 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и со 

всеми профессиональными модулями. 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в 

соответствии с ФГОС  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  

документы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять  процентную 

долю потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико-

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или средствами 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод 

бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы 

организации бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях питания, 

их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  



автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

порядок определения розничных цен 

на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров 

и тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

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 



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). 

профессиональной и смежных сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 



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 

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 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.05 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в 

соответствии с ФГОС  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими 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 т. ч. оценивать 

условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых 

работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 
 

 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ  И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в 

соответствии с ФГОС  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ОК 1-7, 9,10 

 

проводить анализ 

состояния рынка товаров и услуг 

в области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять нормы 

трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

принципы рыночной 

экономики; 
организационно-правовые 

формы организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их предотвращения 

и минимизации; 

нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты 

труда; 
механизм формирования 

заработной платы; 
виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 
ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 

открытия собственного дела в 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой 

грамотности 



профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 

Правила разработки бизнес-

планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  

 

 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(немецкий)» 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

     Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык в 

профессиональной деятельности (немецкий)» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящей в состав укрупненной группы профессий СПО 43.00.00  Сервис и 

туризм. 

 Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности (немецкий)» обеспечивает формирование профессиональных и 

общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии ОК 1 – 5, 9 – 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания: 

Код 
ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 

1.1-

1.4,  

ПК 

2.1-

2.8,  

ПК 

3.1-

3.6,  

ПК 

4.1-

4.5,  

ПК 

5.1-

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных 

текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную 

и письменную речь, пополнять словарный 

запас лексикой профессиональной 

направленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для 

разговорно-бытового общения; 

профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, 

социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 



5.5 
Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к 

новой теме (порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы собеседника, 

а также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 

важную информацию по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание 

полученной информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, 

выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, 

в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

предложения; 

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами und, aber; 

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. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенно-личное местоимение 

man. 

Количественные и порядковые 

числительные. 

глагол, понятие глагола-связки. 

Образование и употребление 

глаголов в Präsens, Präteritum, Perfekt, 

Futurum в страдательном (Passiv) и 

действительном залоге(Aktiv); 



информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

ОК 

01 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 

02 

Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 

03 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 

04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 

09 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 



ОК 

10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы образовательного учреждения в соответствии 

с ФГОС СПО 43.01.09  Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

 

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 

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; 



самостоятельно определять 

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 

организацию и порядок призыва 

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 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная  программа учебной дисциплины является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-06, 
8,9,10 

использовать физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 

жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 



АННОТАЦИЯ К 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.07 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (АНГЛИЙСКИЙ)» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  

СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности (английский)» обеспечивает формирование профессиональных 

и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии ПК 1.1-1.4, 2.1-2.8, 3.1-3.6, 4.1-4.5, 5.1-5.5 и ОК 1-

5, 9, 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие; 

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

коллегами, руководством, клиентами; 



ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 

9,10 

 

Общие умения 
использовать языковые средства для об-

щения (устного и письменного) на ино-

странном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать уст-

ную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой профес-

сиональной направленности, а также 

лексическими единицами, необходимыми 

для разговорно-бытового  общения; 

Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) к высказыванию   

собеседника, свое мнение по обсужда-

емой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к 

новой теме (порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы собеседника, 

а также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее 

важную информацию по теме, проблеме; 

профессиональной термино-

логии сферы индустрии 

питания, социально-культур-

ных и ситуационно обуслов-

ленных правил общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматичес-

кий минимум, необходимый 

для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных 

текстов профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предло-

жения и/или второстепенных 

членов предложения;  

предложения 

утвердительные, 

вопросительные, отрицатель-

ные, побудительные и 

порядок слов в них; 

безличные предложения; 

сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с 

союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении;  

имена существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а 

также исключения; 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой;  

основные случаи употребле-



кратко передавать содержание полу-

ченной информации; 

в содержательном плане совершенст-

вовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразитель-

ность и уместность. 
Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, 

в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 
понимать: 

основное содержание текстов моноло-

гического и диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов необходи-

мую или интересующую информацию. 

Чтение 
извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

ния определенного и 

неопределенного артикля;  

употребление 

существительных без 

артикля; 

имена прилагательные в 

положительной, 

сравнительной и превос-

ходной степенях, образован-

ные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях;  

неопределенные наречия, 

производные от some, any, 

every; 

количественные местоимения 

much, many, few, a few, little, a 

little; 

глагол, понятие глагола-

связки; 

образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, 

Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ДУП. 01 Основы проектной деятельности (вкл. Информатику) 

 

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии 

государственным требованиям и в соответствии с примерной программой по 

учебному предмету «Основы проектной деятельности (включая 

Информатику)» для профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

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 проектной 

деятельности», обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

В результате освоения предмета обучающийся должен уметь: 
 применять теоретические знания для решения конкретных практических 

задач; 

 определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения проектов; 

 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 предмета 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  
 

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. 

Прогнозирован

ие 

-Оценивать ресурсы, в том числе время и другие 

нематериальные ресурсы, необходимые для достижения 



Универсальн
ые учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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. 

Познавательна

я 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 

Познавательны

е компетенции, 

включающие 

навыки 

учебно-

исследовательс

кой 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 



Универсальн
ые учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 



Универсальн
ые учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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. 

Моделировани

е 

- Использовать различные модельно-схематические средства 

для представления существенных связей и отношений, а также 

противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-

компетентност

ь 

- 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 

Сотрудничеств

о 

- 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 



Универсальн
ые учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 проектной 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 проектной работы. 

В результате освоения учебного предмета обучающийся должен уметь:  

─ применять теоретические знания для решения конкретных 

практических задач; 

─ определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения проекта; 

─ 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. 

 



Освоение содержания учебного предмета «Информатика», 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-

исследовательско

- 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 

й 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; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

- 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 

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 «Информация и информационные процессы» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

использовать знания о роли информации и связанных с ней процессов в 

окружающем мире.  

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 использовать знания о месте информатики в современной научной 

картине мира; 

 использовать знания о кодах, которые позволяют обнаруживать 

ошибки при передаче данных, а также о помехоустойчивых кодах. 

 

В разделе «Математические основы информатики» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

определять информационный объем графических и звуковых данных при 

заданных условиях дискретизации; 

строить логическое выражение по заданной таблице истинности;  

решать несложные логические уравнения; 

находить оптимальный путь во взвешенном графе. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

выполнять эквивалентные преобразования логических выражений, 

используя законы алгебры логики, в том числе и при составлении поисковых 

запросов при решении задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, города, поселка и задач из 

различных областей знаний; 

переводить заданное натуральное число из двоичной записи в 

восьмеричную и шестнадцатеричную и обратно; 

сравнивать, складывать и вычитать числа, записанные в двоичной, 

восьмеричной и шестнадцатеричной системах счисления; 

использовать знания о графах, деревьях и списках при описании реальных 

объектов и процессов, в том числе в быту и на предприятиях 

Челябинской области; 

понимать важность дискретизации данных; 

использовать знания о дискретизации данных в научных исследованиях и 

технике в том числе на предприятиях Челябинской области; 

использовать знания о постановках задач поиска и сортировки; их роли 

при решении задач анализа данных. 

 

В разделе «Алгоритмы и элементы программирования» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 



определять результат выполнения алгоритма при заданных исходных 

данных, в том числе при решении задач практического характера, 

необходимых в реальной жизни в условиях своего региона, города, поселка 

и задач из различных областей знаний; 

узнавать изученные алгоритмы обработки чисел и числовых 

последовательностей; 

создавать на их основе несложные программы анализа данных; 

читать и понимать несложные программы, написанные на выбранном для 

изучения универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; 

выполнять пошагово (с использованием компьютера или вручную) 

несложные алгоритмы управления исполнителями и анализа числовых и 

текстовых данных; 

создавать на алгоритмическом языке программы для решения типовых 

задач базового уровня из различных предметных областей с использованием 

основных алгоритмических конструкций; 

понимать и использовать основные понятия, связанные со сложностью 

вычислений (время работы, размер используемой памяти); 

использовать компьютерно-математические модели для анализа 

соответствующих объектов и процессов, в том числе оценивать числовые 

параметры моделируемых объектов и процессов, а также интерпретировать 

результаты, получаемые в ходе моделирования реальных процессов; 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться:  

использовать навыки и опыт разработки программ в выбранной среде 

программирования, включая тестирование и отладку программ; 

использовать основные управляющие конструкции последовательного 

программирования и библиотеки прикладных программ; выполнять 

созданные программы; 

использовать знания о постановках задач поиска и сортировки, их роли 

при решении задач анализа данных; 

 получать представление о существовании различных алгоритмов для 

решения одной задачи, сравнивать эти алгоритмы с точки зрения времени 

их работы и используемой памяти; 

разрабатывать и использовать компьютерно-математические модели; 

оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов; 

интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования 

реальных процессов; 

анализировать готовые модели на предмет соответствия реальному 

объекту или процессу. 

 
В разделе «Использование программных систем и сервисов» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

аргументировать выбор программного обеспечения и технических 

средств ИКТ для решения профессиональных и учебных задач, используя 



знания о принципах построения персонального компьютера и классификации 

его программного обеспечения; 

применять антивирусные программы для обеспечения стабильной работы 

технических средств ИКТ; 

использовать электронные таблицы для выполнения учебных заданий из 

различных предметных областей; 

представлять результаты математического моделирования в наглядном 

виде, готовить полученные данные для публикации; 

описывать базы данных и средства доступа к ним; 

наполнять разработанную базу данных; 

создавать структурированные текстовые документы и демонстрационные 

материалы с использованием возможностей современных программных 

средств; 

использовать готовые прикладные компьютерные программы в 

соответствии с типом решаемых задач и по выбранной специализации; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования при работе за 

персональным компьютером в соответствии с нормами действующих 

СанПиН. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

применять базы данных и справочные системы при решении задач, 

возникающих в ходе учебной деятельности и вне ее; создавать учебные 

многотабличные базы данных; 

разрабатывать и использовать компьютерно-математические модели; 

оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов; 

интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования 

реальных процессов; 

анализировать готовые модели на предмет соответствия реальному 

объекту или процессу; 

классифицировать программное обеспечение в соответствии с кругом 

выполняемых задач; 

понимать основные принципы устройства современного компьютера и 

мобильных электронных устройств; 

использовать правила безопасной и экономичной работы с 

компьютерами и мобильными устройствами; 

осознанно подходить к выбору ИКТ-средств для своих учебных и иных 

целей; 

диагностировать состояние персонального компьютера или мобильных 

устройств на предмет их заражения компьютерным вирусом; 

познакомиться с принципами работы распределенных вычислительных 

систем и параллельной обработкой данных; 

узнать о том, какие задачи решаются с помощью суперкомпьютеров; 

узнать, какие существуют физические ограничения для характеристик 

компьютера. 

 



В разделе «Информационно-коммуникационные технологии. Работа 
в информационном пространстве» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

узнает базовые принципы организации и функционирования 

компьютерных сетей, нормы информационной этики и права; 

использовать компьютерные энциклопедии, словари, информационные 

системы в Интернете; вести поиск в информационных системах; 

использовать сетевые хранилища данных и облачные; 

использовать в повседневной практической деятельности (в том числе – 

размещать данные) информационные ресурсы интернет-сервисов и 

виртуальных пространств коллективного взаимодействия, соблюдая 

авторские права и руководствуясь правилами сетевого этикета. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

использовать компьютерные сети и определять их роли в современном 

мире; 

анализировать доменные имена компьютеров и адреса документов в 

Интернете; 

понимать общие принципы разработки и функционирования интернет- 

приложений; 

создавать веб-страницы, содержащие списки, рисунки, гиперссылки, 

таблицы, формы; 

использовать принципы обеспечения информационной безопасности, 

способы и средства обеспечения надежного функционирования средств 

ИКТ; 

критически оценивать информацию, полученную из сети Интернет  

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУДБ. 03 Иностранный язык (английский) 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с 

ФГОС по профессии  CПО  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

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 основной 

профессиональной образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОУДБ.03  Иностранный язык входит в 

общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины «Иностранный 

язык (английский)» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей 

свободно общаться на английском языке в различных формах и на различные 

темы, в том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом 

приобретенного словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 

общения; 



• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной 

компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, 

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении 

на межкультурном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и 

социальным субкультурам. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык 

(английский)» обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

• личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному 

феномену и средству отображения развития общества, его истории и 

духовной культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях 

национальных культур, о роли английского языка и культуры в развитии 

мировой культуры; 

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом 

мировидения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и 

способность вести диалог на английском языке с представителями других 

культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в 

различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к 

другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 



– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием 

английского языка, так и в сфере английского языка; 

• метапредметных: 

– 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 результаты освоения учебной дисциплины  

"Иностранный язык (английский)" (базовый уровень) отражают: 

1) сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как 

инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран 

изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре 

родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

3) достижение порогового уровня владения иностранным языком, 

позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах, как с 

носителями изучаемого иностранного языка, так и с представителями других 

стран, использующими данный язык как средство общения; 



4) сформированность умения использовать иностранный язык как 

средство для получения информации из иноязычных источников в 

образовательных и самообразовательных целях. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 01  РУССКИЙ  ЯЗЫК 
 

1.1 Область применения рабочей программы 

        Рабочая программа учебного предмета «Русский язык»  является 

частью основной профессиональной образовательной программы по 

профессии СПО  43.01.09 по профессии  Повар, и кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

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; 

-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, 



Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 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). 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП. 02 Литература 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 

43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

В учебных планах ППКРС учебный предмет Литература 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 Литература 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. 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

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, 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

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 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

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) 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. 

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.); 
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Универсальные 
учебные действия 

Метапредметные планируемые 
результаты 

-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 
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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: 
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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. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность узнать: 

о месте и значении русской литературы в мировой литературе; 

о произведениях новейшей отечественной и мировой литературы; 

о важнейших литературных ресурсах, в том числе в сети Интернет; 

об историко-культурном подходе в литературоведении; 

об историко-литературном процессе XIX и XX веков; 

о наиболее ярких или характерных чертах литературных направлений или 

течений;  

имена ведущих писателей, значимые факты их творческой биографии, 

названия ключевых произведений, имена героев, ставших «вечными 

образами» или именами нарицательными в общемировой и отечественной 

культуре; 

о соотношении и взаимосвязях литературы с историческим периодом, 

эпохой. 



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 профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

       Рабочая программа учебного предмета История может быть использована  
 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
 

1.3. Цели и задачи учебного предмета история – 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; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-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; 

-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; 

-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 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 профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер», входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  

Сервис и туризм. 

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 программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии 

государственным требованиям и в соответствии с примерной программой по 

дисциплине «Основы безопасности жизнедеятельности» для профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  

СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

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 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 

культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе; 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-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, 



Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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: 

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 УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА   

ОУП.07 МАТЕМАТИКА  

 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер», входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 

43.00.00  Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

повседневной жизни и обеспечения возможности успешного продолжения 

образования по специальностям, не связанным с прикладным 

использованием математики 

1.2. Место учебного предмета в структуре рабочей программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих: учебный предмет 

входит в общеобразовательный цикл в общие  учебные  предметы. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

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: 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 свободно оперировать понятиями: конечное множество, элемент 

множества, подмножество, пересечение, объединение и разность множеств, 

числовые множества на координатной прямой, отрезок, интервал, 

полуинтервал, промежуток с выколотой точкой, графическое представление 

множеств на координатной плоскости; 

 задавать множества перечислением и характеристическим свойством; 



 оперировать понятиями: утверждение, отрицание утверждения, 

истинные и ложные утверждения, причина, следствие, частный случай 

общего утверждения, контрпример; 

 проверять принадлежность элемента множеству; 

 находить пересечение и объединение множеств, в том числе 

представленных графически на числовой прямой и на координатной 

плоскости; 

 проводить доказательные рассуждения для обоснования истинности 

утверждений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 использовать числовые множества на координатной прямой и на 

координатной плоскости для описания реальных процессов и явлений в 

условиях своего региона, города, поселка; 

 проводить доказательные рассуждения в ситуациях повседневной 

жизни в условиях своего региона, города, поселка, при решении задач из 

других предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно оперировать понятиями: конечное множество, элемент 

множества, подмножество, пересечение, объединение и разность множеств, 

числовые множества на координатной прямой, отрезок, интервал, 

полуинтервал, промежуток с выколотой точкой, графическое представление 

множеств на координатной плоскости; 

 задавать множества перечислением и характеристическим свойством; 

 оперировать понятиями: утверждение, отрицание утверждения, 

истинные и ложные утверждения, причина, следствие, частный случай 

общего утверждения, контрпример; 

 проверять принадлежность элемента множеству; 



 находить пересечение и объединение множеств, в том числе 

представленных графически на числовой прямой и на координатной 

плоскости; 

 проводить доказательные рассуждения для обоснования истинности 

утверждений; 

 оперировать понятием определения, основными видами определений, 

основными видами теорем;  

 понимать суть косвенного доказательства; 

 оперировать понятиями счетного и несчетного множества; 

 применять метод математической индукции для проведения 

рассуждений и доказательств и при решении задач. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 использовать теоретико-множественный язык и язык логики для 

описания реальных процессов и явлений в условиях своего региона, города, 

поселка, при решении задач других учебных предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 свободно оперировать понятиями: натуральное число, множество 

натуральных чисел, целое число, множество целых чисел, обыкновенная 

дробь, десятичная дробь, смешанное число, рациональное число, множество 

рациональных чисел, иррациональное число, корень степени n, 

действительное число, множество действительных чисел, геометрическая 

интерпретация натуральных, целых, рациональных, действительных чисел; 

 понимать и объяснять разницу между позиционной и непозиционной 

системами записи чисел; 

 переводить числа из одной системы записи (системы счисления) в 

другую; 

 доказывать и использовать признаки делимости суммы и произведения 

при выполнении вычислений и решении задач; 



 выполнять округление рациональных и иррациональных чисел с 

заданной точностью; 

 сравнивать действительные числа разными способами; 

 упорядочивать числа, записанные в виде обыкновенной и десятичной 

дроби, числа, записанные с использованием арифметического квадратного 

корня, корней степени больше 2; 

 находить НОД и НОК разными способами и использовать их при 

решении задач; 

 выполнять вычисления и преобразования выражений, содержащих 

действительные числа, в том числе корни натуральных степеней; 

 выполнять стандартные тождественные преобразования 

тригонометрических, логарифмических, степенных, иррациональных 

выражений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 выполнять и объяснять сравнение результатов вычислений при 

решении практических задач в условиях своего региона, города, поселка, в 

том числе приближенных вычислений, используя разные способы сравнений; 

 записывать, сравнивать, округлять числовые данные реальных величин 

с использованием разных систем измерения;  

 составлять и оценивать разными способами числовые выражения при 

решении практических задач в условиях своего региона, города, поселка и 

задач из других учебных предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно оперировать числовыми множествами при решении задач; 

 понимать причины и основные идеи расширения числовых множеств; 

 владеть основными понятиями теории делимости при решении 

стандартных задач; 

 иметь базовые представления о множестве комплексных чисел; 



 свободно выполнять тождественные преобразования 

тригонометрических, логарифмических, степенных выражений; 

 владеть формулой бинома Ньютона; 

 применять при решении задач теорему о линейном представлении 

НОД; 

 применять при решении задач Китайскую теорему об остатках; 

 применять при решении задач Малую теорему Ферма;  

 уметь выполнять запись числа в позиционной системе счисления;  

 применять при решении задач теоретико-числовые функции: число и 

сумма делителей, функцию Эйлера; 

 применять при решении задач цепные дроби; 

 применять при решении задач многочлены с действительными и 

целыми коэффициентами; 

 владеть понятиями приводимый и неприводимый многочлен и 

применять их при решении задач;  

 применять при решении задач Основную теорему алгебры;  

 применять при решении задач простейшие функции комплексной 

переменной как геометрические преобразования. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 свободно оперировать понятиями: уравнение, неравенство, 

равносильные уравнения и неравенства, уравнение, являющееся следствием 

другого уравнения, уравнения, равносильные на множестве, равносильные 

преобразования уравнений; 

 решать разные виды уравнений и неравенств и их систем, в том числе 

некоторые уравнения 3-й и 4-й степеней, дробно-рациональные и 

иррациональные; 

 овладеть основными типами показательных, логарифмических, 

иррациональных, степенных уравнений и неравенств и стандартными 

методами их решений и применять их при решении задач; 



 применять теорему Безу к решению уравнений; 

 применять теорему Виета для решения некоторых уравнений степени 

выше второй; 

 понимать смысл теорем о равносильных и неравносильных 

преобразованиях уравнений и уметь их доказывать; 

 владеть методами решения уравнений, неравенств и их систем, уметь 

выбирать метод решения и обосновывать свой выбор; 

 использовать метод интервалов для решения неравенств, в том числе 

дробно-рациональных и включающих в себя иррациональные выражения; 

 решать алгебраические уравнения и неравенства и их системы с 

параметрами алгебраическим и графическим методами; 

 владеть разными методами доказательства неравенств; 

 решать уравнения в целых числах; 

 изображать множества на плоскости, задаваемые уравнениями, 

неравенствами и их системами; 

 свободно использовать тождественные преобразования при решении 

уравнений и систем уравнений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 составлять и решать уравнения, неравенства, их системы при решении 

задач других учебных предметов; 

 выполнять оценку правдоподобия результатов, получаемых при 

решении различных уравнений, неравенств и их систем при решении задач 

других учебных предметов; 

 составлять и решать уравнения и неравенства с параметрами при 

решении задач других учебных предметов; 

 составлять уравнение, неравенство или их систему, описывающие 

реальную ситуацию или прикладную задачу в условиях своего региона, 

города, поселка, интерпретировать полученные результаты; 



  использовать программные средства при решении отдельных классов 

уравнений и неравенств. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно определять тип и выбирать метод решения показательных и 

логарифмических уравнений и неравенств, иррациональных уравнений и 

неравенств, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

 свободно решать системы линейных уравнений;  

 решать основные типы уравнений и неравенств с параметрами; 

 применять при решении задач неравенства Коши – Буняковского, 

Бернулли; 

 иметь представление о неравенствах между средними степенными. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть понятиями: зависимость величин, функция, аргумент и 

значение функции, область определения и множество значений функции, 

график зависимости, график функции, нули функции, промежутки 

знакопостоянства, возрастание на числовом промежутке, убывание на 

числовом промежутке, наибольшее и наименьшее значение функции на 

числовом промежутке, периодическая функция, период, четная и нечетная 

функции; уметь применять эти понятия при решении задач; 

 владеть понятием степенная функция; строить ее график и уметь 

применять свойства степенной функции при решении задач; 

 владеть понятиями показательная функция, экспонента; строить их 

графики и уметь применять свойства показательной функции при решении 

задач; 

 владеть понятием логарифмическая функция; строить ее график и 

уметь применять свойства логарифмической функции при решении задач; 

 владеть понятиями тригонометрические функции; строить их графики 

и уметь применять свойства тригонометрических функций при решении 

задач; 



 владеть понятием обратная функция; применять это понятие при 

решении задач; 

 применять при решении задач свойства функций: четность, 

периодичность, ограниченность; 

 применять при решении задач преобразования графиков функций; 

 владеть понятиями числовая последовательность, арифметическая и 

геометрическая прогрессия; 

 применять при решении задач свойства и признаки арифметической и 

геометрической прогрессий.  

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

 определять по графикам и использовать для решения прикладных задач 

свойства реальных процессов и зависимостей (наибольшие и наименьшие 

значения, промежутки возрастания и убывания функции, промежутки 

знакопостоянства, асимптоты, точки перегиба, период и т.п.);  

 интерпретировать свойства в контексте конкретной практической 

ситуации в условиях своего региона, города, поселка;  

 определять по графикам простейшие характеристики периодических 

процессов в биологии, экономике, музыке, радиосвязи и др. (амплитуда, 

период и т.п.) в условиях своего региона, города, поселка. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 владеть понятиями: зависимость величин, функция, аргумент и 

значение функции, область определения и множество значений функции, 

график зависимости, график функции, нули функции, промежутки 

знакопостоянства, возрастание на числовом промежутке, убывание на 

числовом промежутке, наибольшее и наименьшее значение функции на 

числовом промежутке, периодическая функция, период, четная и нечетная 

функции; уметь применять эти понятия при решении задач; 

 владеть понятием степенная функция; строить ее график и уметь 

применять свойства степенной функции при решении задач; 



 владеть понятиями показательная функция, экспонента; строить их 

графики и уметь применять свойства показательной функции при решении 

задач; 

 владеть понятием логарифмическая функция; строить ее график и 

уметь применять свойства логарифмической функции при решении задач; 

 владеть понятиями тригонометрические функции; строить их графики 

и уметь применять свойства тригонометрических функций при решении 

задач; 

 владеть понятием обратная функция; применять это понятие при 

решении задач; 

 применять при решении задач свойства функций: четность, 

периодичность, ограниченность; 

 применять при решении задач преобразования графиков функций; 

 владеть понятиями числовая последовательность, арифметическая и 

геометрическая прогрессия; 

 применять при решении задач свойства и признаки арифметической и 

геометрической прогрессий; 

 владеть понятием асимптоты и уметь его применять при решении 

задач; 

 применять методы решения простейших дифференциальных уравнений 

первого и второго порядков. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть понятием бесконечно убывающая геометрическая прогрессия и 

уметь применять его при решении задач; 

 применять для решения задач теорию пределов; 

 владеть понятиями бесконечно большие и бесконечно малые числовые 

последовательности и уметь сравнивать бесконечно большие и бесконечно 

малые последовательности;  



 владеть понятиями: производная функции в точке, производная 

функции; 

 вычислять производные элементарных функций и их комбинаций;  

 исследовать функции на монотонность и экстремумы; 

 строить графики и применять к решению задач, в том числе с 

параметром; 

 владеть понятием касательная к графику функции и уметь применять 

его при решении задач; 

 владеть понятиями первообразная функция, определенный интеграл;  

 применять теорему Ньютона–Лейбница и ее следствия для решения 

задач. 

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

 решать прикладные задачи из биологии, физики, химии, экономики и 

других предметов, связанные с исследованием характеристик процессов в 

условиях своего региона, города, поселка; 

  интерпретировать полученные результаты. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно владеть стандартным аппаратом математического анализа для 

вычисления производных функции одной переменной; 

 свободно применять аппарат математического анализа для 

исследования функций и построения графиков, в том числе исследования на 

выпуклость; 

 оперировать понятием первообразной функции для решения задач; 

 овладеть основными сведениями об интеграле Ньютона-Лейбница и 

его простейших применениях; 

 оперировать в стандартных ситуациях производными высших 

порядков; 

 уметь применять при решении задач свойства непрерывных функций; 

 уметь применять при решении задач теоремы Вейерштрасса;  



 уметь выполнять приближенные вычисления (методы решения 

уравнений, вычисления определенного интеграла); 

 уметь применять приложение производной и определенного интеграла 

к решению задач естествознания; 

 владеть понятиями вторая производная, выпуклость графика функции и 

уметь исследовать функцию на выпуклость. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 оперировать основными описательными характеристиками числового 

набора, понятием генеральная совокупность и выборкой из нее; 

 оперировать понятиями: частота и вероятность события, сумма и 

произведение вероятностей, вычислять вероятности событий на основе 

подсчета числа исходов;  

 владеть основными понятиями комбинаторики и уметь их применять 

при решении задач; 

 иметь представление об основах теории вероятностей; 

 иметь представление о дискретных и непрерывных случайных 

величинах и распределениях, о независимости случайных величин; 

 иметь представление о математическом ожидании и дисперсии 

случайных величин; 

 иметь представление о совместных распределениях случайных 

величин; 

 понимать суть закона больших чисел и выборочного метода измерения 

вероятностей; 

 иметь представление о нормальном распределении и примерах 

нормально распределенных случайных величин; 

 иметь представление о корреляции случайных величин.  

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 вычислять или оценивать вероятности событий в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка; 



 выбирать методы подходящего представления и обработки данных. 

 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 иметь представление о центральной предельной теореме; 

 иметь представление о выборочном коэффициенте корреляции и 

линейной регрессии; 

 иметь представление о статистических гипотезах и проверке 

статистической гипотезы, о статистике критерия и ее уровне значимости; 

 иметь представление о связи эмпирических и теоретических 

распределений; 

 иметь представление о кодировании, двоичной записи, двоичном 

дереве; 

 владеть основными понятиями  теории графов (граф, вершина, ребро, 

степень вершины, путь в графе) и уметь применять их при решении задач; 

 иметь представление о деревьях и уметь применять при решении задач; 

 владеть понятием связность и уметь применять компоненты связности 

при решении задач; 

 уметь осуществлять пути по ребрам, обходы ребер и вершин графа; 

 иметь представление об эйлеровом и гамильтоновом пути, иметь 

представление о трудности задачи нахождения гамильтонова пути; 

 владеть понятиями конечные и счетные множества и уметь их 

применять при решении задач;  

 уметь применять метод математической индукции; 

 уметь применять принцип Дирихле при решении задач. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 решать разные задачи повышенной трудности; 

 анализировать условие задачи, выбирать оптимальный метод решения 

задачи, рассматривая различные методы; 



 строить модель решения задачи, проводить доказательные рассуждения 

при решении задачи; 

 решать задачи, требующие перебора вариантов, проверки условий, 

выбора оптимального результата; 

 анализировать и интерпретировать полученные решения в контексте 

условия задачи, выбирать решения, не противоречащие контексту;   

 переводить при решении задачи информацию из одной формы записи в 

другую, используя при необходимости схемы, таблицы, графики, диаграммы. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 решать практические задачи, необходимые в условиях своего региона, 

города, поселка и задачи из других предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 решать разные задачи повышенной трудности; 

 анализировать условие задачи, выбирать оптимальный метод решения 

задачи, рассматривая различные методы; 

 строить модель решения задачи, проводить доказательные рассуждения 

при решении задачи; 

 решать задачи, требующие перебора вариантов, проверки условий, 

выбора оптимального результата; 

 анализировать и интерпретировать полученные решения в контексте 

условия задачи, выбирать решения, не противоречащие контексту;   

 переводить при решении задачи информацию из одной формы записи в 

другую, используя при необходимости схемы, таблицы, графики, диаграммы. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть геометрическими понятиями при решении задач и проведении 

математических рассуждений; 

 самостоятельно формулировать определения геометрических фигур, 

выдвигать гипотезы о новых свойствах и признаках геометрических фигур и 



обосновывать или опровергать их, обобщать или конкретизировать 

результаты на новых классах фигур, проводить в несложных случаях 

классификацию фигур по различным основаниям; 

 исследовать чертежи, включая комбинации фигур, извлекать, 

интерпретировать и преобразовывать информацию, представленную на 

чертежах; 

 решать задачи геометрического содержания, в том числе в ситуациях, 

когда алгоритм решения не следует явно из условия, выполнять необходимые 

для решения задачи дополнительные построения, исследовать возможность 

применения теорем и формул для решения задач; 

 уметь формулировать и доказывать геометрические утверждения; 

 владеть понятиями стереометрии: призма, параллелепипед, пирамида, 

тетраэдр; 

 иметь представления об аксиомах стереометрии и следствиях из них и 

уметь применять их при решении задач; 

 уметь строить сечения многогранников с использованием различных 

методов, в том числе и метода следов; 

 иметь представление о скрещивающихся прямых в пространстве и 

уметь находить угол и расстояние между ними; 

 применять теоремы о параллельности прямых и плоскостей в 

пространстве при решении задач; 

 уметь применять параллельное проектирование для изображения 

фигур; 

 уметь применять перпендикулярности прямой и плоскости при 

решении задач; 

 владеть понятиями ортогональное проектирование, наклонные и их 

проекции, уметь применять теорему о трех перпендикулярах при решении 

задач; 



 владеть понятиями расстояние между фигурами в пространстве, общий 

перпендикуляр двух скрещивающихся прямых и уметь применять их при 

решении задач; 

 владеть понятием угол между прямой и плоскостью и уметь применять 

его при решении задач; 

 владеть понятиями двугранный угол, угол между плоскостями, 

перпендикулярные плоскости и уметь применять их при решении задач; 

 владеть понятиями призма, параллелепипед и применять свойства 

параллелепипеда при решении задач; 

 владеть понятием прямоугольный параллелепипед и применять его при 

решении задач; 

 владеть понятиями пирамида, виды пирамид, элементы правильной 

пирамиды и уметь применять их при решении задач; 

 иметь представление о теореме Эйлера, правильных многогранниках;  

 владеть понятием площади поверхностей многогранников и уметь 

применять его при решении задач; 

 владеть понятиями тела вращения (цилиндр, конус, шар и сфера), их 

сечения и уметь применять их при решении задач; 

 владеть понятиями касательные прямые и плоскости и уметь 

применять из при решении задач; 

 иметь представления о вписанных и описанных сферах и уметь 

применять их при решении задач; 

 владеть понятиями объем, объемы многогранников, тел вращения и 

применять их при решении задач; 

 иметь представление о развертке цилиндра и конуса, площади 

поверхности цилиндра и конуса, уметь применять их при решении задач; 

 иметь представление о площади сферы и уметь применять его при 

решении задач; 

 уметь решать задачи на комбинации многогранников и тел вращения; 



 иметь представление о подобии в пространстве и уметь решать задачи 

на отношение объемов и площадей поверхностей подобных фигур. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 составлять с использованием свойств геометрических фигур 

математические модели для решения задач практического характера в 

условиях своего региона, города, поселка и задач из смежных дисциплин; 

 исследовать полученные модели и интерпретировать результат. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 иметь представление об аксиоматическом методе; 

 владеть понятием геометрические места точек в пространстве и уметь 

применять их для решения задач; 

 уметь применять для решения задач свойства плоских и двугранных 

углов, трехгранного угла, теоремы косинусов и синусов для трехгранного 

угла;   

 владеть понятием перпендикулярное сечение призмы и уметь 

применять его при решении задач;  

 иметь представление о двойственности правильных многогранников;  

 владеть понятиями центральное и параллельное проектирование и 

применять их при построении сечений многогранников методом проекций; 

 иметь представление о развертке многогранника и кратчайшем пути на 

поверхности многогранника; 

 иметь представление о конических сечениях;  

 иметь представление о касающихся сферах и комбинации тел вращения 

и уметь применять их при решении задач; 

 применять при решении задач формулу расстояния от точки до 

плоскости; 

 владеть разными способами задания прямой уравнениями и уметь 

применять при решении задач; 



 применять при решении задач и доказательстве теорем векторный 

метод и метод координат;  

 иметь представление об аксиомах объема, применять формулы объемов 

прямоугольного параллелепипеда, призмы и пирамиды, тетраэдра при 

решении задач; 

 применять теоремы об отношениях объемов при решении задач; 

 применять интеграл для вычисления объемов и поверхностей тел 

вращения, вычисления площади сферического пояса и объема шарового слоя;  

 иметь представление о движениях в пространстве: параллельном 

переносе, симметрии относительно плоскости, центральной симметрии, 

повороте относительно прямой, винтовой симметрии, уметь применять их 

при решении задач; 

 иметь представление о площади ортогональной проекции; 

 иметь представление о трехгранном и многогранном угле и применять 

свойства плоских углов многогранного угла при решении задач; 

 иметь представления о преобразовании подобия, гомотетии и уметь 

применять их при решении задач; 

  уметь решать задачи на плоскости методами стереометрии; 

 уметь применять формулы объемов при решении задач. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть понятиями векторы и их координаты; 

 уметь выполнять операции над векторами; 

 использовать скалярное произведение векторов при решении задач; 

 применять уравнение плоскости, формулу расстояния между точками, 

уравнение сферы при решении задач; 

 применять векторы и метод координат в пространстве при решении 

задач. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 владеть понятиями векторы и их координаты; 



 уметь выполнять операции над векторами; 

 использовать скалярное произведение векторов при решении задач; 

 применять уравнение плоскости, формулу расстояния между точками, 

уравнение сферы при решении задач; 

 применять векторы и метод координат в пространстве при решении 

задач в условиях своего региона, города, поселка;  

 находить объем параллелепипеда и тетраэдра, заданных координатами 

своих вершин; 

 задавать прямую в пространстве; 

 находить расстояние от точки до плоскости в системе координат; 

 находить расстояние между скрещивающимися прямыми, заданными в 

системе координат. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 иметь представление о вкладе выдающихся математиков в развитие 

науки; 

 понимать роль математики в развитии России.  

Обучающийся получит возможность научиться: 

 иметь представление о вкладе выдающихся математиков в развитие 

науки; 

 понимать роль математики в развитии России, региона, города, 

поселка. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 использовать основные методы доказательства, проводить 

доказательство и выполнять опровержение; 

 применять основные методы решения математических задач; 

 на основе математических закономерностей в природе характеризовать 

красоту и совершенство окружающего мира и произведений искусства; 



 применять простейшие программные средства и электронно-

коммуникационные системы при решении математических задач; 

пользоваться прикладными программами и программами символьных 

вычислений для исследования математических объектов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 использовать основные методы доказательства, проводить 

доказательство и выполнять опровержение; 

 применять основные методы решения математических задач; 

 на основе математических закономерностей в природе характеризовать 

красоту и совершенство окружающего мира, региона, города и произведений 

искусства; 

 применять простейшие программные средства и электронно-

коммуникационные системы при решении математических задач; 

 пользоваться прикладными программами и программами символьных 

вычислений для исследования математических объектов; 

 применять математические знания к исследованию окружающего мира 

(моделирование физических процессов, задачи экономики). 

 

 

 



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 профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 

43.00.00  Сервис и туризм.  

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. 

 В учебном плане место учебного предмета  «Астрономия» в 

составе общих общеобразовательных учебных предметов, 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); 

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 УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.03 Иностранный язык (немецкий) 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 

43.00.00  Сервис и туризм. 

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. 03 Иностранный язык (английский) 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии  CПО  43.01.09 

Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 

43.00.00  Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (на курсах повышения 

квалификации и переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место учебногопредмета 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 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление и подготовка 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 
ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практический 

опыт 
подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 



видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям 

и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 



иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 
Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной 

подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 



пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                               

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 
РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 
ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

    В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 
 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 



блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

     ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  

Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенций. 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции: 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 



продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 
РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенций. 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 



необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 
Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 



хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 
Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 

и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 
 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ О1. ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРАВ ГРАЖДАН В СФЕРЕ 
ПЕНСИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И СОЦИАЛЬНОЙ ЗАЩИТЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью  

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 
Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 
Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 



ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 

и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 
 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ. 06  ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА И  
ТРУДОУСТРОЙСТВА НА РАБОТУ 

 

         1.1. Область применения рабочей программы 

          Рабочая программа профессионального модуля разработана с учетом 

социального образовательного заказа, связанного с потребностями и 

ожиданиями работодателей – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, входящей в состав укрупненной группы 

профессий  СПО 43.00.00  Сервис и туризм в части освоения вида 

профессиональной деятельности (ВПД) Основы предпринимательской 

деятельности,  осуществление эффективного трудоустройства, 

планирования профессиональной карьеры и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 6.1.  Применять нормы законодательства в области создания, развития и 

поддержки предпринимательской деятельности.  

ПК 6.2.  Осуществлять создание субъектов предпринимательской 

деятельности, планировать и управлять бизнес-процессами вновь 

созданных хозяйствующих субъектов различных форм собственности 

и различных видов деятельности.  

ПК 6.3.  Применять методы и приемы анализа финансово-хозяйственной 

деятельности при осуществлении деятельности, осуществлять 

денежные расчеты с покупателями, составлять финансовые документы 

и отчеты.  

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 



иметь практический опыт: 

- в области разработки учредительных документов, составления и 

заключения договоров, определения предпринимательских рисков и 

эффективного поведения на рынке труда 

 

уметь: 

- формировать пакет учредительных документов;  

- анализировать состояние конкуренции на рынке;  

- отличать коммерческую информацию, составляющую 

предпринимательскую тайну;  

- составлять договор купли-продажи услуги;  

- выбирать метод снижения риска применительно к конкретной 

ситуации;  

- формулировать миссию, цели организации, разрабатывать варианты 

реализации стратегии.  

- давать аргументированную оценку степени востребованности 

специальности на рынке труда; 

 - составлять резюме с учетом специфики работодателя; 

- применять основные правила ведения диалога с работодателем в 

модельных условиях;  

 - оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная 

карьера»;  

 - объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры; 

- анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для 

профессионального роста в заданном (определенном) направлении; 

знать: 

- коммерческо-деловую терминологию, отвечающую современным 

нормам предпринимательства;  

- составляющие элементы предпринимательства и бизнеса, условия 

формирования предпринимательства;  



- организационно-правовые формы коммерческих и некоммерческих 

предприятий;  

- условия формирования предпринимательства;  

- виды предпринимательской деятельности;  

- процедуру создания предприятия, документы, необходимые для 

открытия предприятия;  

- типы и виды конкуренции; функции конкуренции; типы конкурентов;  

- виды контрактов и договоров, условия формирования контрактов и 

договоров, структуру контрактов и договоров;  

- актуальные вопросы развития предпринимательства в России и его 

зарубежный опыт.  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Основы 

предпринимательской деятельности,  осуществление эффективного 

трудоустройства, планирования профессиональной карьеры, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями.   

Код Наименование результата обучения 
 

ПК 6.1.  Применять нормы законодательства в области создания, развития и поддержки 

предпринимательской деятельности.  

ПК 6.2.  Осуществлять создание субъектов предпринимательской деятельности, 

планировать и управлять бизнес-процессами вновь созданных хозяйствующих 

субъектов различных форм собственности и различных видов деятельности.  

ПК 6.3.  Применять методы и приемы анализа финансово-хозяйственной деятельности при 

осуществлении деятельности, осуществлять денежные расчеты с покупателями, 

составлять финансовые документы и отчеты.  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 



эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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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 профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  СПО 

43.00.00  Сервис и туризм. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

В учебных планах ППКРС 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; 



 8 

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: 
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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 профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессий и 

профессий  СПО 43.00.00 Сервис и туризм. 

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 профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессий и 

профессий СПО 43.00.00 Сервис и туризм. 

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. 

 

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 
«ИНФОРМАТИКА» 

 
1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии 

государственным требованиям и в соответствии с примерной программой по 

учебному предмету «Основы проектной деятельности (включая 

Информатику)» для профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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 проектной 

деятельности», обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

В результате освоения предмета обучающийся должен уметь: 
 применять теоретические знания для решения конкретных практических 

задач; 
 определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения проектов; 
 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 предмета 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; 
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 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; 
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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  
 
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. 

Прогнозирован
ие 

-Оценивать ресурсы, в том числе время и другие 
нематериальные ресурсы, необходимые для достижения 
поставленной цели; 
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Универсальн
ые 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. 

Познавательна
я 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 
Познавательны
е компетенции, 
включающие 
навыки 
учебно-
исследовательс
кой 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. 



8 

 

Универсальн
ые 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 
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Универсальн
ые учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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. 

Моделировани
е 

- Использовать различные модельно-схематические средства 
для представления существенных связей и отношений, а также 
противоречий, выявленных в информационных источниках. 

ИКТ-
компетентност
ь 

- 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 
Сотрудничеств
о 

- 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; 
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Универсальн
ые учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-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 проектной 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 проектной работы. 

В результате освоения учебного предмета обучающийся должен уметь:  
─ применять теоретические знания для решения конкретных 

практических задач; 
─ определять объект исследования, формулировать цель, составлять план 

выполнения проекта; 
─ 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. 
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Освоение содержания учебного предмета «Информатика», 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; 
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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, 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; 
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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-

- Искать и находить обобщенные способы решения задач; 
-Владеть навыками разрешения проблем; 
-Осуществлять самостоятельный поиск методов решения практических 
задач, применять различные методы познания; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

исследовательско
й и проектной 
деятельности 

-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; 
-  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 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 

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. 
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Предметные компетенции: 

В разделе «Информация и информационные процессы» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 использовать знания о роли информации и связанных с ней процессов в 
окружающем мире.  

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 использовать знания о месте информатики в современной научной 

картине мира; 

 использовать знания о кодах, которые позволяют обнаруживать 

ошибки при передаче данных, а также о помехоустойчивых кодах. 

 
В разделе «Математические основы информатики» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 определять информационный объем графических и звуковых данных 
при заданных условиях дискретизации; 

 строить логическое выражение по заданной таблице истинности;  
 решать несложные логические уравнения; 
 находить оптимальный путь во взвешенном графе. 
Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 выполнять эквивалентные преобразования логических выражений, 

используя законы алгебры логики, в том числе и при составлении поисковых 

запросов при решении задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, города, поселка и задач из 

различных областей знаний; 

 переводить заданное натуральное число из двоичной записи в 

восьмеричную и шестнадцатеричную и обратно; 

 сравнивать, складывать и вычитать числа, записанные в двоичной, 

восьмеричной и шестнадцатеричной системах счисления; 

 использовать знания о графах, деревьях и списках при описании 

реальных объектов и процессов, в том числе в быту и на предприятиях 

Челябинской области; 

 понимать важность дискретизации данных; 

 использовать знания о дискретизации данных в научных исследованиях 

и технике в том числе на предприятиях Челябинской области; 

 использовать знания о постановках задач поиска и сортировки; их 

роли при решении задач анализа данных. 

 

В разделе «Алгоритмы и элементы программирования» 
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Обучающийся на базовом уровне научится: 

 определять результат выполнения алгоритма при заданных исходных 
данных, в том числе при решении задач практического характера, 

необходимых в реальной жизни в условиях своего региона, города, поселка 

и задач из различных областей знаний; 
 узнавать изученные алгоритмы обработки чисел и числовых 

последовательностей; 
 создавать на их основе несложные программы анализа данных; 
 читать и понимать несложные программы, написанные на выбранном 

для изучения универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; 
 выполнять пошагово (с использованием компьютера или вручную) 

несложные алгоритмы управления исполнителями и анализа числовых и 
текстовых данных; 

 создавать на алгоритмическом языке программы для решения типовых 
задач базового уровня из различных предметных областей с использованием 
основных алгоритмических конструкций; 

 понимать и использовать основные понятия, связанные со сложностью 
вычислений (время работы, размер используемой памяти); 

 использовать компьютерно-математические модели для анализа 
соответствующих объектов и процессов, в том числе оценивать числовые 
параметры моделируемых объектов и процессов, а также интерпретировать 
результаты, получаемые в ходе моделирования реальных процессов; 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться:  

 использовать навыки и опыт разработки программ в выбранной среде 

программирования, включая тестирование и отладку программ; 

 использовать основные управляющие конструкции последовательного 

программирования и библиотеки прикладных программ; выполнять 

созданные программы; 

 использовать знания о постановках задач поиска и сортировки, их 

роли при решении задач анализа данных; 

  получать представление о существовании различных алгоритмов для 

решения одной задачи, сравнивать эти алгоритмы с точки зрения времени 

их работы и используемой памяти; 

 разрабатывать и использовать компьютерно-математические 

модели; 

 оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов; 

 интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования 

реальных процессов; 

 анализировать готовые модели на предмет соответствия реальному 

объекту или процессу. 

 
В разделе «Использование программных систем и сервисов» 



18 

 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 аргументировать выбор программного обеспечения и технических 
средств ИКТ для решения профессиональных и учебных задач, используя 
знания о принципах построения персонального компьютера и классификации 
его программного обеспечения; 

 применять антивирусные программы для обеспечения стабильной 
работы технических средств ИКТ; 

 использовать электронные таблицы для выполнения учебных заданий 
из различных предметных областей; 

 представлять результаты математического моделирования в наглядном 
виде, готовить полученные данные для публикации; 

 описывать базы данных и средства доступа к ним; 
 наполнять разработанную базу данных; 
 создавать структурированные текстовые документы и 

демонстрационные материалы с использованием возможностей современных 
программных средств; 

 использовать готовые прикладные компьютерные программы в 
соответствии с типом решаемых задач и по выбранной специализации; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования при работе за 
персональным компьютером в соответствии с нормами действующих 
СанПиН. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 применять базы данных и справочные системы при решении задач, 

возникающих в ходе учебной деятельности и вне ее; создавать учебные 

многотабличные базы данных; 

 разрабатывать и использовать компьютерно-математические 

модели; оценивать числовые параметры моделируемых объектов и 

процессов; 

 интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования 

реальных процессов; 

 анализировать готовые модели на предмет соответствия реальному 

объекту или процессу; 

 классифицировать программное обеспечение в соответствии с кругом 

выполняемых задач; 

 понимать основные принципы устройства современного компьютера 

и мобильных электронных устройств; 

 использовать правила безопасной и экономичной работы с 

компьютерами и мобильными устройствами; 

 осознанно подходить к выбору ИКТ-средств для своих учебных и иных 

целей; 

 диагностировать состояние персонального компьютера или 

мобильных устройств на предмет их заражения компьютерным вирусом; 
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 познакомиться с принципами работы распределенных вычислительных 

систем и параллельной обработкой данных; 

 узнать о том, какие задачи решаются с помощью суперкомпьютеров; 

узнать, какие существуют физические ограничения для характеристик 

компьютера. 

 

В разделе «Информационно-коммуникационные технологии. Работа 
в информационном пространстве» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 узнает базовые принципы организации и функционирования 
компьютерных сетей, нормы информационной этики и права; 

 использовать компьютерные энциклопедии, словари, информационные 
системы в Интернете; вести поиск в информационных системах; 

 использовать сетевые хранилища данных и облачные; 
 использовать в повседневной практической деятельности (в том числе 

– размещать данные) информационные ресурсы интернет-сервисов и 
виртуальных пространств коллективного взаимодействия, соблюдая 
авторские права и руководствуясь правилами сетевого этикета. 

Обучающийся на базовом уровне получит возможность научиться: 

 использовать компьютерные сети и определять их роли в современном 

мире; 

 анализировать доменные имена компьютеров и адреса документов в 

Интернете; 

 понимать общие принципы разработки и функционирования 

интернет- приложений; 

 создавать веб-страницы, содержащие списки, рисунки, гиперссылки, 

таблицы, формы; 

 использовать принципы обеспечения информационной безопасности, 

способы и средства обеспечения надежного функционирования средств 

ИКТ; 

критически оценивать информацию, полученную из сети Интернет  
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 

предмета: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося – 163  часов, в том числе: 

самостоятельная нагрузка обучающегося – 0 часов,  

обязательная аудиторная учебная нагрузка – 163часов,  

 в том числе лабораторные и практические работы – 60 часов. 
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 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА  

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 163 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  163 

в том числе:  

 лабораторные работы - 

 практические занятия 60 

 контрольные работы − 

 курсовая работа (проект) − 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

подготовка доклада;  

подготовка сообщения  

подготовка реферата  

ответы на контрольные вопросы  

подготовка презентации  

работа с конспектом  

Итоговая аттестация в форме 2 семестр – зачет, 4 семестр - зачет  
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2.2. Тематический план и содержание учебного предмета Информатика 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические 
работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) 

Объем 
часов 

Уровеньусвоения 

1 2 3 4 

Основы проектной деятельности 
Раздел 1. Основные понятия научно-исследовательской деятельности 14  

Тема 1.1. 
Исследования и их 

роль в практической 
деятельности 

человека 

Содержание учебного материала 2 
1 Понятие исследования. 1 
2 Типология исследований. 
3 Характеристика исследования. 

4 Наука и ее роль в развитии общества. Нравственные начала 
исследовательской деятельности. 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
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. 

 

Тема 1.2. Основные 
методы и этапы 
исследовательского 
процесса 

Содержание учебного материала 2 
1 Этапы исследовательского процесса  1 
2 Структура познания 
3 Эмпирический и теоретический уровни исследования. 
4 Методология исследовательского процесса 
Лабораторные работы   
Практические занятия  



23 

 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа с конспектами лекций (дописать). 
2. Написание реферата 

 

Тема 1.3. Способы 
представления 
результатов 
исследовательской 
деятельности 

Содержание учебного материала 2 1 
1 Доклад  
2 Реферат 
3 Литературный обзор 
4 Рецензия 
5 Научная статья 
6 Научный отчет 
Лабораторные работы   
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 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
1. Работа с конспектами лекций 
2. Ответы  на вопросы 

 

Раздел 2. Организация научного исследования 22 
Тема 2.1. Логические 
законы и правила в 
практике научного 
исследования 

Содержание учебного материала 2 
1 Гносеология (теория познания): исходные принципы и проблемы.  1 
2 Логические законы: закон тождества, закон противоречия 

(непротиворечивости), закон исключенного третьего, закон достаточного 
основания. 

3 Рассуждения и умозаключения. Дедукция и индукция. 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
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Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка докладов на темы: 
1. Доказательства и опровержения. Тезис, аргументы и демонстрация.  
2. Убедительность доказательства. 

 

Тема 2.2. Этапы 
работы в рамках 
научного ис-
следования. 

Содержание учебного материала 2  
1 Структура научно-исследовательской работы: введение, основная часть, 

заключение. 
1 

2 Введение, анализ источников, литературы. Работа над основной частью 
исследования. Составление индивидуального рабочего плана. сбор 
первичной информации. стиль изложения материала. Заключение. 
Выводы. 

3 Составление тезисов исследования. Требования. Доклад. Подготовка 
доклада о научном исследовании. 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектами лекций (дописать). 

 

Тема 2.3. Учебно-
исследовательская 
работа студента 

 

Содержание учебного материала  
1 Понятие «учебно-исследовательская работа студента» (УИРС). Функции 

УИРС. 
2 1 

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, дисциплинированности, ответственности, 
умению работать в коллективе. Овладение общими и частными 
методами исследования, творческими подходами в решении различных 
задач. 

3 Содержание УИРС. Основные формы УИРС: поиск и изучение 
дополнительной литературы по теме лекции, доклад на семинаре, 
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реферат, контрольная работа, практическая работа, лабораторная 
работа, мероприятие. 

Лабораторные работы   
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 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Дописание конспекта 

 

Тема 2.4. Публичное 
выступление 

Содержание учебного материала 2 
1 Публичное выступление 1 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 2.5. Научно-
исследовательская 

работа студента 

Содержание учебного материала 2 
1 Функции НИРС. Общая характеристика НИРС. 1 
2 Планы НИРС. Содержание НИРС. Основные формы НИРС: курсовая 

работа, дипломная работа, доклад на научной (научно-практической) 
конференции, семинаре, научная статья 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление теста 
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Тема 2.6. Технология 
подготовки ВКР 

 

Содержание учебного материала 2 
1 Выпускная квалификационная работа: назначение, цели, задачи. Общие 

и специальные требования к выпускным квалификационным работам. 
Порядок выполнения ВКР. 

1 

2 Общие правила оформления текста ВКР. Объем, формат, шрифт, 
интервал, поля, нумерация страниц, заголовки, сноски и примечания, 
приложения.  

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 2.7. Требования 
к представлению 
содержания и 
оформлению ВКР 

Содержание учебного материала  
1 Требования к представлению содержания и оформлению ВКР. 

Структура ВКР: обложка, титульный лист, реферат, содержание, 
введение, основная часть, заключение, список использованных 
источников, вспомогательные указатели, приложения. 

 1 

2 Порядок защиты ВКР. Электронная презентация. Психологический 
аспект готовности к выступлению. Требования к докладу. Культура 
выступления и ведения дискуссии: соблюдение правил этикета, 
обращения к оппонентам, ответы на вопросы, заключительное слово. 

 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Раздел 3.  Методы познания – 14 ч.  
Тема 3.1. Виды и 
способы познания 

Содержание учебного материала  
1 Виды и способы познания. Их краткая характеристика.  1 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
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Самостоятельная работа обучающихся 
заполнение таблицы «Виды и способы познания» 

 

Тема 3.2. Методы 
научного познания 

Содержание учебного материала 2 
1 Методы научного познания 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия 
Практическая работа №9: «Методы научного познания» 

2 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 3.3. Творчество 
как способ познания 

Содержание учебного материала 2 
1 Творчество как способ познания. Классификация творчества. 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 3.4. Проблемы 
познания 

Содержание учебного материала 2 
1 Проблемы познания и способы их устранения 1,2 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
подготовка сообщения «Проблемы познания» 

 

Тема 3.5. 
Перспективы 
познания 

Содержание учебного материала 2 
1 Возможные варианты и способы познания 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
приготовление презентации «Перспективы познания» 

 

Тема 3.6. Методы 
развития 

Содержание учебного материала 2 
1 Организация работы по поиску способов развития творческих навыков. 1 
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способностей Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 3.7. Методы 
развития 
способностей 

Содержание учебного материала - 
Лабораторные работы  
Практические занятия 
Практическая работа №10: «Методы развития способностей» 

2 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  
Раздел 4.   Этапы работы над проектом – 14ч.  

Тема 4.1. Выбор 
темы. Погружение в 
проект 

Содержание учебного материала 2 
1 Подготовительная фаза. Поиск оптимальных решений, выбор темы. 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
завершение конспекта «Выбор темы. Погружение в проект» 

 

Тема 4.2. 
Организация 
деятельности 

Содержание учебного материала 2 
1 Организация проектной деятельности, распределение ролей. 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 4.3. 
Осуществле-ние 
деятельности 

Содержание учебного материала 2 
1 Отработка форм и методов проектной деятельности. 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 4.4. Презентация Содержание учебного материала 2 
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1 Подготовка и отработка способов презентации проектов. 1,2 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка презентации 

 

Тема 4.5. Защита пре-
зентации 

Содержание учебного материала 2 
1 Отработка защиты презентации 1 
Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 4.6. Критерии 
оценки проектной 
работы 

Содержание учебного материала 2 
1 Критерии оценки проектной работы. Изучение стандартных критериев 

оценки 
1 

Лабораторные работы   
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 4.7. Критерии 
оценки проектной 
работы 

Содержание учебного материала 3 
1 Повторение и обобщение пройденного материала 1,2 
2 Зачет  
Лабораторные работы   
Практические занятия 
Практическая работа №11: «Критерии оценки проектной работы» 

2 

 Контрольные работы  
 Самостоятельная работа обучающихся  

ИНФОРМАТИКА 
Раздел №1 Введение. Информация и информационные процессы. Данные 

Тема 1.1 Введение. 
Информация и 

Содержание учебного материала 4  
1 Роль информации и связанных с ней процессов в окружающем мире. 1 
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информационные 
процессы 

Различия в представлении данных, предназначенных для хранения и 
обработки в автоматизированных компьютерных системах, и данных, 
предназначенных для восприятия человеком. 

2 Системы. Компоненты системы и их взаимодействие 
3 Универсальность дискретного представления информации 
Лабораторные работы -  
Практические занятия 
Представление информации 
Структура информации 
Способы измерения информации 
Информационные процессы 

8 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения Информационные процессы, связанные с 
хранением, преобразованием и передачей данных на примере 
автоматизации производства на промышленных предприятиях 
Челябинской области 
Ответы на контрольные вопросы 

- 

Раздел №2 Математические основы информатики 
Тема 2.1 Тексты и 
кодирование. 
Передача данных 

Содержание учебного материала 2  
1  Равномерные и неравномерные коды. Условие Фано. 1 

Лабораторные работы: -  

Практические занятия   
Шифрование и дешифрование 
Кодирование и декодирование текстовой информации 
Алгоритмы сжатия данных 
Использование программ-архиваторов 
Передача данных 

10 

Контрольные работы: 
Самостоятельная работа обучающихся 
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Тема 2.2 Системы 
счисления 

Содержание учебного материала 2 

1 Сравнение чисел, записанных в двоичной, восьмеричной и 
шестнадцате-ричной системах счисления 

1 

Лабораторная  работа  -  

Практические занятия   
Представление  информации в различных системах счисления 

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Краткая и развернутая форма записи смешанных 
чисел в позиционных системах счисления 

- 

Тема 2.3 Элементы 
комбинаторики, 
теории множеств и 
математической 
логики 

Содержание учебного материала 2 

1 Операции «импликация», «эквивалентность». Примеры законов 
алгебры логики. 

1 

2 Эквивалентные преобразования логических выражений 

Лабораторные работы −  

Практические занятия  
Теория игр  

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Выигрышные стратегии. 

- 

Тема 2.4 Дискретные 
объекты 

Содержание учебного материала 2 
1 Решение алгоритмических задач, связанных с анализом графов 1 

2 Использование деревьев при решении алгоритмических задач 
Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Упорядоченные деревья (деревья, в которых 

- 
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упорядочены ребра, выходящие из одного узла) 

Раздел 3 Алгоритмы и элементы программирования 

Тема 3.1 
Алгоритмические 
конструкции 

Содержание учебного материала 2  

1 Подпрограммы. Рекурсивные алгоритмы. 1,2 

2 Табличные величины (массивы).  
3 Запись алгоритмических конструкций в выбранном языке 

программирования. 
Лабораторная  работа -  

Практическая работа. 
Примеры построения алгоритмов и их реализация на компьютере 
Работа с учебным исполнителем алгоритмов 

4 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Обзор языков программирования, используемых 
для автоматизированного управления на предприятиях Челябинской 
области 
Ответы на контрольные вопросы 

- 

Тема 3.2. Составление 
алгоритмов и их 
программная 
реализация 

Содержание учебного материала 2 

1 Этапы решения задач на компьютере 1 

2 Операторы языка программирования, основные конструкции языка 
про-граммирования. Типы и структуры данных 

3 Интегрированная среда разработки программ на выбранном языке 
программирования. 

4 Зачет 
Лабораторные работы -  

Практические занятия   
Среда программирования 
Проведение исследования на основе готовой компьютерной модели 

4 
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Контрольная  работа  – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Ответы на контрольные вопросы 

- 

Тема 3.3 Анализ 
алгоритмов 

Содержание учебного материала 1 

1 Определение возможных результатов работы простейших алгоритмов 
управления исполнителями и вычислительных алгоритмов. 

1 

Лабораторная работа: -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 3.4 
Математическое 
моделирование 

Содержание учебного материала 1 
1 Представление результатов моделирования в виде, удобном для 

восприятия человеком. 
1 

2 Графическое представление данных (схемы, таблицы, графики) 
Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 
Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата на выбор: Использование дискретизации и 
численных методов в математическом моделировании непрерывных 
процессов.  

 

Раздел 4 Использование программных систем и сервисов 

Тема 4.1. Компьютер 
– универсальное 
устройство обработки 
данных 

Содержание учебного материала 8 

1 Программная и аппаратная организация компьютеров и компьютерных 
систем. 

1 

2 Программное обеспечение (ПО) компьютеров и компьютерных систем. 
Различные виды ПО и их назначение. Особенности программного 
обеспечения мобильных устройств. 

3 Организация хранения и обработки данных, в том числе с 
использованием интернет-сервисов, облачных технологий и 
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мобильных устройств. 

4 Выбор конфигурации компьютера в зависимости от решаемой задачи. 
Тенденции развития аппаратного обеспечения компьютеров. 

5 Гигиена, эргономика, ресурсосбережение, технологические требования 
при эксплуатации компьютерного рабочего места. 

Лабораторные работы. -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Суперкомпьютеры. Распределенные 
вычислительные системы и обработка больших данных 
Роботизированные производства 

- 

Тема 4.2 Подготовка 
текстов и 
демонстрационных 
материалов 

Содержание учебного материала 6 

1 Средства поиска и автозамены. История изменений. Использование 
гото-вых шаблонов и создание собственных 

1,2 

2 Деловая переписка, научная публикация. Реферат и аннотация. 
3 Коллективная работа с документами. Рецензирование текста. 

Облачные сервисы. 
Лабораторные работы -  

Практическая работа. 
Возможности текстовых процессоров, набор текста 
Нумерация страниц. Разработка гипертекстового документа средства 
создания и редактирования математических текстов 

4 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Распознавание устной речи. 

- 

Тема 4.3 Работа с 
аудиовизуальными 
данными 

Содержание учебного материала: 2  

1 Использование мультимедийных онлайн-сервисов для разработки 
презентаций проектных работ 

1 
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Лабораторные работы  -  
Практические занятия  
Создание и редактирование графических и мультимедийных объектов 
средствами компьютерных презентаций. 

2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Ответы на контрольные вопросы 

- 

Тема 4.4 Электронные 
(динамические) 
таблицы 

Содержание учебного материала 2 

1 Примеры использования динамических (электронных) таблиц на 
практике (в том числе – в задачах математического моделирования). 

1 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся - 
Тема 4.5 Базы данных Содержание учебного материала 2  

1 Понятие и назначение базы данных 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Раздел 5 Информационно-коммуникационные технологии. Работа в информационном пространстве 

Тема 5.1. 
Компьютерные сети 

Содержание учебного материала 2  

1 Принципы построения компьютерных сетей 1 

2 Веб-сайт. Страница. Взаимодействие веб-страницы с сервером 
3 Сетевое хранение данных 
Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы – 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Задачи системного администрирования 
компьютеров и компьютерных сетей. 

- 

Тема 5.2 
Деятельность в сети 
Интернет 

Содержание учебного материала 2  

1 Расширенный поиск информации в сети Интернет 1 

2 Другие виды деятельности в сети Интернет 
Лабораторные работы -   

Практические занятия   
Формирование запросов для работы с электронными каталогами 
библиотек, музеев, книгоиздания, СМИ в рамках учебных заданий из 
различных предметных областей. 

2 

Контрольные работы – 

Самостоятельная работа обучающихся 
Написание сообщения: Технологии «Интернета вещей». Развитие 
технологий распределенных вычислений. 
Ответы на контрольные вопросы 

- 

Тема 5.3 Социальная 
информатика 

Содержание учебного материала 6 

1 Социальные сети 1 

2 Проблема подлинности полученной информации 
3 Сетевой этикет: правила поведения в киберпространстве 
Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка доклада: Государственные электронные сервисы и услуги. 

- 

Тема 5.4 
Информационная 
безопасность 
 

Содержание учебного материала:  
4 1 Средства защиты информации в автоматизированных информационных 

системах 
1 

2 Техногенные и экономические угрозы, связанные с использованием ИКТ 
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Лабораторные работы -  

Практические занятия   - 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся  

Зачет 2  

Итого 163 
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 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения 

программы учебного предмета Основы проектной деятельности (включая 

информатику),  входят:  

- компьютеры учащихся (рабочие станции) рабочее место педагога с 

модемом, 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- учебная доска; 

-экран 

Технические средства обучения: 

- программное обеспечение для компьютеров на рабочих местах с системным 

программным обеспечением 

- компьютер, мультимедиапроектор, звуковые колонки. 

- компьютер с выходом в сеть Интернет; 

- проектор; 

- видеофильмы. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания 

-  

3.2.2. Электронные издания 

- 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Бобрикова, Л.В. Пишем реферат, доклад, выпускную квалификационную 

работу: Учебное пособие  Л.В. Бобрикова, Н.И. Виноградова.- М.: И.Ц. 

«Академия», 2002. -128 с. - Текст: непосредственный. 

2. Горячев, А. В. Практикум по информационным технологиям / А. В. 

Горячев, Ю. В. Шафрин. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2002. — 

272 c. — Текст : непосредственный. 
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3. Журавлев, В.И. Введение в научное исследование по педагогике/ 

В.И.Журавлев.– М.: Просвещение, 1988. -Текст: непосредственный. 

4. Киселев, С. В. Современные офисные технологии: Учебное пособие для 

10-11кл / С. В. Киселев, И. Л. Киселев. — Москва : Академия, 2002. — 208 c. 

— Текст : непосредственный. 

5. Макарова, Н. В. Информатика 10-11 класс / Н. В. Макарова. — СПб : 

Питер, 2003. — 300 c. — Текст : непосредственный. 

6. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ / Н. В. Макарова. — СПб : Лидер, 

2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

7. Макарова, Н. В. Информатика и ИКТ. Учебник для 8-9 класс / Н. В. 

Макарова. — СПб : Лидер, 2009. — 416 c. — Текст : непосредственный. 

8. 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. 

9. 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. 

10. Угринович, Н. Д. Информатика и информационные технологии / Н. Д. 

Угринович. — Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. — 512 c. — Текст 

: непосредственный. 

11. 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. 

12. 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. Конституция Российской Федерации (принята всенародным 

голосованием 12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных федеральными 

конституционнами законами РФ о поправках к Конституции РФ от 
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30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. — 2009. — № 4. 

— Ст. 445. 

2. Об образовании в Российской Федерации: федер. закон от 29.12. 2012 № 

273-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 07.05.2013 № 99-ФЗ, от 

07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 170-ФЗ, от 23.07.2013 № 203-ФЗ, 

от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 03.02.2014 №  15-ФЗ, 

от 05.05.2014 № 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 148-ФЗ, 

с изм., внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ,   в 

ред. от 03.07.2016, с изм. от 19.12.2016.)Приказ Минобрнауки России от 

17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государ¬ственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» 

(зарегистриро¬ван в Минюсте РФ 07.06.2012 № 24480. 

3. Приказ Минобрнауки России 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».  Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 

декабря 2015 г. N 1578 "О внесении изменений в федеральный 

государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N413". 

4. Примерная основная образовательная программа среднего общего 

образования, одобренная  решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 

2/16-з). 

5. АстафьеваН.Е.,ГавриловаС.А.,ЦветковаМ.С.Информатика и ИКТ: 

практикум для профессий и специальностей технического и социально-

экономического профилей / под ред. 

6. М. С. Цветковой. — М., 2014. 
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7. Грацианова Т. Ю. Программирование в примерах и задачах : учебное 

пособие — М. : 2016. 

8. 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 

9. Парфилова Н. И. , Пылькин А. Н. , Трусов Б. Г. Программирование: 

Основы алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. 

Трусова. – М.: 2014 

10. МельниковВ.П.,КлейменовС.А.,ПетраковА.В.Информационная 

безопасность: учеб. пособие / под ред. С. А. Клейменова. — М., 2013. 

11. НазаровС.В.,ШироковА.И.Современные операционные системы: учеб. 

пособие. — М., 2011. 

12. НовожиловЕ.О.,НовожиловО.П.Компьютерные сети: учебник. — М., 

2013. 

13. Парфилова Н.И., Пылькин А.Н., Трусов Б.Г. Программирование: 

Основы алгоритмизации и программирования: учебник / под ред. Б. Г. 

Трусова. — М., 2014. 

14. Сулейманов Р.Р. Компьютерное моделирование математических задач. 

Элективный курс: учеб. пособие. — М.: 2012 

15. Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ: учебник. — М., 

2014. 

16. Цветкова М.С., Хлобыстова И.Ю. Информатика и ИКТ: Практикум для 

профессий и специальностей естественно-научного и гуманитарного 

профилей. — М., 2014. 

17. Шевцова А.М., Пантюхин П.Я. Введение в автоматизированное 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

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  

1 2 
В разделе «Информация и информационные 

процессы» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 использовать знания о роли информации и 
связанных с ней процессов в окружающем мире в 

ситуациях повседневной жизни, а также на 

примере автоматизации производства на 

промышленных предприятиях Челябинской 

области.  
Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться: 

 использовать знания о месте информатики 

в современной научной картине мира, в развитии 

современных технологий на предприятиях 

Челябинской области, в практической 

деятельности людей, проживающих на 

территории Челябинской области; 

 приводить примеры информационных 

процессов в живой природе и технике на 

примере автоматизации производства на 

промышленных предприятиях Челябинской 

области; 

 строить неравномерные коды, 

допускающие однозначное декодирование 

сообщений, используя условие Фано; 

 использовать знания о кодах, которые 

позволяют обнаруживать ошибки при передаче 

данных, а также о помехоустойчивых кодах на 

предприятиях Челябинской области, а также 

на примере на пример использования кодов в 

работе Южно-Уральской железной дороги. 

 

оценка результатов выполнения  
домашней работы 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ответы на контрольные 
вопросы 
оценка результатов выполнения  
практических и контрольных 
работ 
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В разделе «Математические основы 
информатики» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 определять информационный объем 
графических и звуковых данных при заданных 
условиях дискретизации; 

 строить логическое выражение по заданной 
таблице истинности;  

 решать несложные логические уравнения; 
 находить оптимальный путь во взвешенном 

графе. 
Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться: 

 выполнять эквивалентные преобразования 

логических выражений, используя законы алгебры 

логики, в том числе и при составлении поисковых 

запросов при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка и задач 

из различных областей знаний; 

 переводить заданное натуральное число из 

двоичной записи в восьмеричную и 

шестнадцатеричную и обратно; 

 сравнивать, складывать и вычитать числа, 

записанные в двоичной, восьмеричной и 

шестнадцатеричной системах счисления; 

 использовать знания о графах, деревьях и 

списках при описании реальных объектов и 

процессов, в том числе в быту и на 

предприятиях Челябинской области; 

 понимать важность дискретизации 

данных; 

 использовать знания о дискретизации 

данных в научных исследованиях и технике в том 

числе на предприятиях Челябинской области; 

 использовать знания о постановках задач 

поиска и сортировки; их роли при решении задач 

анализа данных. 

 

В разделе «Алгоритмы и элементы 
программирования» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 определять результат выполнения 
алгоритма при заданных исходных данных, в том 

числе при решении задач практического 

 
оценка результатов выполнения  
домашней работы 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ответы на контрольные 
вопросы 
 
 
 
 
тестирование 
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характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка и задач 

из различных областей знаний; 
 узнавать изученные алгоритмы обработки 

чисел и числовых последовательностей; 
 создавать на их основе несложные 

программы анализа данных с региональным 

сюжетом, например, производственные задачи 

или изменение климата за несколько лет в 

Челябинской области; 
 читать и понимать несложные программы, 

написанные на выбранном для изучения 
универсальном алгоритмическом языке высокого 
уровня; 

 выполнять пошагово (с использованием 
компьютера или вручную) несложные алгоритмы 
управления исполнителями и анализа числовых и 
текстовых данных регионального содержания, 

например, производственные задачи или анализ 

рынка труда за несколько лет в Челябинской 

области; 
 создавать на алгоритмическом языке 

программы для решения типовых задач базового 
уровня из различных предметных областей с 
использованием основных алгоритмических 
конструкций в том числе при решении задач 

практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

города, поселка; 
 понимать и использовать основные 

понятия, связанные со сложностью вычислений 
(время работы, размер используемой памяти); 

 использовать компьютерно-математические 
модели для анализа соответствующих объектов и 
процессов, в том числе оценивать числовые 
параметры моделируемых объектов и процессов, а 
также интерпретировать результаты, получаемые в 
ходе моделирования реальных процессов, 
реальных ситуаций или прикладных задач в 

условиях своего региона, города, поселка; 
 представлять результаты математического 

моделирования в наглядном виде, готовить 
полученные данные для публикации, в том числе 

при решении задач с региональным сюжетом. 
Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться:  

 использовать навыки и опыт разработки 

программ в выбранной среде программирования, 

включая тестирование и отладку программ в том 

числе при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

 
 
 
письменная проверочная работа 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
терминологический диктант 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
оценка результатов выполнения  
домашней работы 
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условиях своего региона, города, поселка; 

 использовать основные управляющие 

конструкции последовательного 

программирования и библиотеки прикладных 

программ; выполнять созданные программы; 

 использовать знания о постановках задач 

поиска и сортировки, их роли при решении задач 

анализа данных; 

  получать представление о существовании 

различных алгоритмов для решения одной задачи, 

сравнивать эти алгоритмы с точки зрения 

времени их работы и используемой памяти; 

 разрабатывать и использовать 

компьютерно-математические модели в том 

числе при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка; 

 оценивать числовые параметры 

моделируемых объектов и процессов в том числе 

при решении задач практического характера, 

необходимых в реальной жизни в условиях своего 

региона, города, поселка; 

 интерпретировать результаты, 

получаемые в ходе моделирования реальных 

процессов в том числе при решении задач 

практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

города, поселка; 

 анализировать готовые модели на предмет 

соответствия реальному объекту или процессу. 

 
В разделе «Использование программных 

систем и сервисов» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 аргументировать выбор программного 
обеспечения и технических средств ИКТ для 
решения профессиональных и учебных задач, 
используя знания о принципах построения 
персонального компьютера и классификации его 
программного обеспечения; 

 применять антивирусные программы для 
обеспечения стабильной работы технических 
средств ИКТ; 

 использовать электронные таблицы для 
выполнения учебных заданий из различных 
предметных областей, в том числе при решении 

задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

города, поселка; 

 
 
 
оценка результатов выполнения 
практических работ   
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 представлять результаты математического 
моделирования в наглядном виде, готовить 
полученные данные для публикации, в том числе 

при решении задач практического характера с 

региональным сюжетом, например, 

производственные задачи или изменение 

климата за несколько лет в Челябинской 

области; 
 использовать табличные (реляционные) 

базы данных, в частности составлять запросы в 
базах данных (в том числе вычисляемые запросы), 
выполнять сортировку и поиск записей в БД, в 

том числе при решении задач практического 

характера с региональным сюжетом, например, 

производственные задачи или изменение 

климата за несколько лет в Челябинской 

области;  
 описывать базы данных и средства доступа 

к ним; 
 наполнять разработанную базу данных, 

например, по теме «Красная книга Челябинской 

области»; 
 создавать структурированные текстовые 

документы и демонстрационные материалы с 
использованием возможностей современных 
программных средств, в том числе при решении 

задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

города, поселка; 
 использовать готовые прикладные 

компьютерные программы в соответствии с типом 
решаемых задач и по выбранной специализации, в 

том числе при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка; 
 соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при работе за персональным 
компьютером в соответствии с нормами 
действующих СанПиН. 

Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться: 

 применять базы данных и справочные 

системы при решении задач, возникающих в ходе 

учебной деятельности и вне ее; создавать 

учебные многотабличные базы данных, в том 

числе при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка; 

 разрабатывать и использовать 

компьютерно-математические модели; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ответы на контрольные 
вопросы 
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оценивать числовые параметры моделируемых 

объектов и процессов, в том числе при решении 

задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

города, поселка; 

 интерпретировать результаты, 

получаемые в ходе моделирования реальных 

процессов; 

 анализировать готовые модели на предмет 

соответствия реальному объекту или процессу, в 

том числе при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка; 

 классифицировать программное 

обеспечение в соответствии с кругом 

выполняемых задач; 

 понимать основные принципы устройства 

современного компьютера и мобильных 

электронных устройств; 

 использовать правила безопасной и 

экономичной работы с компьютерами и 

мобильными устройствами; 

 планировать и выполнять небольшие 

исследовательские проекты с помощью 

компьютеров; использовать средства ИКТ для 

статистической обработки результатов 

экспериментов, в том числе при решении задач 

практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

города, поселка; 

 

В разделе «Информационно-
коммуникационные технологии. Работа в 
информационном пространстве» 

Обучающийся на базовом уровне научится: 

 узнает базовые принципы организации и 
функционирования компьютерных сетей, нормы 
информационной этики и права; 

 использовать компьютерные энциклопедии, 
словари, информационные системы в Интернете; 
вести поиск в информационных системах в том 

числе при решении задач практического 

характера, необходимых в реальной жизни в 

условиях своего региона, города, поселка; 
 использовать сетевые хранилища данных и 

облачные сервисы в том числе при решении 

задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, 

 
 
 
 
 
 
 
 
оценка результатов выполнения  
домашней работы 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
оценка результатов выполнения  
домашней работы 
 
 
 
 
 
 
 
оценка результатов выполнения 
практических работ   
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города, поселка; 
 использовать в повседневной практической 

деятельности (в том числе – размещать данные) 
информационные ресурсы интернет-сервисов и 
виртуальных пространств коллективного 
взаимодействия, соблюдая авторские права и 
руководствуясь правилами сетевого этикета. 

Обучающийся на базовом уровне получит 

возможность научиться: 

 использовать компьютерные сети и 

определять их роли в современном мире; 

 анализировать доменные имена 

компьютеров и адреса документов в Интернете; 

 понимать общие принципы разработки и 

функционирования интернет- приложений; 

 создавать веб-страницы, содержащие 

списки, рисунки, гиперссылки, таблицы, формы; 

 использовать принципы обеспечения 

информационной безопасности, способы и 

средства обеспечения надежного 

функционирования средств ИКТ; 

критически оценивать информацию, полученную 

из сети Интернет в том числе при решении 

задач практического характера, необходимых в 

реальной жизни в условиях своего региона, город 

 

Умение применять теоретические знания для 

решения конкретных практических задач. 

Умение определять объект исследования, 

формулировать цель, составлять план выполнения 

исследования. 

Умение осуществлять сбор, изучение и обработку 

информации. 

Умение анализировать и обрабатывать результаты 

исследований и экспериментов. 

Умение формулировать выводы и делать 

обобщения. 

Умение работать с компьютерными программами 

при обработке и оформлении результатов исследо-

вания. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
оценка результатов выполнения  
домашней работы 
 
 
 
 
 
 
 
оценка результатов выполнения 
практических работ   
 
 
 
 
 
 
 
Экспертная оценка результатов 
деятельности студентов  при 
выполнении и защите практических 
работ, тестировании, внеаудиторной 
самостоятельной работы и других 
видов текущего контроля. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Экспертная оценка результатов дея-
тельности студентов  при 
выполнении и защите практических 



49 

 

Знание методики исследовательской работы 

(выпускной квалификационной работы). 

Знание этапов теоретической и экспериментальной 

научно-исследовательской работы. 

Знание техники эксперимента и обработки его 

результатов. 

Знание способов поиска и накопления 

необходимой научной информации, ее обработки и 

оформления результатов. 

Знание методов научного познания. 

Знание общей структуры и научного аппарата 

исследования. 

работ, тестировании, внеаудиторной 
самостоятельной работы и других 
видов текущего контроля. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины Иностранный язык в 

профессиональной деятельности (немецкий) является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 
ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 

1.1-

1.4,  

ПК 

2.1-

2.8,  

ПК 

3.1-

3.6,  

ПК 

4.1-

4.5,  

ПК 

5.1-

5.5 

Общие умения 

использовать языковые средства 

для общения (устного и 

письменного) на иностранном 

языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе 

на знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, 

свое мнение по обсуждаемой 

теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

поддерживать общение или 

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

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; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами und, 

aber; 

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. 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенно-личное 

местоимение man. 

Количественныеи порядковые числительные. 

глагол, понятиеглагола-
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переходить к новой теме 

(порождение реактивных реплик 

– ответы на вопросы собеседника, 

а также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать содержание 

полученной информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и 

диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые 

факты; 

определять свое отношение к 

ним, извлекать из 

аудиоматериалов необходимую 

или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни. 

связки.ОбразованиеиупотреблениеглаголоввP

räsens, Präteritum,Perfekt, Futurum в 

страдательном (Passiv) и действительном 

залоге(Aktiv); 
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ОК 

01 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 

02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной 

деятельности. 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

ОК 

03 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 

04 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 

09 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 
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ОК 

10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 46 

Самостоятельная работа  - 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные работы  - 

практические работы   36 

консультации  - 

Промежуточная аттестацияв 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 в 
часах 

Осваиваемые 
элементы 
компетенций 

1 2 3 4 
Раздел 1. Основное содержание   

Тема 1. Продукты 
питания и способы 
кулинарной 
обработки. 

Содержание учебного материала   ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по теме: «Продукты питания и способы кулинарной 

обработки». 

Грамматический материал: 

-местоимения (личные, притяжательные, возвратные) 

 -неопределенно-личное местоимение man 

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным 

исоставным глагольным сказуемым (с инфинитивом); 

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложенияи/или второстепенных членов предложения; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные 

ипорядок слов в них; 

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки. 
Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 10 
1 Питание и продукты питания. Введение профессиональной лексики.  
2 Работа с текстом. Выполнение заданий к тексту. 

3 Завтрак. Диалогическая речь. 

4 Выполнение лексико – грамматических упражнений. 

5 Способы кулинарной обработки. Работа с текстом. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, выполнение упражнение в тетради, подготовить диалог 

 

Тема 2. Типы 
предприятий 
общественного 
питания и работа 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного 

питания, персонал». 

Грамматический материал: 
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персонала. - имя существительное: его основные функции в предложении; 

- имена существительныево множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения. 

Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 6 
1 Типы предприятий общественного питания. Введение профессиональной 

лексики. В студенческой столовой. 
 

2 Диалогическая речь. В столовой. 

3 В ресторане. Диалогическая речь. 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составить глоссарий, подготовить диалог, выполнение упражнение в тетради 

 

Тема 3. Составление 
меню. Названия 
блюд. 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и 

структураменю». 

Грамматический материал: 

Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 

Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 6 
1 Названия блюд. Введение профессиональной лексики.  
2 Составление меню. Выполнение лексико – грамматических упражнений. 

3 Накрываем стол к обеду. Выполнение лексико – грамматических упражнений. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, выполнение упражнение в тетради 

 

Тема 4. Кухонное 
оборудование. 
Производственные 
помещения. 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование». 

Производственные помещения» 

Грамматический материал: 

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной 

степенях,образованные по правилу, а также исключения. 

Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 4 
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1 Кухонное оборудование. Выполнение лексико – грамматических упражнений.  
2 Производственные помещения. Работа с текстом. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, выполнитьупражнение в тетради 

 

Тема 5. Кухонная, 
сервировочная и 
барная посуда 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по теме «Кухонная, сервировочная и барная 

посуда». 

Грамматический материал: 

Образование и употребление глаголов в Präsens, Präteritum,Perfekt, Futurum. 
Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 4 
1 Кухонная, сервировочная и барная посуда. Выполнение лексико – 

грамматических упражнений. 
 

2 Диалогическая речь. Накрываем на стол. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить кроссворд, подготовить диалог 

 

Тема 6. 
Обслуживание 
посетителей в 
ресторане 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме «Обслуживание 

посетителей». 

Грамматический материал: 

Количественные и порядковые числительные. 
Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 4 
1 Приём заказа в ресторане. Диалогическая речь.  
2 Диалогическая речь. Что желаете на второе? Контроль знаний по теме. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить диалог 

 

Тема 7. Система 
закупок и хранения 
продуктов. 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов». 

Грамматический материал по теме: 

Времена глаголов Präsens, Präteritum, Perfekt,Futurum. 
Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 4 
1 В продуктовом магазине. Диалогическая речь.  
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2 В овощной лавке. Выполнение лексико – грамматических упражнений. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить тест, подготовить инф. сообщение 

 

Тема 8. Организация 
работы официанта и 
бармена 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и 

бармена». 

Грамматический материал: 

Неопределенно-личное местоимение man. 
Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 2 
1 Что желаете на обед? Диалогическая речь.  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить диалог 

 

Тема 9. Кухни 
народов мира и 
рецепты 
приготовления 
блюд. 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
Освоение лексического материала по теме «Кухни разных стран». 

Грамматический материал: Времена глаголов: Präsens, Präteritum, Perfekt, Futurum. 
Тематика лабораторных работ - 
Тематика практических работ 6 
1 Национальные блюда Германии.  
2 Традиционные блюда Швейцарии, Австрии. 

3 Систематизация и обобщение материала по теме. Зачёт. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить презентацию, составить фишбоун 

 

Промежуточная аттестация в форме зачёта -  
Консультации  -  
Всего 46  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1 . 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). – ISBN978-5-222-19170-5. – 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. – 

ISBN978-5-09-037213-8.– 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 
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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 

Дополнительные источники: 

5. 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 

6. 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 

7. Жебит, Л. И. Немецкий язык в сфере общественного питания: пособие 

для учащихся учреждений ССО / Л. И. Жебит. – Минск : Выш. шк., 2011. 

– 304 с.;20 см. – 5000 экз. – ISBN 978-985-06-2009-5. – Текст: 

непосредственный 

3.2.2. Электронные издания: 

8. http://deutsch-sprechen.ru 

9. http://www.de-online.ru 

10. http://www.languages-study.com 

3.2.3. 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. 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 
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13. 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 

14. 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 УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и 

методы оценки 

Знать: 

профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, 

социально-культурные и 

ситуационно обусловленные 

правила общения на иностранном 

языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения 

и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

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; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами und, aber; 

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. 

имена прилагательные в 

 

Адекватное использование 

профессиональной терминологии 

на иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим минимумом 

Правильное построение простых 

предложений, диалогов в 

утвердительной и 

вопросительной форме 

 

Текущий 

контрольпри 

проведении: 

-

письменного/устн

ого опроса; 

-тестирования; 

- диктантов; 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы (эссе, 

сообщений, 

диалогов, 

тематических 

презентаций и 

т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован

ного зачета/ 

экзамена в виде:  

-письменных/ 

устных ответов, 

выполнении 

заданий в виде 

деловой игры 

(диалоги, 

составление 
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положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенно-личное местоимение 

man. 

глагол, понятиеглагола-связки.  

Образование и употребление 

глаголов в Präsens, Präteritum,Perfekt, 

Futurum в страдательном (Passiv) и 

действительном залоге(Aktiv); 

описаний блюд 

для меню, 

монологическая 

речь при 

презентации 

блюд и т.д. 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь 

        участвовать в дискуссии/беседе 

на знакомую тему; 

         осуществлять запрос и 

обобщение информации; 

          обращаться за разъяснениями; 

        выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

     вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

Адекватное использование 

профессиональной терминологии 

на иностранном языке, 

лексического и грамматического 

минимума 

 

при ведении диалогов, 

составлении небольших эссе на 

профессиональные темы, 

описаний блюд 

Правильное построение простых 

предложений при использовании 

письменной и устной речи, 

ведении диалогов (в 

утвердительной и 

вопросительной 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. 

-Незначительное количество 
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темам); 

   поддерживать общение или 

переходить к новой теме 

(порождение реактивных реплик – 

ответы на вопросы собеседника, а 

также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

    завершать общение; 

 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать содержание 

полученной информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

-Объём высказывания не менее 

5-6 реплик с каждой стороны. 

 

 Логичное построение 

монологического высказывания в 

соответствии с 

коммуникативной задачей, 

сформулированной в задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не менее 7-

8 фраз 

 

Сформированность умений: 

отделять главную информацию 

от второстепенной; выявлять 

наиболее значимые факты; 

определять своё отношение к 

ним, извлекать из аудиотекста 

необходимую/интересующую 

информацию. 

-Умение извлекать основную, 

полную и необходимую 

информацию из текста. 

- Умение читать и понимать 

тексты профессиональной 

направленности 

-Умение понять логические связи 

слов в предложении, причинно-

следственные связи 

предложений, понимать 
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Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания 

и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

значение слов (из контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 

- Умение выявлять логические 

связи между частями текста. 

- Умение отличать ложную 

информацию от той, которой 

нет в тексте. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 
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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). 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 
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Использовать современное 

программное обеспечение 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные 

темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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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 программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена - 

 

 



8 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Об

ъе

м в 

ча

сах 

Осваива

емые 

элемен

ты 

компет

енций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 10  

Тема 1.1 

  Классификация и 
характеристика 
основных типов 
организаций 
питания 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 1-7, 9, 

10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных 

типов организаций питания. Специализация организаций питания 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщения 

 

Тема 1.2 

Принципы 
организации 
кулинарного и 
кондитерского 
производства 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7, 9, 

10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика 

структуры производства организации питания. Общие требования к организации 

рабочих мест повара. 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации 

питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и 

отпуска сырья, пищевых продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.  

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 

организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.  

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 
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8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 

9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к 

хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест 

повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

Тематика практических занятий  6 ОК 1-7, 9, 

10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по 

индивидуальным заданиям). 
2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям).  
2 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям) 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, подготовка 

презентации на тему «Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной 

продукции» 

 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства 

22  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-7, 9, 

10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы 

устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, 
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правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля.  
1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, заучивание 

конспекта, составление глоссария, решение теста, составление кроссворда 

  

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9, 

10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 

тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. 

Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 

оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования  1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 

оборудования.  
1 

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, составление 

теста, составление схемы «Виды теплового оборудования» 

   Тема 2.3 

   Холодильное 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9, 

10 1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 
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оборудование (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной 

эксплуатации 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщения  «Способы 

охлаждения» 

 

Всего: 32  



12 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет, оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

       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, рекомендуемых для использования в образовательном 

процессе  

     3.2.1. Печатные издания: 

    1.Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания / 

В. П. Золин. — 2-е изд. — Москва : Издательский центр "Академия", 2000. — 256 c. —  

ISBN 5-8222-0040-0 (ИРПО), ISBN 5-7695-0478-1 (Изд. центр «Академия») — Текст : 

непосредственный. 

3.2.2 Дополнительные источники:  

1.Стрельцов, А. Н. Холодильное оборудование предприятий торговли общественного 

питания / А. Н. Стрельцов. — 2-е изд. — Москва : Издательский центр "Академия", 

2003. — 272 c. —  ISBN 978-5-7695-9267-6—   Текст : непосредственный. 

2. Ботов, М. И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания / М. И. Ботов, В. Д. Елхина, О. М. Голованов. — Москва : 

Издательский центр "Академия", 2002. — 464 c. —  ISBN  I 5-7695-0750-0— Текст : 

непосредственный. 
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3. Богданов, Г. А. Оборудование предприятий общественного питания / Г. А. 

Богданов, З. М. Смирнова, М. А. Богданова. — 3-е изд. — Москва : Издательский 

центр "Экономика", 1991. — 282 c. —  ISBN 5-282-01035-6 — Текст : 

непосредственный. 

4. Лутошкина, Г. Г. Техническое оснащение и организация рабочего места / Г. Г. 

Лутошкина, Ж. С. Анохина. — 5-е издание, стереотипное. — Москва: Издательский 

центр "Академия", 2019г. — 240 c. — ISBN — 978-5-4468-8489-3.   — Текст: 

непосредственный 

5. Золин, В. П. Технологическое оборудование  предприятий общественного питания / 

В. П. Золин. — 11-е издание, стереотипное. — Москва: Издательский центр 

"Академия", 2012. — 320 c. — ISBN — 978-5-7695-9267-6.  — Текст: 

непосредственный 

3.2.3 Рекомендуемая литература:  

 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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15. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с. 



15 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знание: 
классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания. 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 
при проведении: 
-

письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 
 
Промежуточная 

аттестация 
в форме зачета 

-письменных/ 

устных ответов,  

-тестирования. 

 

Умение: 
организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим  

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

- экспертная оценка 
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соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете  
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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 профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении 

работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

 рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

 рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

 составлять рационы питания 

для различных категорий 
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потребителей энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 
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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  48 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 48 

в том числе: 

лабораторные занятия - 

практические занятия  18 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

самостоятельная работа обучающегося - 

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 
компетенци
й 

1 2 3 4 
Введение      Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и 

термины микробиологии. Микробиологические исследования и 

открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 10 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

            ПК 5.1-5.5 

Тема 1.1 
Основные группы 

микроорганизмо
в, их роль в 
пищевом 
производстве 

Содержание учебного материала  4 
 1.  Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные 

признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 
2. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 
3. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 
4. Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. 

Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических 

условий предприятий общественного питания. 
Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1.Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. 
2. Изучение устройства микроскопа. 

1 
1 

Тема 1.2 
Основные пищевые 

инфекции и 
пищевые 
отравления 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 
Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. 

Острые кишечные инфекции: брюшной тиф,  дизентерия, холера, 

сальмонеллез и др. Возбудители, симптоматика, источники заражения, 
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меры борьбы с инфекцией на предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, 

туберкулез, сибирская язва, ящур.   
ПК 5.1-5.5 

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 
Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития 
Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на 

предприятиях общественного питания 
Схема микробиологического контроля 
Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Разработка мероприятий по профилактике пищевых заболеваний, 

отравлений 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

- 

Раздел 2 Основы физиологии питания 20  

Тема 2.1 
Основные пище вые 

вещества, их 
источники, роль 
в структуре 
питания 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. 

Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре 

питания, суточная норма потребности человека в питательных 

веществах 
Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое 

значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов 

питания 
Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по 

пищевой, физиологической, энергетической ценности 
2 
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Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка информационных сообщений 

-  

Тема 2.2 
Пищеварение и 

усвояемость 
пищи 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи 

в процессе пищеварения 
2. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 
Тематика практических занятий  2 
1. Изучение схемы пищеварительного тракта.  2 

Тема 2.3 
Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и 

диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс 

регулирования его в организме человека 
Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 

Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. 

Методика расчёта энергетической ценности блюда 
Тематика практических занятий  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от 

основного энергетического обмена человека.  
2 

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 2 

Тема 2.4 
Рациональное 

сбалансированно
е питание для 
различных групп 
населения 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и 

его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и 

калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности 

труда 
2. Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы 

питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной 

обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о 

лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики 
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составления рационов питания 
Тематика практических занятий  2  
1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2  
Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений, докладов 

-  

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 16  
Тема 3.1 
Личная и 

производственна
я гигиена 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1.  Правила личной гигиены работников пищевых производств, 

требования к внешнему виду. Требования к содержанию форменной 

одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения 

медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены 
Тема 3.2 
Санитарно-

гигиенические 
требования к 
помещениям 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические 

требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки 

оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря, посуды в организациях питания 
Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 
Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их 

применения, условия и сроки хранения 
Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

2 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 

2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. Работа с конспектом лекций. 

-  
 

Тема 3.3 
Санитарно-

гигиенические 
требования к 
кулинарной 
обработке 
пищевых 
продуктов 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарные требования к процессам механической кулинарной 

обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой 

обработки продуктов и полуфабрикатов 
2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и 

заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, 

кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. 

Перечень разрешенных и запрещенных добавок 
Тематика практических занятий  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений, составление 

опорного конспекта. 

-  

Тема 3.4 
Санитарно-

гигиенические 
требования к 
транспортирован
ию, приемке и 

Содержание учебного материала  
1.  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 

2 ОК 1-7, 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

2. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, 

устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты 
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хранению 
пищевых 
продуктов 

и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции 

Промежуточная аттестация  -  
Консультации  -  
Всего: 48  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 
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, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария: 

учебное пособие / Е. А. Рубина, В. Ф. Малыгина. — Москва : ФОРУМ, 2012. 

— 240 c. — ISBN 978-5-91134-253-1. - Текст : непосредственный.  

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. 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 : 

непосредственный. 

2. Лаукашина Т.А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве, 2014г., 144 с. 

3. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве: учебник для нач. проф. Образования/ Мармузова 

Л.В. -3-е перераб. И допол..   – М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с 
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4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. 

Учебник для сред. Проф. Образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 

2013г.256 с 

5. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 

учебник для студ. Учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 

А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 352 с. 

3.2.3. Рекомендуемая литература: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3.  ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.-Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 
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8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.-III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.  

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27.  

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
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санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

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

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия 

питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 

07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 

37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

18. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и 

калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, 

Агропромиздат, 2007г.,275с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Знания: 
основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

 

 

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 провдении: 
-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Умения: 
соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

 

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 

действий  и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

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 
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ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 
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Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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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 57 

Самостоятельная работа  16 

Всего во взаимодействии с преподавателем  41 

в том числе: 

теоретическое обучение 
16 

 

лабораторные работы  16 

практические работы   0 

консультации  3 

Промежуточная аттестация в форме  экзамена 

 
6 
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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 
Тема 1.  
Химический состав 

пищевых продуктов 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 
2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 2. 
Классификация 

продовольственных 
товаров 

 

Содержание учебного материала  2 
 

ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1.  Классификация продовольственных товаров.  
2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 

и содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений 

2 

Тема 3. 
Товароведная 

характеристика 
овощей, плодов, 
грибов и продуктов 
их переработки 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том 

числе региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 
2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 
Тематика лабораторных работ 4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по 

стандарту.  

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по 

стандарту 

2 
 
2 
 

 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

2  
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нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений, подготовка доклада «Кулинарное назначение плодов,  овощей,  

грибов и продуктов их переработки», заучивание конспекта 
Тема 4 
Товароведная 

характеристика 
зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых 

товаров.  
2. Условия и сроки хранения зерновых товаров  
Тематика  лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

3. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества 

по стандарту 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщения «Кулинарное назначение зерновых товаров», создание 

презентации «Кулинарное назначение зерновых товаров» 

2  

Тема 5. 
Товароведная 

характеристика 
молочных товаров 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных 

товаров 
2. Условия и сроки хранения молочных товаров 
Тематика лабораторных работ 2  

1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2  

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); решение теста 

«Кулинарное назначение молочных товаров», составление сообщения  

«Ассортимент кисломолочных товаров» 

1  
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Тема 6 
Товароведная 

характеристика 
рыбы, рыбных 
продуктов 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных 

продуктов 
2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 
Тематика лабораторных работ 3 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, 

содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на 

упаковке. 

2 
1 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений, заучивание конспекта,  создание теста   «Расшифровка 

маркировки рыбных консервров, указанной на упаковке.» 

2  

Тема 7. 
Товароведная 

характеристика 
мяса и мясных 
продуктов 

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.  
2. Условия, сроки хранения мяса и мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 1  

1. Органолептическая оценка качества мяса 1  

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений, ответы  на контрольные вопросы  «Товароведная характеристика 

мяса и мясных продуктов» 

2  

Тема 8. 
Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 
пищевых жиров 

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству, кулинарное назначение  яичных продуктов 
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству пищевых жиров, кулинарное назначение 
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3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 
Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 

Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых 

дефектов. 

2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту 

1 
 

 

1 
Самостоятельная работа обучающихся  2  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщения 

«Кулинарное назначение пищевых жиров» 

Тема 9. 
Товароведная 

характеристика 
кондитерских и 
вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 
2. Условия и сроки хранения 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 2  

Самостоятельная работа обучающихся 2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 

сообщений, решение теста, составление  конспекта «Условия и сроки 

хранения кондитерских и вкусовых товаров» 
Промежуточная 
аттестация 

 
6  

Консультации  3  

Всего:     57  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 14 столами, 

28 стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

       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, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Печатные издания 

Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов / З. П. Матюхина, Э. П. 

Королькова. — Москва : Издательский центр "Академия", 2003. — 272 c. — 

ISBN—5-7695-0243-6   — Текст : непосредственный. 

3.2.2. Дополнительные источники: 

Качурина, Т. А. Товароведение пищевых продуктов рабочая тетрадь / Т. А. 

Качурина, Т. А. Лаушкина. — Москва : Издательский центр "Академия", 2010. 

— 96 c. — ISBN—978-5-7695-5294-6 — Текст : непосредственный. 

3.2.3. Рекомендуемая литература: 

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. 

спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с. 

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. 

Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с. 
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3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: 

рабочая тетрадь - М.: Академия, 2010 

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: 

лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. 

Криштафович. – М.:  Дашков и Кº,  2009. – 592 с Николаева М.А. 

Теоретические основы товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / 

М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с. 

5. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая 

промышленность»]. 

6. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для 

высш. учеб.заведений / Т.Г. Родина.  – 2-е изд., испр. – М.: Академия, 2006. – 

208 с. 

7. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической 

печати]. 

8. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков 

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 экзамена в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

- экспертная оценка 
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факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

существлять контроль хранения и расхода 

продуктов 

 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на экзамене  

 

Разработчик: 

 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»                        

преподаватель                                        И.В. Хоменко  

          Эксперты: 

 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»                         

преподаватель                                       О.В. Воронина  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП. 06 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и со 

всеми профессиональными модулями. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
 

-вести учет, оформлять  

документы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 
-составлять товарный отчет за 

день; 
-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико-

технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 
-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или средствами 

автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 
-принимать оплату наличными 

деньгами; 
-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 
- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 
- формы документов, 

применяемых в организациях питания, 

их классификацию; 
- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 
- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных цен на 

продукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 
- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 
- источники поступления 

продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров 

и тары материально-ответственными 

лицами,  
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реализованных и отпущенных 

товаров;  
-методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания;  
-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 
- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 

доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 
ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 
Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые 

ресурсы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
Основные источники 

информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах. 
Структура плана для решения 

задач. 
Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые 

источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 

информации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
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перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 

культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 
Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 
ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 
Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные 

темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые) 
писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 



7 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  41 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

самостоятельная работа - 

консультации 3 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

 
6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала  4  

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы 

бухгалтерского учета 

ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 

питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях 

питания, их классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению 

документов 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на 

предприятии ресторанного бизнеса 

Самостоятельная работа обучающихся 

 

1.ИзучениеФедерального  закона «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ 

(действующая редакция). 

2. Ответы на контрольные вопросы. 

3. Создание презентации «Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса». 

Источники информации 
Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

-  

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  10  

1. Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных 
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кондитерских и булочных изделий как основные нормативные документы для 

определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и 

кондитерских изделий 

Тематика практических занятий  6  

1. Работа со Сборником рецептур: 

-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции 

собственного производства, 

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья 

2 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 
2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2 

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

 

2 

 

 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1. Заучивание конспекта. 

2. Составление теста 

-  

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  4  

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о 

полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета 

доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность материально-

ответственных лиц 

ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, 

порядок ее проведения и документальное оформление 

Самостоятельная работа обучающихся 

1.Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность сторон 

трудового договора). 

2.Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об 

утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств". 

3. Заучивание конспекта. 

4. Составление глоссария. 

Источники  информации 
1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

-  
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текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 

Федерации). 2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об 

утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств" 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/ 

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала   4  

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной 

книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска 

продуктов из кладовой 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практическое  занятие4.Оформление  документов первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет 

за день. 

 

2 

 Самостоятельная работа обучающихся 

1.Решение теста. 
-  

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  6 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, 

ОК10 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и 

тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском 

цехе 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Практическое занятие5 
Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, готовой и  

реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве. 

 

4 
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 Самостоятельная работа обучающихся 

1.Составление теста. 

2. Составление  кроссворда 

  

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

Содержание учебного материала  4 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-

кассовых машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное 

оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Самостоятельная работа обучающихся 

1.Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей,  «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением», Правил розничной торговли (текст 

по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства 

Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

2. Составление сообщения «Документальное оформление поступления наличных денег в 

кассу и к выдаче»   

Источники информации  
1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

3. Правила розничной торговлитекст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 

55.http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

-  

Консультации 3  

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 41  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: кабинет, оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1. Печатные издания: 

           1.Перетятко, Т. И. Основы калькуляции и учёта в общественном питании 

/ Т. И. Перетятко. — Москва : Издательский центр "Ростов-на-Дону", 2004. 

— 232 c. —  ISBN —5-94798-637-X — Текст : непосредственный. 

3.2.2 Дополнительные источники: 

      1.Потапова, И. И. Основы калькуляции и учета / И. И. Потапова. — 3-е 

издание, стереотипное. — Москва: Издательский центр "Академия", 2019г. 

— 192 c. — ISBN — 978-5-4468-8461-2.   — Текст: непосредственный 

2.Потапова, И. И. Основы калькуляции и учета / И. И. Потапова. — 9-е 

издание, стереотипное. — Москва: Издательский центр "Академия", 

2013г. — 176 c. — ISBN — 978-5-4468-0100-8.   — Текст: 

непосредственный 

3. Потапова, И. И. Основы калькуляции и учета: рабочая тетрадь / И. И. 

Потапова. — 8-е издание, стереотипное. — Москва: Издательский центр 
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"Академия", 2014г. — 160c. — ISBN — 978-5-4468-0938-7.   — Текст: 

непосредственный 

    4.Здобнов, А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для 

предприятий общественного питания / А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко, 

М. И. Пересичный. — Киев: Издательский центр "Арий",  Москва: 

Издательский центр "Лада", 2017г. — 688 c. — ISBN — 978-5-94832-436-

4.  — Текст: непосредственный 

5. Харченко, Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий / Н. Э. 

Харченко. — 2-е издание, стереотипное. — Москва: Издательский центр 

"Академия", 2006г. — 496 c. — ISBN — 5-7695-3310-2. — Текст: 

непосредственный. 

3.2.3 Рекомендуемая литература:  

1.Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для 

студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. 

Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с. 

2.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений 

нач. проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский 

центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013.-176с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

-методику осуществления контроля 

 

 

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 провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

- оформлять документы первичной 

отчетности и  вести учет сырья, 

готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на 

производстве, 

-оформлять  документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров 

и тары  в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД  

и т.д. 

 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических 

занятий 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 
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производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

экзамене 
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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 43.01.09 по 

профессии  Повар, и кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими 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 т. ч. оценивать 

условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых 

работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 
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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 
57 

Самостоятельная работа  
- 

в том числе: 

теоретическое обучение 
38 

 

лабораторные работы  - 

практические работы   10 

консультации  3 

Промежуточная аттестация в форме  экзамена 
 6 
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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 

Введение 
 

Содержание учебного материала  2 
 

ОК 1-7, ОК 9,10 

1.  Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи 

дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по 

охране труда в профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в 

отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 8  

Тема 1.1 
Законодательство в 
области охраны труда 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные 

законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об 

основах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской 

Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, регламентирующие этими законами, 

сферами их применения 

2. Основные направления государственной политики в области охраны труда. 

Полномочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также 

местного самоуправления в области охраны труда. Государственные 

нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. 

Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия 

4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 

назначение, содержание 

Тематика практических работ 2  
1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  2  
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действующими Федеральными  Законами  в области охраны труда 
Тема 1.2 
Обеспечение охраны 
труда 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление 

охраной труда 

2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об 

охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные 

инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права государственных 

инспекторов труда. Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, 

Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и 

др.), их назначение и функции 

3. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права 

и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, 

регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда 

(Коллективный договор, соглашение по охране труда). Ответственность за 

нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная, 

уголовная 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов. Систематизация учебного материала при составлении 

таблиц по видам ответственности за правонарушения 

* 

Тема 1.3.  
Организация  
охраны труда в 
организациях, на 
предприятиях 

Содержание учебного материала  2 
 

ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 

функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со 

специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. 

Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны 

труда. Соответствие производственных процессов и продукции требования 

охраны труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране 

труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание 
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работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные 

гарантии по охране труда отдельных категорий работников 
3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, 

повторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление документации 

4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов. Оформление документации по инструктажам по 

охране труда и технике безопасности.Составление  теста. 

-  

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 14 ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

Тема 2.1 
Основы понятия 
условия труда. 
Опасные и вредные 
производственные 
факторы 

Содержание учебного материала  8 

1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические 

параметры (производственный микроклимат) и их влияние на организм 

человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию 

установленных норм 

2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, 

вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на 

человека 

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие 

о ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и 

средства защиты от вредных производственных факторов 

Тематика практических занятий  2  

2. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 

соответствия установленным нормам 

2 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий) 

-  
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов. Подготовка сообщения на тему:  «Межотраслевые 

правила охраны труда». Создание презентации на тему: «Способы и средства 

защиты от вредных производственных факторов». Заучивание конспекта. 

Тема 2.2 
Производственный 
травматизм и  
профессиональные  
заболевания 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, ОК 9,10 
 1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, 

причины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в 

предприятиях общественного питания. Изучение травматизма: методы, 

документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических 

травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными 

агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и 

профессиональных заболеваний 

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. 

Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью 

работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь 

пострадавшим от несчастного случая 

Тематика практических занятий  2 

3. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение 

коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме «Производственный 

травматизм», «Виды профессиональных заболеваний в системе общественного 

питания» 

* 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 24  

Тема 3.1 
Электробезопасность 
 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека 

электрическим током. Условия возникновения электротравм, их классификация. 
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Факторы, влияющие на тяжесть электротравм (параметры тока, время 

воздействия, особенности состояния организма) 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные 

узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к 

конструкции технологического оборудования 

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты 

(защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и 

ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки 

проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивидуальные 

средства защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, 

сроки проверки, правила эксплуатации и хранения 

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 
5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; составление конспектов с использованием 

нормативных документов по электробезопасности. Составление плана 

мероприятий по обеспечению электробезопасности в горячем цехе предприятия 

общественного питания. Составление кроссворда. Составление сообщения 

«Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания». 

 

-  

Тема 3.2 
Пожарная  
безопасность 
 
 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: 

ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по 

пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. 

Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила 

пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и ответственность 
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должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. 

Государственная служба пожарной безопасности: назначение, структура, 

область компетенции 

 

2. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки 

проведения и документальное оформление. Противопожарный режим 

содержания территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия 

администрации и работников предприятия при возникновении пожаров. 

Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров 

3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения 

пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, 

правила хранения и применения 

4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, 

особенности устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и 

связь, их типы, назначение 
5. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного 

питания 

Тематика практических занятий  4  
4.Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения 

пожаров, пожарной сигнализации и связи. 

5. Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного 

питания 

2 
 
2 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных документов; составление плана мероприятий по обеспечению 

пожарной безопасности в производственных цехах предприятий общественного 

питания. Решение теста. Заучивание конспекта. 

-  

Тема 3.3 
Требования  
безопасности к 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, ОК 9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике 

безопасности 
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производственному 
оборудованию 

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 

оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, 

монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования 

ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 3.Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов 

торгово-технологического оборудования: механического, торгового, 

измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных документов. Решение ситуационных задач по безопасной 

эксплуатации торгово-технологического оборудования 

-  

Консультации  3  

Промежуточная 
аттестация 

 6  

Всего:  57  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации рабочей  программы учебной дисциплины  

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

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, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Печатные издания 

1.Фатыхов, Д. Ф. Охрана труда в торговле, общественного питания, в 

пищевых производствах в малом бизнесе и в быту / Д. Ф. Фатыхов, А. Н. 

Белехов. — Москва : Издательский центр "Академия", 2000. — 224 c. —  

ISBN — 978-5-7695-4045-5 —Текст : непосредственный. 

3.2.2 Дополнительные источники: 

1.Докторов, А.В. Охрана труда в сфере общественного питания. Учебное 

пособие/ А.В. Докторов, Т.И. Митрофанова, С. Е Мышкина –М-Альфа:  

Москва. Инфра-М 2000г.- 272 с. 22 см.- Библиогр: с.269..- ISBN 978-5-98281-

151-6 / 9785982811516.- Текст: непосредственный. 
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2. Басаков, М. И. Охрана труда. Безопасность жизнедеятельности в условиях 

производства / М. И. Басаков. — Москва : Издательский центр "Академия", 

2003. — 400 c. —  ISBN —5-241-00285-5—Текст : непосредственный. 

3. Калинина, В. М. Охрана труда в организациях питания / В. М. Калинина. 

— 2-е издание, стереотипное. — Москва: Издательский центр "Академия", 

2018г. — 320 c. — ISBN — 978-5-4468-6159-0.   — Текст: непосредственный 

4. Докторов, А. В. Охрана труда в сфере общественного питания / А. В. 

Докторов, Т. И. Митрофанова, О. Е. Мышкина. — Москва : Издательский 

центр "Альфа -М", "ИНФРА - М", 2014. — 272 c. — ISBN—978-5-98281-151-

6 (ИД "Форум") — ISBN—978-5-16-003421-8 (ИНФРА – М)  — Текст : 

непосредственный. 

3.2.3 Рекомендуемая литература:  

1.Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном 

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и 

профессиональных заболеваниях».  

2.Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения». 

3.Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной 

безопасности» 

4.Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент 

о требованиях пожарной безопасности».  

5.Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 

от 15.12.2000. 

6.Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об 

утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, 

специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 

18.12.1998 г. 
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7.ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования  

8.Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 

31.03.2011г.) 

9.Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр 

«Академия»,  2014.– 160с. 

10.Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой 

промышленности,            общественном питании и торговле: учебное 

пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр «Академия», 2013.–320с. 

11.Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 

сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. 

Побежимова –М. : Издательский центр «Академия», 2014 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Знание: 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 
аттестация 

в форме экзамена по  в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Итоговый контроль 

Умения: 
-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 
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коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

презентаций,  

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

экзамене  

 

 

 

 

Разработчик: 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ОК 1-7, 9,10 

 

проводить анализ 

состояния рынка товаров и услуг 

в области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять нормы 

трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

принципы рыночной 

экономики; 
организационно-правовые 

формы организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их предотвращения 

и минимизации; 

нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты 

труда; 
механизм формирования 

заработной платы; 
виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 
ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой 

грамотности 

Правила разработки бизнес-

планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  

 

 

 

 



 

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 

32 

Самостоятельная работа
1
 - 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 8 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме  зачета 

 

                                                           
1
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной 

организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в 

количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 



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. Экономические и правовые основы производственной деятельности 12  
Тема 1.1 
Принципы 
рыночной 
экономики 
 

Содержание учебного материала  2 
 

 
 Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими 

дисциплинами. Основные направления социально-экономического развития России. 

Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их 

классификация. Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов  

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

 Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  

конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные 

цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся  
Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 

федерации, тенденциях его развития. Составление опорного конспекта «Состояние 

рынка ресторанных услуг Российской федерации». Составление глоссария. 

Источники информации 
Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости», 

Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

  

Тема 1.2.  
Предприятие 
(организация) как 
субъект 
хозяйствования. 
 

Содержание учебного материала  10 
 

 
1.  Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

способы их предотвращения и минимизации.  

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

 2.  Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли 

общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.  

Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 



  3.   Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 

отношений. 

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  
Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования 

их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся  
Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О 

развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации" 

Создание компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на современном 

этапе развития российской экономики». Составление теста. Составление схемы 

«Организационно-правовые формы предприятий». Составление  сообщения «Ресурсы 

предприятий и пути их сбережения». 

Источники информации 
1.Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 

Федерации). 

2.Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и среднего 

предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ (действующая 

редакция, 2016г) 

Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

-  

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 20  

Тема 2.1  
Основные 
положения 
законодательства, 
регулирующие 
трудовые 
отношения 

Содержание учебного материала 10  
1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых 

отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и 

трудовой распорядок.  

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав работников                                              
 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  
Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий 

трудового договора 
2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10,ОК11 

Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности работодателей и 2 ОК 1-ОК5, ОК7, 



работников. Решение ситуационных задач ОК9, 
ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
Изучение и анализ раздела 3 , глава 10,  раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, глава 17 

раздел 11, главы 37, 38, 39 Трудового кодекса РФ,  решение ситуационных правовых 

задач. Заучивание конспекта. Составление глоссария. 

Источники информации 
Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] – М.: Рид Групп, 

2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).  

-  

Тема 2.2.  
Механизм 
формирования и 
формы оплаты 
труда 

Содержание учебного материала  10  
1.  Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования  оплаты 

труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы 

Формирование фонда оплаты труда в организации, определение средней заработной 

платы.  

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды. 

Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, 
ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  
Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных формах оплаты 

труда 
2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 
ОК10,ОК11 

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами обучения: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 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, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе. 

3.2.1 Дополнительные источники: 

Ефимова, О. П. Экономика общественного питания / О. П. Ефимова. — 2-е 

изд. — Минск : ООО "Новое знание", 2000. — 304 c. — ISBN—985-6516-32-3  

— Текст : непосредственный. 

Горфинкель,  В.Я. Экономика предприятия / В. Я. Горфинкель — Москва : 

Издательское объединение "ЮНИТИ", 1996. — 367 c. — ISBN—5-85173-048-

Х  — Текст : непосредственный. 
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         3.2.2 Рекомендуемая литература: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской 

Федерации: федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию 

на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с 

комментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 

688с. – ( кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской 

Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию 

на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: 

Проспект, КноРус, 2014г. 

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О 

защите прав потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 

1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 2014 г. 

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

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

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питан0ия. Классификация и общие требования 

– Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов 

СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: 

Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с.  
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10. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности: учебник для студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. 

Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014г. 

11. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. 

проф. образования /С.В. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2013г. 

12. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. 

проф. учеб. заведений/ А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2012 г. 

13. Журнал «Ресторанные ведомости», приложение «Отдел 

продаж», М., 2013-2016 г. 

14. Журнал « Современный ресторан» 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

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 в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

-проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 
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материальных, трудовых 

ресурсах; 

-применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  

 

Разработчик:   

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»      

 преподаватель                                                                        И.В. Хоменко  

     

Эксперты:  

 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»      

 преподаватель                                                                      К.Н. Клепиков 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 07. Иностранный язык в профессиональной деятельности  

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 1-5, 
9,10 

 

Общие умения 
использовать языковые средства для об-
щения (устного и письменного) на ино-
странном языке на профессиональные и 
повседневные темы; 
владеть техникой перевода (со словарем) 
профессионально-ориентированных      
текстов; 
самостоятельно совершенствовать уст-
ную и письменную речь, пополнять 
словарный запас лексикой профес-
сиональной направленности, а также 
лексическими единицами, необходимыми 
для разговорно-бытового  общения; 
Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) к высказыванию   
собеседника, свое мнение по обсужда-
емой теме; 
вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала 
разговора, при переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных 
реплик – ответы на вопросы собеседника, 
а также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее 
важную информацию по теме, проблеме; 

профессиональной термино-
логии сферы индустрии 
питания, социально-культур-
ных и ситуационно обуслов-
ленных правил общения на 
иностранном языке; 
лексический и грамматичес-
кий минимум, необходимый 
для чтения и перевода (со 
словарем) иностранных 
текстов профессиональной 
направленности; 
простые предложения, 
распространенные за счет 
однородных членов предло-
жения и/или второстепенных 
членов предложения;  
предложения 
утвердительные, 
вопросительные, отрицатель-
ные, побудительные и 
порядок слов в них; 
безличные предложения; 
сложносочиненные 
предложения: бессоюзные и с 
союзами and, but; 
имя существительное: его 
основные функции в 
предложении;  
имена существительные во 
множественном числе, 
образованные по правилу, а 
также исключения; 
артикль: определенный, 
неопределенный, нулевой;  
основные случаи употребле-



кратко передавать содержание полу-
ченной информации; 
в содержательном плане совершенст-
вовать смысловую завершенность, 
логичность, целостность, выразитель-
ность и уместность. 
Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 
заполнение анкет, бланков; 
написание тезисов, конспекта сообщения, 
в том числе на основе работы с текстом. 
Аудирование 
понимать: 
основное содержание текстов моноло-
гического и диалогического характера в 
рамках изучаемых тем; 
высказывания собеседника в наиболее 
распространенных стандартных 
ситуациях повседневного общения. 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
выявлять наиболее значимые факты; 
определять свое отношение к ним, 
извлекать из аудиоматериалов необходи-
мую или интересующую информацию. 
Чтение 
извлекать необходимую, интересующую 
информацию; 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
использовать приобретенные знания и 
умения в практической деятельности и 
повседневной жизни. 

ния определенного и 
неопределенного артикля;  
употребление 
существительных без 
артикля; 
имена прилагательные в 
положительной, 
сравнительной и превос-
ходной степенях, образован-
ные по правилу, а также 
исключения; 
наречия в сравнительной и 
превосходной степенях;  
неопределенные наречия, 
производные от some, any, 
every; 
количественные местоимения 
much, many, few, a few, little, a 
little; 
глагол, понятие глагола-
связки; 
образование и употребление 
глаголов в Present, Past, Future 
Simple/Indefinite, Present, Past, 
Future Continuous/Progressive, 
Present, Past, Future Perfect 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 46 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 30 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация в форме зачёта 

 



2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины Иностранный язык в профессиональной деятельности  (английский) 

Наименование  
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 
часов 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1.  
Продукты питания и 
способы кулинарной 
обработки 
 
 

Содержание учебного материала    
Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания и способы кулинарной 
обработки. 

Грамматический материал:  
– местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный падеж,  

неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every; 
– простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  
– простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов предложения;  
– предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и 

порядок слов в них;  
– безличные предложения; 
– понятие глагола-связки 

 ОК 1-5,9,10 
 
 

Тематика практических занятий 10  

1 
Мясо, птица, дичь, мясная гастрономия. Виды кулинарной обработки мясных 
продуктов.  Местоимения: личные, притяжательные, возвратные, неопределенные, 
производные от some, any, no, every. 

2 

2 
Рыба, морепродукты. Виды кулинарной обработки рыбы. Простые 
нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным 
глагольным сказуемым (с инфинитивом). 

2 

3 
Молочные, крупяные и яичные блюда и продукция. Утвердительные, отрицательные и 
побудительные предложения и порядок слов в них 

2 

4 
Кондитерские и хлебобулочные изделия. Безличные предложения, простые 
предложения, распространенные за счет однородных и/или второстепенных членов 
предложения. 

2 

5 Овощи, фрукты, ягоды. Зелень, специи, приправы. Повторение понятия глагол-связка. 2 



Самостоятельная работа обучающихся: 
– составление кроссвордов по теме «Продукты питания»;  
– составление глоссария; 
– составление опорного конспекта;  
– освоение лексического материала по теме; 
– решение теста; 
– работа с контрольными вопросами; 
– выполнение грамматических упражнений в тетради. 

  

Тема 2.  
Типы организаций 
питания и работа 
персонала  
 
 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций питания и работа 

персонала». 
Грамматический материал:  
- имя существительное: его основные функции в предложении;  
- имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 
исключения 
Тематика практических занятий 4  

1 
Сфера общественного питания. Роль ресторанного бизнеса в современном мире. Типы 
ресторанов. Повторение имени существительного и его основных функций в 
предложении. 

2 

2 
Профессии в сфере общественного питания. Повторение множественного числа имен 
существительных. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
– эссе на тему «Работа кухни»; 
– заполнение таблицы новыми лексическими единицами,  
– чтение, перевод тематических текстов;  
– выполнение грамматических упражнений в тетради. 

  

Тема 3. 
Составление меню.  
Названия  блюд 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура 
меню»  
Грамматический материал:  

– артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 
– основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; 
– употребление существительных без артикля  

Тематика практических занятий 4  

1 
Меню. Правила составления. Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. 
Употребление существительных без артикля. 

2 



2 
Виды меню. Обслуживание в ресторане, в кафе. Разговорная практика: «В ресторане», 
«Заказ обеда из фирменных блюд» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся:  
– составление меню ресторана, кафе; 
– работа с контрольными вопросами; 
– решение теста; 
– подготовка диалога по теме. 

  

Тема 4. 
Кухня. 
Производственные 
помещения и 
оборудование 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. Производственные 
помещения» 
Грамматический материал: 

– имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 
образованные по правилу, а также исключения 

Тематика практических занятий 4  

1 
Кухня. Производственные помещения. Повторение прилагательных в положительной, 
сравнительной и превосходной степенях 

2 

2 Кухня. Оборудование. 2 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– составление кроссворда 
– выполнение грамматических упражнений в тетради.                                                            

  

Тема 5. 
Кухонная, столовая и 
барная посуда 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая и барная посуда», 
«Сервировка стола» 
Грамматический материал : 

– образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite.  
Тематика практических занятий 4  

1 
Кухонная и столовая посуда. Сервировка стола. Повторение глаголов в Present, Past, 
Future Simple. 

2 

2 
Барная посуда. Повторение предлогов места в структуре there is/are. Обслуживание в 
баре. Разговорная практика: «В баре» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– освоение лексического материала по темам 4, 5 
– составление диалога с ЛЕ по темам 4, 5; 
– чтение, перевод текстов,  
– работа с контрольными вопросами; 
– выполнение грамматических упражнений                                                                       

  



Тема 6. 
Обслуживание 
посетителей в 
ресторане 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексико-грамматического материала по теме: «Обслуживание посетителей в 
ресторане».  
Грамматический материал:  

– количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little 
Тематика практических занятий 4  

1 
Обеденный зал. Типы обслуживания посетителей. Количественные местоимения much, 
many, few, a few, little, a little 

2 

2 
Обслуживания посетителей в зале ресторана. Разговорная практика: предложение 
меню завтрака, обеда и ужина 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– составление диалогов по теме: «Обслуживание посетителей в ресторане»; 
– чтение и перевод теста. 

 

Тема 7. 
Система закупок и 
хранения продуктов 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов»  
Грамматический материал:   времена группы Continuous 
Тематика практических занятий 4  
1 Система закупок продуктов питания и инвентаря 2 

2 
Хранение и реализация  продуктов питания 
Обобщение пройденного материала 

1 
1 

Самостоятельная работа обучающихся: 
 освоение новых ЛЕ; 
 составление схемы. 

  

Тема 8. 
Организация работы 
официанта и бармена  

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена» 
Грамматический материал:  неопределенные наречия, производные от some, any, every  
Тематика практических занятий 4  

1 
В баре. Организация работы официанта, бармена. Неопределенные наречия, 
производные от some, any, every 

2 

2 Ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков в ресторане 2 
Самостоятельная работа обучающихся: 

– освоение лексического материала по темам 7, 8; 
– чтение, перевод текстов; 
– выполнение грамматических упражнений; 
– составление диалогов 

 

  



Тема 9. 
Кухни народов мира 
и рецепты 
приготовления блюд 

Содержание учебного материала  ОК 1-5,9,10 
 
 

Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран» 
Грамматический материал: совершенные времена глагола: Present, Past, Future, Perfect. 
Тематика практических занятий 8  

1 
Кухни народов мира. Особенности питания жителей  Европы. Повторение времен 
Present, Past, Future Perfect. 

2 

2 
Восточная кухня. Особенности питания китайцев, японцев, жителей Ближнего 
Востока. Повторение времен Present, Past, Future Perfect. 

2 

3 Русская кухня. Национальные блюда. Составление рецепта блюда 2 

4 
Обобщение пройденного материала 
Зачёт 

1 
1 

Самостоятельная работа обучающихся 
– подготовить презентации по национальным кухням; 
– составление глоссария и освоение лексического материала по теме; 
– чтение, перевод текста; 
– подготовка сообщения.                                                                       

  

Промежуточная аттестация 0  
Консультации 0  
Всего 46  



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 
профессиональные терминологии 
сферы индустрии питания, социаль-
но-культурных и ситуационно обу-
словленных правил общения на 
иностранном языке; 
лексический и грамматический ми-
нимум, необходимый для чтения и 
перевода (со словарем) иностранных 
текстов профессиональной направ-
ленности; 
простые предложения, распростра-
ненные за счет однородных членов 
предложения и/или второстепенных 
членов предложения;  
предложения утвердительные, во-
просительные, отрицательные, побу-
дительные и порядок слов в них; 
безличные предложения; сложносо-
чиненные предложения: бессоюзные 
и с союзами and, but; 
имя существительное: его основные 
функции в предложении; имена су-
ществительные во множественном 
числе, образованные по правилу, а 
также исключения; 
артикль: определенный, неопреде-
ленный, нулевой;  
основные случаи употребления оп-
ределенного и неопределенного ар-
тикля;  
употребление существительных без 
артикля; 
имена прилагательные в положи-
тельной, сравнительной и превос-
ходной степенях, образованные по 
правилу, а также исключения; 
наречия в сравнительной и превос-
ходной степенях;  
неопределенные наречия, производ-
ные от some, any, every; 
количественные местоимения much, 
many, few, a few, little, a little; 
глагол, понятие глагола-связки; 
образование и употребление глаго-
лов в Present, Past, Future Simple, 
Present, Past, Future Progressive, 
Present, Past, Future Perfect 

Адекватное использование 
профессиональной 
терминологии на 
иностранном языке 
Владение лексическим и 
грамматическим 
минимумом 
Правильное построение 
простых предложений, 
диалогов в утвердительной 
и вопросительной форме 
 

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 
дифференцированного 
зачета/ экзамена 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.) 
 
 



Общие умения: 
– использовать языковые средства 

для общения (устного и 
письменного) на иностранном 
языке на профессиональные и 
повседневные темы; 

– владеть техникой перевода (со 
словарем) профессионально-
ориентированных      текстов; 

– самостоятельно совершенство-
вать устную и письменную речь, 
пополнять словарный запас 
лексикой профессиональной 
направленности, а также 
лексическими единицами, 
необходимыми для разговорно-
бытового  общения; 

Диалогическая речь: 
– участвовать в дискуссии/ беседе 

на знакомую тему; 
– осуществлять запрос и 

обобщение информации; 
– обращаться за разъяснениями 
– выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) к 
высказыванию   собеседника, 
свое мнение по обсуждаемой 
теме; 

– вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для нача-
ла разговора, при переходе к 
новым темам); 

– поддерживать общение или пе-
реходить к новой теме (поро-
ждение реактивных реплик) 

– ответы на вопросы собеседника, 
а также комментарии,замечания, 
выражение отношения);  

– завершать общение 
 

Монологическая речь: 
– делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию 
по теме, проблеме; 

– кратко передавать содержание 
полученной информации; 

– в содержательном плане 
совершенствовать смысловую 
завершенность, логичность, 
целостность, выразительность, 
уместность. 
 

Адекватное использование 
профессиональной 
терминологии на 
иностранном языке, лекси-
ческого и грамматического 
минимума 
при ведении диалогов, 
составлении небольших 
эссе на профессиональные 
темы, описаний блюд. 
Правильное построение 
простых предложений при 
использовании письменной 
и устной речи, ведении  
диалогов (в утвердительной 
и вопросительной форме). 
 
Логичное построение 
диалогического общения в 
соответствии с коммуни-
кативной задачей; демонст-
рация умения речевого 
взаимодействия с партнё-
ром: способность начать, 
поддержать и закончить 
разговор. 
Соответствие лексических 
единиц и грамматических 
структур  поставленной 
коммуникативной задаче. 
Незначительное количе-
ство ошибок или их прак-
тическое отсутствие. По-
нятная речь: практически 
все звуки произносятся 
правильно, соблюдается 
правильная интонация. 
Объём высказывания не 
менее 5-6 реплик с каждой 
стороны.   
 
Логичное построение моно-
логического высказывания 
в соответствии с коммуни-
кативной задачей, сформу-
лированной в задании. 
Уместное использование 
лексических единиц и 
грамматических структур. 

 
 

 



Письменная речь 
– небольшой рассказ (эссе); 
– заполнение анкет, бланков; 
– написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на 
основе работы с текстом 

 
 
Аудирование: 

– понимать: основное содержание 
текстов монологического и 
диалогического характера в 
рамках изучаемых тем; 

– высказывания собеседника в 
наиболее распространенных 
стандартных ситуациях повсед-
невного общения. 

– отделять главную информацию 
от второстепенной; 

– выявлять наиболее значимые 
факты; 

– определять свое отношение к 
ним, извлекать из аудиомате-
риалов необходимую или 
интересующую информацию 

 
Чтение: 

– извлекать необходимую, 
интересующую информацию; 

– отделять главную информацию 
от второстепенной; 

– использовать приобретенные 
знания и умения в практической 
деятельности и повседневной 
жизни 

Незначительное количе-
ство ошибок или их прак-
тическое отсутствие. По-
нятная речь: практически 
все звуки произносятся 
правильно, соблюдается 
правильная интонация. 
Объём высказывания не 
менее 7-8 фраз 
 
Наличие способности 
отделять главную 
информацию от 
второстепенной;  выявлять 
наиболее значимые факты;  
определять своё отношение 
к ним, извлекать из 
аудиотекста необходимую/ 
интересующую 
информацию. 
 
 
 
 
 
Правильное чтение и аде-
кватное понимание тек-
стов профессиональной 
направленности. 
Понимание логической 
связи слов в предложении, 
причинно-следственных 
связей в предложении, 
значения слов (из контек-
ста, по словообразователь-
ным элементам и т.п.) 
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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 образовательного учреждения в соответствии с 

ФГОС СПО 43.01.09  Повар, кондитер 

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 

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 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;  

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на 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. 
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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 36 

Самостоятельная работа  0 

Всего во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  20 

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 Безопасность и защита человека в опасных и чрезвычайных 

ситуациях. 

5  

Тема 1.1. 
Обеспечение 

устойчивости 

функционирования 

объектов экономики.  

Содержание учебного материала  1 ОК 1-11 

Общие понятия об устойчивости объектов экономики в чрезвычайных 

ситуациях. Основные мероприятия, обеспечивающие повышение 

устойчивости объектов экономики. Обеспечение  надежной защиты 

рабочих и служащих, повышение надежности инженерно-технического 

комплекса, обеспечение надежности и оперативности управления 

производством, подготовка объектов к переводу на аварийный режим 

работы, подготовка к восстановлению нарушенного производства. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  -  
Самостоятельная работа обучающихся -  

Тема 1.2. 
Прогнозирование 

развития событий и 

оценки последствий при 

техногенных 

чрезвычайных 

ситуациях и стихийных 

явлениях. 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-11 

Прогнозирование чрезвычайных ситуаций. Теоретические основы 

прогнозирования чрезвычайных ситуаций. Прогнозирование природных и 

техногенных катастроф. Порядок выявления и оценки обстановки. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
Организация и проведение мероприятий по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций. 

2  

Самостоятельная работа обучающихся -  
Тема 1.3.  
Противодействие 

терроризму как 

серьезной угрозе 

национальной 

безопасности России 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-11 

Обеспечение национальной безопасности Российской Федерации. 

Национальные интересы России. Основные угрозы национальной 

безопасности Российской Федерации. Терроризм как серьезная угроза 

национальной безопасности России. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Написать правила поведения: при опасности взрыва, в случае захвата в 

заложники, нападение с целью похищения,  при захвате самолета, при 

*  
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перестрелке. 
Раздел 2 Потенциальные опасности и их последствия. 3  
Тема 2.1. 
Основные виды 

потенциальных 

опасностей  и их 

последствия в 

профессиональной 

деятельности и быту 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-11 

Тепловой удар. Солнечный удар. Ожоги. Отморожения и замерзание. 

Поражения электрическим током и молнией. Отравления. Инфекционные 

заболевания. Последствия в профессиональной деятельности и быту. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
Профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту. 

2  

Самостоятельная работа обучающихся -  
Раздел 3 Основы военной службы и обороны государства 10  
Тема 3.1. 
Основы обороны 

государства 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

1. Военная доктрина Российской Федерации. Обеспечение военной 

безопасности Российской Федерации, военная организация государства, 

руководство военной организацией государства. 

2. Вооруженные силы Российской Федерации – основа обороны 

Российской Федерации. Виды Вооруженных Сил, рода войск и их 

предназначение. Функции и основные задачи современных Вооруженных  

Сил России, их роль в системе обеспечения национальной безопасности 

страны. Другие войска, их состав и предназначение. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
Виды и рода Вооруженных Сил Российской Федерации, их 

предназначение и особенности прохождения службы. 

2  

Самостоятельная работа обучающихся 
Законспектировать обязанности солдата (матроса) Вооруженных Сил 

Российской Федерации. 

*  

Тема 3.2. 
Военная служба 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

1. Правовые основы военной службы. Воинская обязанность, ее основные 

составляющие. Прохождение военной службы по призыву и контракту. 

2. Требования воинской деятельности, предъявляемые к физическим, 

психологическим и профессиональным качествам военнослужащего. 

Общие должностные и специальные обязанности военнослужащих. 

Воинская дисциплина, ее сущность и значение. Уголовная ответственность 

военнослужащих за преступления против военной службы. 

3. Основные виды вооружения, военной техники и специального 
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снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО. 

4. Область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
1. Определение правовой основы военной службы в Конституции 

Российской Федерации, в федеральных законах «Об обороне», «О 

воинской обязанности и военной службе». 

2. Правила приема в военные образовательные учреждения 

профессионального образования гражданской молодежи. 

4  

Самостоятельная работа обучающихся 
Написать краткий опорный конспект на тему: «Патриотизм и верность 

воинскому долгу». 

*  

Раздел 4 Задачи и основные мероприятия гражданской обороны 6  
Тема 4.1. 
Гражданская оборона, 

ее структура и задачи 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-11 

Гражданская оборона, ее структура и задачи по защите населения от 

опасностей, возникающих при ведении или вследствие этих действий. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  -  
Самостоятельная работа обучающихся -  

Тема 4.2. 
Защита  населения от 

оружия массового 

поражения 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-11 

1. Основные принципы и нормативно-правовая база защиты населения от 

чрезвычайных ситуаций. Деятельность государства в области защиты 

населения от чрезвычайных ситуаций. Федеральные законы и другие 

нормативно-правовые акты Российской Федерации в области безопасности 

жизнедеятельности. 

2. Инженерная защита населения от чрезвычайных ситуаций. Порядок 

использования инженерных сооружений для защиты населения от 

чрезвычайных ситуаций. 

3. Организация и выполнение эвакуационных мероприятий. Основные 

положения по эвакуации населения в мирное и военное время. 

Организация эвакомероприятий при стихийных бедствиях, авариях и 

катастрофах. 

4. Применение средств индивидуальной защиты в чрезвычайных 

ситуациях. Назначение и порядок применения средств индивидуальной 
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защиты органов дыхания, кожи и средств медицинской защиты в 

чрезвычайных ситуациях. 

5. Организация аварийно-спасательных и других неотложных работ в 

зонах чрезвычайных ситуаций (АСДНР). Основа организации АСДНР. 

Особенности проведения АСДНР на территории, зараженной 

(загрязненной) радиоактивными и отравляющими (аварийно-химически 

опасными) веществами, а также при стихийных бедствиях. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
1. Подготовка данных и определение порядка использования инженерных 

сооружений для защиты работающих и населения от чрезвычайных 

ситуаций.. Планирование и организационные вопросы выполнения 

эвакуационных мероприятий. 

2.Организация получения и использования средств индивидуальной 

защиты в чрезвычайных ситуациях..Отработка навыков в планировании и 

организации аварийно-спасательных работ и выполнении неотложных 

работ при ликвидации чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера.  

4  

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить конспект: «Обязанности населения по гражданской обороне». 

*  

Раздел 5. Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 
пожарах 

4  

Тема 5.1. 
Пожарная 

безопасность. Правила 

безопасного поведения 

при пожарах 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

Государственный пожарный надзор. Причины пожара. Основные 

принципы тушения пожара.  Основные средства пожаротушения. Правила 

пожарной безопасности. 

Основные правила пожарной безопасности дома. Правила поведения при 

пожаре. Приемы тушения пожара. Первичные средства пожаротушения. 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
Применение первичных средств пожаротушения. 

2  

Самостоятельная работа обучающихся -  
Раздел 6. Основы оказания первой медицинской помощи 6  
Тема 6.1. 
Порядок и правила 

оказания первой помощи 

пострадавшим 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

1. Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Ситуации, при 

которых человек нуждается в оказании  первой медицинской помощи. 

Первая медицинская помощь при ранениях. Виды ран и общие правила 
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оказания первой медицинской помощи. 

2. Первая медицинская помощь при травмах. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
1.Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при 

кровотечениях,  травмах опорно-двигательного аппарата. 

2.Отработка навыков оказания первой медицинской помощи при  ожогах. 

4  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить сообщение по теме: «Первая медицинская помощь при 

ранениях».   

*  

Зачет 2  
Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины  
должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), техническими средствами обучения 

(компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями, тренажерами и т.д. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания 

-  

3.2.2. Электронные издания 

1. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]/ Режим доступа: http 

//www mchs.gov.ru 

2. Безопасность жизнедеятельности [Электронный ресурс]/ Режим доступа: 

http: //www. aIIegd.ru/edu/saf.htm 

3.Охрана труда Электронный ресурс / А. В. Марков – Режим доступа: 

http://www.evolbiol.ru/human.htm  

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 
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1. Федеральные законы «О статусе военнослужащих», «Об альтернативной 

гражданской службе», «О внесении изменений в Федеральный закон «О 

воинской обязанности и военной службе» № 61-ФЗ и статью 14 Закона РФ 

«Об образовании», «О противодействии терроризму» [Текст] // Собрание 

законодательства Российской Федерации: официальное издание. - М.: 1993 

—2015. 

2. Конституция Российской Федерации [Текст]: (принята всенародным 

голосованием 12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных Законами РФ о 

поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-

ФКЗ) Текст с изменениями и дополнениями на 2015 год. 

3. Семейный кодекс Российской Федерации [Текст]: от 29.12.1995 № 223-ФЗ 

(ред. от 10.01.2016). 

4. Уголовно-процессуальный кодекс Российской Федерации [Текст]: от 

18.12.2001 № 174-ФЗ (ред. от 31.12.2014) (с изм. и доп., вступ. в силу с 

23.01.2015) 

5. Федеральный закон "О воинской обязанности и военной службе" от 

28.03.1998 № 53-ФЗ (ред. от 05.10.2015) 

6. Смирнов, А.Т. Основы военной службы [Текст]: Учеб.пособие для 

студентов СПО-2-е изд./ Смирнов, А.Т, Мишин, Б.И, Васнев, В.А. – М.: 

издательский центр «Академия», 2011.- 159 с. 

7. 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. 

8. Основы безопасности жизнедеятельности. 9 класс [Текст]: учеб, для 

общеобразоват. учреждений / А. Т. Смирнов, Б. О. Хренников; под общ.ред. 
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А. Т. Смирнова; Рос. акад. наук, Рос. акад. образования, изд-во 

«Просвещение». — 4-е изд. — М.: Просвещение, 2013. — 191 с. 

9. Большой энциклопедический словарь [Текст] / Ред. А. М. Прохоров. – 2-е 

изд., перераб. и доп . – М.: Большая Российская энциклопедия, 2000 . – 1456 

с. 

10. 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. 

11. Военная доктрина Российской Федерации [Текст]: (утв. Президентом РФ 

25.12.2014 № Пр-2976) 

12. Дуров, В.А. Русские награды XVIII-начала XX в [Текст]/ М.: 

Просвещение, 2003. - 208 с. 

13. Дуров, В.А. Отечественные награды [Текст] / В.А.Дуров. — М.: 

Просвещение, 2005. – 130 с. 

14. Концепция национальной безопасности Российской Федерации // Вестник 

военной информации. - 2000. - № 2. 

15. 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. 

16. Основы безопасности жизнедеятельности [Текст] / Справочник для 

учащихся. А. Т. Смирнов, Б.О.Хренников, Р. А. Дурнев, Э. Н. Аюбов. – М.: 

Просвещение, 2007. – 224 с. 

17. Петров, С.В. Первая помощь в экстремальных ситуациях [Текст] / 

практическое пособие / С.В.Петров, В.Г.Бубнов. - М.: Энас, 2008. – 96 с. 

18. Смирнов, А.Т. Ижевский, П.В. Мишин, Б.И. «Основы медицинских 

знаний и здорового образа жизни: Учебник для учащихся 10-11 классов 

общеобразовательных учреждений» [Текст] / А.Т.Смирнов, Б.И.Мишин, 

П.В.Ижевский; под общ.ред. А.Т.Смирнова. - 6-е изд. - М.: Просвещение, 

2010. – 160 с. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Знания: 
принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных бедствиях, в том числе 

в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных бедствиях, в том числе 

в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности 

России; 

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; 

организация и порядок призыва 

граждан на военную службу  и 

поступление на нее в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящего на 

вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения полученных 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

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; 

 

-оценка результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 
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порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 

Умения: 
организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 
предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида быту; 

использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться  в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

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 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  
 

 
 
Разработчики:   
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью рабочей 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 
8,9,10 

использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность 
для укрепления здоровья, 
достижения жизненных и 
профессиональных целей; 
применять рациональные 
приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной 
профессии (специальности) 

роль физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и социальном 
развитии человека; 
основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
специальности; 
средства профилактики 
перенапряжения 
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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 40 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40 

в том числе:  

Теоретическое обучение - 

лабораторные  работы - 

практические занятия 40 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) - 

Внеаудиторная самостоятельная работа:  
 Реферат 
 кроссворд  
 опорный конспект  
 презентация  
 доклад 

 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме зачета (4, 5 семестры) 
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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 

Осваив
аемые 

элемент
ы 

компете
нций 

1 2 3 4 
Тема 1. Общая 
физическая 
подготовка 

Содержание учебного материала  

 

ОК 01-
06, 8,9 

Физические качества и способности  человека и основы методики их  воспитания. Средства, 
методы, принципы воспитания  быстроты, силы, выносливости, гибкости, координационных 
способностей. Возрастная динамика развития физических качеств и способностей. Взаимосвязь 
в развитии физических качеств и возможности направленного воспитания отдельных качеств. 
Особенности физической  и  функциональной подготовленности 
Тематика практических работ  

2 
1 Подвижные игры различной интенсивности 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление презентации на тему «ОФП»  

Тема 2. Лёгкая 
атлетика 
 

Содержание учебного материала 

 

ОК 01-
06, 8,9 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных действий, дыхательных 
качеств и способностей, бега по прямой и виражу, на стадионе и пересечённой местности, 
Техника спортивной ходьбы. Прыжки в длину 

Тематика практических работ  

4 
1 Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции  
2 Эстафетный бег 
Самостоятельная работа обучающихся  

Составление доклада «Закаливающие процедуры» 
Тема 3. 
Спортивные игры 
Тема 3.1 

Содержание учебного материала 
 

ОК 01-
06, 8,9 Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от груди, с отскоком 

от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: двумя руками на уровне груди, 
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Баскетбол  
 
 

«высокого мяча», с отскоком от пола.  Броски мяча по кольцу с места, в движении.  Тактика 
игры в  нападении. Индивидуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и ко-
мандные действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые и командные 
действия игроков. Двусторонняя игра.   

Тематика практических работ  
4 

 
1 Перемещения по площадке. Ведение мяча.  
2 Двусторонняя игра 
Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации «Баскетбол» 

 

Тема 3.2 
Волейбол 

Содержание учебного материала 

 

ОК 01-
06, 8,9 

Волейбол.   
Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя боковая, 
верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  Передачи мяча.  Нападающие удары.  
Блокирование нападающего удара. Страховка у сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в 
защите, в нападении. Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и 
командные действия игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра 

Тематика практических работ  
4 1 Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча 

2 Учебная игра 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда по теме «Волейбол» 

 

Тема 3.2 Футбол Содержание учебного материала 

 

ОК 01-
06, 8,9 

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, головой. 
Остановка мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой.  Удары по воротам. Обманные движения. 
Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении (индивидуальные,  
групповые, командные действия).  Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. 
Учебная игра.  

Тематика практических работ  
4 1 Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча 

2 Учебная игра. 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление опорного конспекта по теме «Футбол» 
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Тема 4. 
Атлетическая 
гимнастика 
(юноши), 
Аэробика 
(девушки) 

Содержание учебного материала 

 
ОК 01-
06, 8,9 

Краткие сведения о развитии гимнастики.  
1    Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя 
2    Перестроение  и повороты в движение 
3    Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 
4   Упражнения на гибкость. Подтягивание, отжимание 
5   Общеразвивающие упражнения  с  палками, обручами,  обручи, тест на гибкость, мостик 
6   Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса 
7   Акробатика  
8   Кувырок вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат 
9   Опорный прыжок 
Аэробика (девушки) 
Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения отдельных элементов и 
их комбинаций. 
Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:   
-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики.   
-воспитание координации движений в процессе занятий. 
Выполнение  разученной комбинации  упражнений осваиваемого вида аэробики  различной 
интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. 
Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по 
изучаемому виду (видам) аэробики. 
Атлетическая гимнастика (юноши): 
Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники выполнения 
упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 
Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через выполнение комплексов 
атлетической гимнастики с направленным влиянием на развитие определённых мышечных 
групп: 
 -воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнасти кой; 
 -воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимнастикой; 
 -воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий атлетической гимнастикой; 
 -воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений. 
Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических упражнений, 
закрепление и совершенствование основных элементов атлетической гимнастики 
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Тематика практических работ  
1 Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя  
2 Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения отдельных 

элементов и их комбинаций 
3 Выполнение  комбинации  упражнений  

6 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата по теме «Знаменитые гимнасты России» 

 

Тема 5. Лыжная 
подготовка 

Содержание учебного материала 

 

ОК 01-
06, 
8,9,10 

Лыжная подготовка  
Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный  классический  ход и попеременные 
лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. Передвижение по пересечённой местности. 
Повороты, торможения, прохождение спусков, подъемов и неровностей в лыжном спорте. 
Прыжки на лыжах с малого трамплина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км 
(юноши).  

Тематика практических работ  

6 
1 Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный  классический  ход и 

попеременные лыжные ходы 
2 Повороты, торможения, прохождение спусков, подъемов и неровностей в лыжном спорте. 
3 Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши) 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда на тему «Лыжная подготовка» 

 

Тема 6. 
Сущность и  
содержание 
ППФП в 
достижении 
высоких 
профессиональных 
результатов 
 

Содержание учебного материала 

 
ОК 01-
06, 
8,9,10 

 Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. 
Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 
профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, 
определяющие конкретное содержание ППФП студентов с учетом специфики будущей 
профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей 
профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. 
Анализ профессиограммы. 
 Средства, методы и методики формирования профессионально значимых двигательных 
умений и навыков. 
 Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и 
психических свойств и качеств. 
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 Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессиональным 
заболеваниям. 
 Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП. 
Тематика практических занятий 

6 
1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых двигательных  
действий. 
2. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.  
3. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление реферата по теме «Готов к труду и обороне» 

 

Промежуточная аттестация (Сдача нормативов. Зачет) 4  
Консультации   
Всего: 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Реализация учебной дисциплины требует наличия Спортивного 

комплекса. Образовательная организация для реализации учебной 

дисциплины "Физическая культура" должна располагать спортивной 

инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических 

занятий, предусмотренных учебным планом. 

Спортивное оборудование:  

баскетбольные, футбольные, волейбольные мячи; щиты, ворота, 

корзины, сетки, стойки, антенны; 

оборудование для силовых упражнений (например, гантели, 

утяжелители, резина, штанги с комплектом различных отягощений); 

оборудование для занятий аэробикой (например, скакалки, 

гимнастические коврики). 

гимнастическая перекладина, шведская стенка, секундомеры, мячи для 

тенниса, стол для игры в теннис 

дорожка резиновая разметочная для прыжков и метания;  

оборудование, необходимое для реализации части по 

профессионально-прикладной физической подготовке.  

Для занятий лыжным спортом: 

лыжные базы с лыжехранилищами, мастерскими для мелкого ремонта 

лыжного инвентаря и теплыми раздевалками; 

учебно-тренировочные лыжни и трассы спусков на склонах, 

отвечающие требованиям безопасности; 

лыжный инвентарь (лыжи, ботинки, лыжные палки, лыжные мази и 

т.п.). 

3.2  Информационное обеспечение реализации рабочей программы 
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3.2.1. 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. 

3.2.2 Рекомендуемая литература:  

1 Аллянов, Ю. Н. Физическая культура. учебник для СПО  / Ю. Н. 

Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд. — Москва : Юрайт, 2017. – ISBN 978-5-

534-02309-1— 493 c. — Текст : непосредственный. 

2 Бишаева, А. А. Профессионально-оздоровительная физическая культура 

студента: учеб. пособие / А. А. Бишаева. — 3-е изд. — Москва : Кнорус, 2013. — 

ISBN 978-5-406-01846-0 — 304 c. — Текст : непосредственный. 

3 Бурухин, С. Ф. Методика обучения физической культуре. Гимнастика  / 

С. Ф. Бурухин. — 3-е изд. — Москва : Юрайт, 2017. —ISBN 978-5-534-03188-1  –  

304 c. — Текст : непосредственный. 

4 Виленский, М. Я. Физическая культура (СПО) / М. Я. Виленский. — 3-е 

изд. — Москва : Кнорус, 2014. —  ISBN 978-5-406-05081-1 — 205 c. — Текст : 

непосредственный.  

5 Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для СПО  / 

А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва : Юрайт, 2014. – 

ISBN 978-5-534-02612-2— 424 c. — Текст : непосредственный. 

6 Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов 

учреждений среднего профессионального образования / Н. В. Решетников, Ю. Л. 

Кислицын. — 2-е изд. — Москва : Издательский центр«Ака-демия», 2000. — ISB 

N5-7695-0681-4  —  152 c. — Текст : непосредственный. 

7 Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для СПО / 

отв. ред. С.В. Новаковский. – Москва : Юрайт, 2017. – 125 с. – ISBN 978-5-9916-

9913-6 
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8 Миронова, Т. И. Реабилитация социально-психологического здоровья 

детско-молодежных групп / Т. И. Миронова. — Кострома : Костромской 

государственный университет им. Н.А. Некрасова, 2014. —  ISBN: 978-5-7591-

1327-0 — 502 c. — Текст : непосредственный. 

9 Тимонин, А. И. Педагогическое обеспечение социальной работы с 

молодежью: учеб. пособие  / А. И. Тимонин, Н. Ф. Басов. — Москва : 

Гуманитарный центр "Владос", 2002. — ISBN 978-5-691-01457-4 — 264 c. — 

Текст : непосредственный. 

10 Гелецкая, Л. Н. Физическая культура студентов специального учебного 

отделения / Л. Н. Гелецкая. — Красноярск : Сибирский федеральный университет, 

2014. — ISBN 978-5-406-04313-4 — 220 c. — Текст : непосредственный. 

11 Кузнецов, В. С. Физическая культура (СПО) / В. С. Кузнецов, Г. А. 

Колодницкий. — Москва : Кнорус, 2016. —  ISBN 978-5-406-04754-5— 220 c. — 

Текст : непосредственный. 

12 Онлайн-тренировки и индивидуальные консультации. — Текст : 

электронный // Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики  : 

[сайт]. — URL: http://sport.minstm.gov.ru (дата обращения: 06.02.2021). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 
рамках дисциплины 
Роль физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и социальном 
развитии человека; 
Основы здорового образа жизни; 
Условия профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
профессии (специальности) 
Средства профилактики 
перенапряжения 

Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 75% 
правильных 
ответов. 
 
 

Промежуточная 
аттестация 
в форме зачета. 
Экспертная оценка 
усвоения теоретических 
знаний в процессе:  
-тестирования  

Перечень умений, осваиваемых в 
рамках дисциплины 
Использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных 
целей; 
Применять рациональные приемы 
двигательных функций в 
профессиональной деятельности 
Пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной 
профессии (специальности) 

Оценка уровня 
развития 
физических качеств 
занимающихся 
наиболее 
целесообразно 
проводить по 
приросту к 
исходным 
показателям.   
Для этого 
организуется 
тестирование в 
контрольных 
точках:  
на входе – начало 
учебного года, 
семестра; 
на выходе – в конце 
учебного года, 
семестра, освоения 
темы программы. 
 

Экспертная оценка 
результатов 
деятельности 
обучающихся в процессе 
освоения 
образовательной 
программы: 
- на практических 
занятиях;   
- при тестировании в 
контрольных точках. 
Лёгкая атлетика.  
Экспертная оценка: 
- техники выполнения 
двигательных действий 
(проводится в ходе  
бега на короткие,  средние, 
длинные дистанции; 
Спортивные игры. 
Экспертная оценка: 
- техники базовых 
элементов,  
-техники спортивных игр 
(броски в кольцо, удары по 
воротам, подачи, 
передачи), 
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-технико-тактических 
действий студентов в ходе 
проведения контрольных 
соревнований по 
спортивным играм, 
-выполнения студентом 
функций судьи, 
Общая физическая 
подготовка 
Экспертная оценка: 
- техники выполнения 
упражнений для развития 
основных мышечных 
групп и развития 
физических качеств 
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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 

предмету для профессии 43.01.00  Повар, кондитер, укрупнённой группы 

43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

        Учебный предмет Родной язык относится к циклу общеобразовательных 

базовых предметов 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; 

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  

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 



 

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), 



 

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 



 

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; 



 

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; 

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 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; 



 

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 программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 34 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
 

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Объем образовательной нагрузки 34 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 
в том числе:  

 лабораторные занятия  

 практические занятия  

 контрольные работы  

 курсовая работа (проект)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 
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 - 
 

 

 

 

 

 



 

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.  

10 
2 

Тема 1.1. Разговорный стиль 
речи. 

Содержание учебного материала 2 

1 Разговорный стиль речи, его основные признаки, сфера использования. 
Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание особенностей разговорного стиля речи. 

- 

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 профессии. 

- 

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  
Письменный ответ на вопрос: «Каковы основные языковые особенности официально-

делового стиля?» 

- 

Тема 1.4. Публицистический 
стиль речи. 

Содержание учебного материала 2 

1 
Публицистический стиль речи. Его особенности.  Средства эмоциональной 

выразительности в публицистическом стиле.  
2 



 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Из газетной лексики подбор слов с суффиксами иноязычного происхождения: -ция, -

ация, -ия, -изм, -изация. 

- 

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  
Написание сочинения-рассуждения с выражением своего мнения о взглядах Толстого 

на человеческое счастье. 

- 

Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, 
графика, орфография.  

2 

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? 

- 

Раздел 3. Лексикология  и 
фразеология.  

4 
2 

Тема 3.1. Русские пословицы и Содержание учебного материала 2 



 

поговорки. 
 
 
 
 
 

1 Русские пословицы и поговорки.  2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выписывание 20 русских пословиц и поговорок о языке. 

- 

Тема 3.2. Афоризмы. Содержание учебного материала 2 

1 Афоризмы. 2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выписывание 15 понравившихся афоризмов о любви и дружбе. 

- 

Раздел 4. Морфемика, 
словообразование, орфография  

4 

Тема 4.1. Многозначность 
морфем. 

Содержание учебного материала 2 

1 Многозначность морфем. Морфемный разбор слова.  2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление диктанта на группу орфограмм, подчиняющихся морфологическому 

принципу русской орфографии. 

- 

Тема 4.2. Особенности 
словообразования 
профессиональной лексики и 
терминов. 

Содержание учебного материала 2 

1 Словообразование знаменательных частей речи.  2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выполнение словообразовательного разбора 3 слов-терминов по своей будущей 

профессии. 

- 

Раздел 5. Морфология и 
орфография  

10 

Тема 5.1. Употребление форм 
имен существительных в речи. 

Содержание учебного материала 2 

1 Лексико-грамматические разряды. Род, число, падеж. Склонение. 2 



 

 Морфологический разбор. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Выполнение морфологического разбор имен существительных: (выражение) мысли, 

(входят) на опушку, (необитаемый) остров. 

- 

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 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Рассказ с примерами о синтаксической роли имен прилагательных. 

- 

Тема 5.3. 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 текста (художественного или публицистического), указание в нем глаголов и 

характеристика глагольных форм. 

- 

Тема 5.4. 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 - ответа на вопрос: «Что такое радость познания, связанная с 

изучением науки о слове, о родном языке?» 

- 



 

Тема 5.5. Употребление 
служебных частей 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. 

- 

Раздел 6. Синтаксис и 
пунктуация  

4 

Тема 6.1. Значение 
словосочетания в построении 
предложения.  

Содержание учебного материала 1 

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» 

- 

Тема 6.2. Использование 
сложных предложений в речи. 
 

Содержание учебного материала 2 

1 Знаки препинания в СП. Использование СП в разных типах и стилях речи. 1,2 

2 Повторение и обобщение изученного 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка конспекта. 

- 

Зачет  1 
Примерная тематика курсовой работы (проекта) - 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация - 

Всего: 34 
 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 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. 



 

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/  



 

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. 



 

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 



 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета 

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 



 

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. 

 



 

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 

 
                               

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

РЕЦЕНЗИЯ 

на рабочую программу учебного предмета Родной язык 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

Автор: Сабитова Э. Г. - преподаватель ГБПОУ «Южноуральский  

                                  энергетический техникум». 

 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с 

требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего 

общего образования базового уровня. 

Представленная рабочая программа построена с учетом принципов 

системности, научности и доступности, а также преемственности и 

перспективности между разделами курса. 

Тематический план и содержание учебного предмета описаны в полном 

объеме. 

Рабочая 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 программы для более полного усвоения 

материала предусмотрены разнообразные формы организации учебной 

деятельности. 

Программа составлена методически грамотно, выполнены требования 

стандартов. 

Рабочая программа рекомендуется к применению в учебном процессе. 

 

Рецензент:                                       

преподаватель ГБПОУ  
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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС по про-

фессии  CПО  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы специальностей СПО 19.00.00. Промышленная экология и биотехни-

ка. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнитель-

ном профессиональном образовании (на курсах повышения квалификации и 

переподготовки незанятого населения). 

1.2. Место дисциплины в структуре подготовки квалифицированных ра-

бочих, служащих  

Учебная дисциплина ОУДБ.03  Иностранный язык входит в общеобразова-

тельный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы учебной дисциплины «Английский язык» направле-

но на достижение следующих целей: 

• формирование представлений об английском языке как о языке междуна-

родного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и 

национальных культур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно об-

щаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том 

числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетен-

ции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультур-

ной, социальной, стратегической и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 
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• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Английский язык» обеспечива-

ет достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному фено-

мену и средству отображения развития общества, его истории и духовной 

культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 

культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом миро-

видения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на английском языке с представителями других культур, дости-

гать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных 

областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому об-

разу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самооб-

разование, как в профессиональной области с использованием английского 

языка, так и в сфере английского языка; 

• метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные си-

туации межкультурной коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно об-

щаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффек-

тивно разрешать конфликты; 

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адек-

ватные языковые средства; 
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Предметные результаты освоения учебной дисциплины  "Английский 

язык" (базовый уровень) отражают: 

1) сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, не-

обходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изу-

чаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адек-

ватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре род-

ной страны и страны/стран изучаемого языка; 

3) достижение порогового уровня владения иностранным языком, поз-

воляющего выпускникам общаться в устной и письменной формах, как с но-

сителями изучаемого иностранного языка, так и с представителями других 

стран, использующими данный язык как средство общения; 

4) сформированность умения использовать иностранный язык как сред-

ство для получения информации из иноязычных источников в образователь-

ных и самообразовательных целях. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной  

дисциплины 

     Объем образовательной нагрузки - 171 часов, в том числе: 

Всего во взаимодействии с преподавателем - 171 часов; 

в том числе: 

теоретическое обучение - 2 часов. 

практические работы - 169 часов. 

самостоятельная работа обучающегося - 0 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 

Объем образовательной нагрузки 171 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

в том числе:  

теоретическое обучение 2 

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 169 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

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 
Чтение и перевод текста 
Подготовка монолога, диалога, пересказ текста 
Решение теста 
Создание презентации 
Выполнение лексико-грамматических упражнений 

 

консультации - 

Итоговая аттестация в форме  зачёта 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2.3. Тематический план и содержание учебной дисциплины  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 12 
1 Вводно-коррективный курс 2 
2 Цели, задачи обучения английскому языку в техникуме. 2 
3 Повторение основ фонетики. 2 
4 Алфавит 2 
5 Транскрипция. 2 
6 Интонация. Ударение. 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление опорного конспекта, схемы; работа с контрольными вопросами, конспектом лек-
ций.  

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Чтение текстов с соблюдением интонации, ударения и правил чтения английского языка    

 

Тема 1.2.  
Описание людей, 
межличностные 

отношения 

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) 
4 Имя существительное. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
1 Описание людей, внешность 2 
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2 Описание людей, личные качества, профессии 2 
3 Артикли 2 
4 Моя семья. Межличностные отношения. 2 
5 Мой лучший друг. Общение с друзьями.  2 
6 Имя существительное 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда, глоссария; создание презентации, чтение и перевод текста, выполне-
ние упражнения в тетради 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Моя биография 

 

Тема 1.3.  
Человек, здоровье, 

спорт 

Содержание учебного материала  
1 Здоровый образ жизни. Игры.  1, 2 
2 Спорт в России, в Британии. Чтение и перевод тематических текстов. 
3 Оборот There is/ There are. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
4 Олимпийские игры. Чтение и перевод тематических текстов. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
1 Здоровый образ жизни 2 
2 Спорт в России 2 
3 Спорт в Британии 2 
4 Игры. Мои увлечения 2 
5 Оборот There is/There are 2 
6 Олимпийские игры 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария; подготовка сообщения; решение теста, написание эссе, выполнение 
лексико-грамматического упражнения  

0 

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 Порядок слов в повествовательных, вопросительных и побудительных предложениях. 
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3 Мой город. Беседа. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
1 Жизнь в городе 2 
2 Жизнь в деревне. 2 
3 Порядок слов в повествовательном и вопросительном предложениях 2 
4 Побудительное предложение 2 
5 Мой родной город 2 
6 Идеальное место для жизни 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, конспекта; работа с контрольными вопросами, подготовка монолога, вы-
полнение лексико-грамматического упражнения, чтение и перевод текста 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Моя малая родина 

 

Тема 1.5. 
Природа и чело-

век 

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. 
5 Кто спасет нашу планету? Беседа по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 13 
1 Погода 2 
2 Обобщение пройденного материала 1 
3 Погода и природа. 2 
4 Погода в Англии. 2 
5 Местоимения личные и притяжательные 2 
6 Экологические проблемы. 2 
7 Кто спасет нашу планету? 2 
Контрольная работа  - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворд, схемы, глоссария; решить тест, работа с контрольными вопросами, с 

0 
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конспектом лекций. 
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 
4 Компьютер. Беседа. 
5 Мобильный телефон. Чтение и перевод тематических текстов. 
6 Предлоги. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Великие изобретения. 2 
2 Великие изобретатели. 2 
3 Современные автомобили, компьютеры. 2 
4 Мобильный телефон. 2 
5 Предлоги места и направления 2 
Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом лекций; создание презентации, подготовка пересказа текста, сообщения, 
чтение и перевод текста. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
История общения людей до изобретения мобильного телефона 

 

Тема 1.7. 
Повседневная 

жизнь 

Содержание учебного материала  
1 Моя визитная карточка. 1,2,3 
2 Мой рабочий день. Чтение текста. Беседа по тексту. 
3 Мои друзья. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: степени сравнения прилагательных. Выполнение лексико-грамматических 

упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Моя визитная карточка. 2 
2 Мой рабочий день. 2 
3 Мои друзья. 2 
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4 Степени сравнения прилагательных. 2 
Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария; работа с контрольными вопросами,  выполнение упражнения в тетради. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мой идеальный день 

 

Тема 1.8. 
Досуг 

Содержание учебного материала  
1 Мой выходной день. 1,2 
2 Грамматика: числительные. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
3 Хобби. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Путешествие. Чтение и перевод тематических текстов. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Мой выходной день.  2 
2 Хобби. 2 
3 Путешествие. 2 
Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, глоссария, работа с контрольными вопросами. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мой досуг 

 

Тема 1.9. 
Новости, СМИ 

Содержание учебного материала  
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. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 СМИ: пресса. 2 
2 СМИ: радио. 2 
3 СМИ: телевидение. 2 
4 Интернет. 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 0 
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Составление кроссворда, подготовка диалога, выполнение упражнения в тетради, чтение и пере-
вод текста 
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. 
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 2 
5 В ресторане. Употребление модальных глаголов 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, глоссария, решение теста, выполнение упражнения в тетради, чтение и пе-
ревод текста 

0 

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 8 
1 Праздники и обычаи России. Чтение и перевод тематических текстов. 2 
2 Типы вопросов в английском языке 2 
3 Праздники и обычаи Великобритании 2 
4 Праздники и обычаи США 2 
Контрольная работа - 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщения, работа с конспектом лекций, выполнение лексико-грамматического 
упражнения, чтение и перевод текста 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: «Национальные традиции России»   

Тема 1.12. 
Государственное 
устройство, пра-
вовые институты 

Содержание учебного материала  
1 Географическое  и политическое устройство России 1,2,3 
2 Исскуство и культура. Выдающиеся деятели нашей страны 
3 Географическое и политическое устройство Великобритании 
4 Географическое и политическое устройство США 
5 Грамматика: определённый артикль и отсутствие артикля в географических названиях. Вы-

полнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 9 
1 Географическое и политическое устройство России. Выдающиеся деятели нашей страны 2 
2 Географическое и политическое устройство Великобритании 2 
3 Географическое и политическое устройство США 2 
4 Обобщение пройденного материала 1 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, создание презентации, выполнение упражнения в тетради. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Географическое и политическое устройство англоязычных стран 

 

2 курс 
Раздел 2. 

Профессионально-
направленный 

модуль 

   

Тема 2.1. 
Мир профессий, 

мой техникум 

Содержание учебного материала  
1 Мир профессий. Современные профессии, пользующиеся наибольшей популярностью. 1,2 
2 Мой техникум. Моя профессия- повар, кондитер 
3 Грамматика: времена группы Simple. Выполнение лексико-грамматических упражнений по 

теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
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1 Мой техникум 2 
2 Времена группы Simple 2 
3 Мир профессий 2 
4 Моя профессия – повар, кондитер 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, работа с контрольными вопросами, подготовка монолога, выполнение 
грамматического упражнения 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Выбор профессии 

 

Тема 2.2. 
Моё отношение к 
выбранной про-

фессии 

Содержание учебного материала  
1 Планирование времени. Рабочий день, досуг. 1,2,3 
2 Грамматика: правильные и неправильные глаголы. Выполнение лексико-грамматических 

упражнений по теме. 
3 Профессиональные навыки. Мои планы на будущее. Чтение и перевод тематических 

текстов. 
4 Грамматика: времена группы Progressive.Выполнение лексико-грамматических упражнений. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Мой рабочий день. Правильные глаголы. 2 
2 Досуг. Неправильные глаголы. 2 
3 Мои планы на будущее 2 
4 Времена группы Progressive 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, решение теста, чтение и перевод текста, выполнение грамматического 
упражнения. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Профессиональные навыки. 

 

Тема 2.3. 
Оборудование 

Содержание учебного материала  
1 Современное электрооборудование учебной кухни колледжа. Соблюдение правил техники 

безопасности. 
1,2 

2 Правила приготовления первых и вторых блюд. 
3 Грамматика: времена группы Progressive.Выполнение лексико-грамматических упражнений. 
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Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Современное электрооборудование учебной кухни 2 
2 Создание инструкций по технике безопасности 2 
3 Правила приготовления первых и вторых блюд. Времена группы Progressive 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, кроссворда, работа с конспектом лекций. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Правила приготовления десертов. 

 

Тема 2.4. 
Национальные 
блюда. Кухни 
народов мира 

Содержание учебного материала  
1 Национальные блюда. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2,3 
2 Грамматика: неопределённые местоимения  и местоимения (a) little/ (a) few). Выполнение 

лексико-грамматических упражнений по теме. 
3 Моё любимое блюдо. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: количественные, порядковые и дробные числительные. Выполнение лексико-

грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Национальные блюда. Неопределённые местоимения 2 
2 Кухни народов мира. Местоимения (а) little/ (a) few 2 
3 Моё любимое блюдо 2 
4 Числительные. Количественные, порядковые и дробные числительные 2 
5 Гастрономические путешествия 

Обобщение пройденного материала 
1 
1 

Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации, работа с конспектом лекций, выполнение упражнения в тетради. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Русская кухня 

 

Тема 2.5. 
Составление ре-

цептов и меню на 
каждый день 

Содержание учебного материала  
1 Еда. Напитки. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2,3 
2 Грамматика: вопросительное предложение. Основные виды вопросов. Выполнение лексико-

грамматических упражнений по теме. 
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3 Выпечка. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: времена группы Perfect Progressive. Выполнение грамматических упражнений. 
5 Составление рецептов. Составление меню на каждый день 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Еда. Напитки 2 
2 Выпечка. Времена группы Perfect Progressive 2 
3 Рецепты 2 
4 Меню на каждый день Вопросительное предложение. Основные виды вопросов 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся: Составление кроссворда, работа с конспектом лек-
ций, чтение и перевод текста, выполнение упражнения в тетради. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:    Меню семейного обеда/ ужина  

Тема 2.6. 
 «Моя профессия – 

самая лучшая» 

Содержание учебного материала  
1 Сервировка стола. 

Грамматика: степени сравнения прилагательных и наречий. 
1,2,3 

2 Праздничная сервировка стола. Праздничное меню. 
Грамматика: страдательный залог (Progressive) 

3 Виды заведений общественного питания. 
Грамматика: множественное число существительных. 

Лабораторные работы  -  
Практические занятия 11 
1 Сервировка стола. Степени сравнения прилагательных и наречий 2 
2 Праздничное меню 2 
3 Страдательный залог (Progressive) 2 
4 Виды заведений общественного питания. Множественное число существительных. 2 
5 В ресторане. Заказ блюда. Выбор напитков. 

Обобщение пройденного материала 
1 
1 

6 Зачёт 1 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся: Составление таблицы, схемы, подготовка сообщения, 
диалога, выполнение лексико-грамматического упражнения 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:  Праздничное меню к Новому Году  
Итого 171  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению  

 Для реализации программы дисциплины «Английский язык» имеется 

учебный кабинет  «Английский язык» 

 Оборудование учебного кабинета:  

- столы ученические; 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Английский язык»; 

Технические средства обучения: 

Комплект карт по грамматике, по странам изучаемого языка 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники 

1. Тимофеев, В.Г. Up&Up 10 Student’s Book: учебник английского языка для 

10 класса / В.Г. Тимофеев, А.Б. Вильнер, И.Л. Колесникова, Н.В. Светличная 

и др. – 5-е изд. – Москва : Академия, 2012. – 144 с. 

Дополнительные источники 

1. Рогова, Г.В., Рожкова, Ф.М.: Учебник английского языка / Г.В. Рогова, 

Ф.М. Рожкова – Москва : Просвещение, 1993. – 384 с. 

2. Clive Oxenden, Christina Latham-Koening, Paul Seligson / New English Life 

Student's Book – OxfordUniversityPress, 2014 – 158 с. 

3. Карпова, Т.А. English for colleges: учебное пособие / Т.А. Карпова – 

Москва : КНОРУС, 2015 – 288 с. 

4. Агабекян, И.П. Английский язык для бакалавров / И.П. Агабекян – Ростов 

на Дону : ФЕНИКС, 2017. – 379 с. 

Рекомендуемые источники 

1. Безкоровайная, Г.Т.  Planet of English: Учебник английского языка для 

студентов учреждений сред. проф. образования / Г.Т. Безкоровайная – 

Москва : Академия, 2017.  

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., 

стер. – Москва : Академия, 2014. - 336 с. 

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 программой учебной дисциплины предусмотрены ла-

бораторные работы, практические занятия, теоретические занятия, консуль-

тации 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 дисциплинам: 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  УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, 

в форме устного и письменного опроса, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий - докладов, сообщений, презентаций. 

 

Результаты обучения 

(предметные результаты) 

Формы и методы контроля и оцен-

ки результатов обучения 

       В результате освоения дисци-

плины обучающийся должен про-

демонстрировать предметные ре-

зультаты освоения учебной дисци-

плины "Английский язык": 

- сформированность коммуникатив-

ной иноязычной компетенции, необ-

ходимой для успешной социализации 

и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в совре-

менном поликультурном мире; 

 

 

Оперативный контроль в форме: 

 индивидуальный  устный опрос; 

 фронтальный устный опрос; 

 оценка практических занятий; 

 контроль и оценка самостоятель-

ной работы обучающихся: докла-

дов, сообщений, презентаций, диа-

логов. 

 

 

- владение знаниями о социокультур-

ной специфике страны/стран изучае-

мого языка и умение строить свое ре-

чевое и неречевое поведение адек-

ватно этой специфике; умение выде-

лять общее и различное в культуре 

родной страны и страны/стран изуча-

емого языка; 

 

Оперативный контроль в форме: 

 оценки практических занятий; 

 тестового контроля; 

 устного индивидуального и фрон-

тального опроса. 
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- достижение порогового уровня вла-

дения иностранным языком, позво-

ляющего выпускникам общаться в 

устной и письменной формах, как с 

носителями изучаемого иностранного 

языка, так и с представителями дру-

гих стран, использующими данный 

язык как средство общения; 

Оперативный контроль в форме: 

 контроля самостоятельной работы 

(в письменной форме); 

 тестирования (письменное или 

компьютерное); 

 проведения письменных прове-

рочных  работ. 

 

- сформированность умения исполь-

зовать иностранный язык как сред-

ство для получения информации из 

иноязычных источников в образова-

тельных и самообразовательных це-

лях. 

Рубежный контроль в форме: 

 аудиторной проверочной работы; 

 тестирования (письменное или 

компьютерное). 

 

 Итоговый контроль:  

 - зачет 
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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 профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 
 

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 
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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 
Тема 1.1 Организация самостоятельных занятий физической 

культурой 
Обучающийся на базовом уровне научится: 
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 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 
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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. 
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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. 
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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. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

учебного предмета: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 182часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 180 часов, 2 

часа теоретического обучения. 
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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 

182 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 180 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме зачета (1, 2, 3, 4 семестры) 
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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 

2 курс Уров
нь 

освое
ия

Раздел 1. Физкультурно-оздоровительная деятельность   1,2

Тема 1.1 
Организация 

самостоятельных 
занятий физической 

культурой 

Содержание учебного материала 18  

Лабораторные работы    

Практические занятия 
1. Тестирование индивидуального состояния здоровья и физической работоспособности  (1 курс) 
2. Организация и проведение массовых спортивных соревнований (2 курс) 

4 2 

Контрольные работы -  

   

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Подготовка сообщения по теме Роль и значение известных спортсменов по различным видам спорта 
в истории Челябинской области  
2. Подготовка сообщения по теме Роль и значение известных тренеров по различным видам спорта в 
истории Челябинской области 

  

Тема 1.2. 
Самостоятельные 

занятия 
оздоровительной 

физической 
культурой 

Содержание учебного материала   1,2

Лабораторные работы    

Практические занятия  
1. Оздоровительные свойства дыхательной гимнастики  (1 курс) 
2. Самостоятельные занятия оздоровительной физической культурой (2 курс) 

4 2  

Контрольные работы    

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка списка фактов о присвоении спортивным сооружениям Челябинска и Челябинской области 
имен выдающихся спортсменов (история строительства и названия сооружений) 
Подготовка списка фактов о присвоении спортивным сооружениям Челябинска и Челябинской области 
имен выдающихся тренеров (история строительства и названия сооружений) 

   

Тема 1.3 
Оздоровительно-

гигиенические 
процедуры 

Содержание учебного материала   1,2

Лабораторные работы    

Практические занятия  
1. Основные формы организации правил личной гигиены  (1 курс) 

4 2  
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2. Оздоровительные системы физической культуры по их целевой ориентации (2 курс) 
Контрольные работы    

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата по теме Роль и значение развития спортивно-оздоровительных центров в 
Челябинске 
Подготовка реферата по теме Роль и значение развития спортивно-оздоровительных центров в 
Челябинской области 

   

Тема 1.4 
Самостоятельная 

подготовка к 
выполнению 
требований 

комплекса ГТО 

Содержание учебного материала   1,2

Лабораторные работы    

Практические занятия  
1. Самостоятельная подготовка к выполнению требований комплекса ГТО (1, 2 курс) 
2. Подготовка к выполнению требований комплекса ГТО (1 курс) 

6 2  

Контрольные работы    

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка доклада по теме Природный ландшафт Южного Урала как фактор здоровья 
Подготовка доклада по теме Самодисциплина выдающихся спортсменов нашего города 

   

Раздел 2. Физическое совершенствование 18  2

Тема 2.1. 
Физкультурно-

оздоровительная 
деятельность 

Содержание учебного материала   

Лабораторные работы    

Практические занятия 
1. Комплексы упражнений на формирование и коррекцию осанки (1 курс) 
2. Комплексы упражнений и питание при регулировании массы тела (1 курс) 
3. Комплексы упражнений с элементами зрительной гимнастики (2 курс) 

6 2 

Контрольные работы -  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата теме Организация досуга средствами физической культуры с учетом региона 
Челябинской области 
Подготовка сообщения теме Рациональное питание. Экологически чистые продукты на Южном Урале 
Подготовка списка теме Комплексы упражнений для различных форм физкультурно-оздоровительной 
деятельности в различных возрастных группах 

  

Тема 2.2.  
Спортивно-
оздоровительная 
деятельность. 

Содержание учебного материала   2

Практические занятия 
1. Правила страховки во время занятий физическими упражнениями (1 курс) 
2. ОРУ (с предметами и без предметов) (1 курс) 

12 4  
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Гимнастика с 
основами 
акробатики 

 

3. Строевые приемы и упражнения (1 курс) 
4. Акробатические упражнения и комбинации (1 курс)  
5. Гимнастические комбинации на одном из спортивных снарядов (2 курс)  
6. Выполнение композиций ритмической гимнастики (2 курс) 

Контрольные работы -  

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта по теме Успехи уральских спортсменов на олимпийских играх 
Подготовка реферата Харис Юсупов - основатель южноуральской школы дзюдо в Челябинске  
Подготовка конспекта по теме Развитие различных видов спорта на Южном Урале 

  

Раздел 3 Спортивные игры 146  1,2

Тема 3.1. 
Баскетбол 

Содержание учебного материала   

Практические занятия 
1. Комбинации из освоенных элементов техники передвижений (1 курс) 
2. Варианты ловли и передачи мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника (в 

различных построениях) (1, 2 курс) 
3. Варианты ведения мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника (1 курс) 
4. Действия против игрока без мяча и игрока с мячом (вырывание, выбивание, перехват, 

накрывание) (1, 2  курс) 
5. Комбинация из освоенных элементов техники перемещения и владения мячом (1, 2 курс) 
6. Игра по правилам (1, 2 курс) 

20 8  

Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить таблицы по теме Организация активного отдыха на Южном Урале 
Подготовить таблицы по теме Экологические проблемы современного промышленного города 
Челябинской области и их влияние на здоровье человека 

  

Тема 3.2. Волейбол Содержание учебного материала   1,2

Практические занятия 
1. Варианты техники приема и передачи мяча (1, 2 курс) 
2. Варианты подачи мяча (1, 2 курс) 
3. Комбинации вариантов нападающего удара через сетку (1 курс) 
4. Комбинации вариантов блокирования нападающих ударов (одиночное и вдвоём), страховка (1, 2 курс) 
5. Индивидуальные, групповые и командные тактические действия при нападении и защите (1, 2 курс) 
6. Игра по упрощённым правилам волейбола (1, 2  курс) 

19 10  

Контрольные работы   
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Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить конспект Правила игры в волейбол 
Подготовить конспект Тактические действия игроков 

  

Тема 3.3. Футбол Содержание учебного материала.   1,2

Практические занятия 
1. Комбинации из освоенных элементов техники передвижения и владения мячом (1, 2 курс) 
2. Варианты ударов по мячу ногой и головой без сопротивления и с сопротивлением защитника. 
Варианты остановок мяча ногой, грудью. (1, 2 курс) 
3. Варианты ведения мяча без сопротивления и с сопротивлением защитника (1 курс) 
4. Действия против игрока без мяча и игрока с мячом (выбивание, отбор, перехват). (1, 2 курс)  
5. Индивидуальные, групповые и командные тактические действия в нападении и защите (1 курс) 
6. Повторение и обобщение изученного материала. (1 курс) 
7. Сдача нормативов. Зачет (1, 2 курс) 

20 8  

Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся   

Тема 3.4 Лыжные 
гонки 

Содержание учебного материала   1,2

Практические занятия 
1. Освоение техники лыжных ходов (1 курс) 
2. Переход с хода на ход в зависимости от условий дистанции и состояния лыжни (1, 2 курс) 
3. Элементы тактики лыжных гонок (1 , 2курс) 
4. Распределение сил по дистанции  (1 курс) 
5. Распределение сил, лидирование, обгон, финиширование (1 курс) 
6. Прохождение дистанции до 5 км (девушки), и до 6 км (юноши) (1, 2 курс) 
7. Преодоление дистанции до 5 км (девушки), и до 6 км (юноши) (1 курс) 
8. Прохождение дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши) (1, 2 курс) 
9. Преодоление дистанции до 5 км (девушки) и до 8 км (юноши) (1 курс) 
10. Повторение и обобщение изученного  материала (1 курс) 
11. Сдача нормативов. Зачет (1 курс) 

32 8  

Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка реферата «Олимпийские чемпионы России по зимним видам спорта» 
Подготовка реферата по теме Зимние виды спорта 

  

Тема 3.5. Легкая 
атлетика 

Содержание учебного материала   1,2

Практические занятия 30 10  
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 1. Овладение и совершенствование техники спринтерского бега (1, 2 курс) 
2. Совершенствование техники спринтерского бега (1 курс) 
3. Овладение и совершенствование техники длительного бега (1 курс) 
4. Совершенствование техники длительного бега (1, 2 курс) 
5. Прыжковые упражнения в длину с места (1, 2 курс) 
6. Прыжковые упражнения в длину с разбега (1 курс) 
7. Совершенствование техники прыжка в длину с места (1курс) 
8. Совершенствование техники прыжка в длину с разбега (1, 2 курс) 
9. Метание мяча, гранаты (1, 2 курс) 
10. Метание мяча, гранаты в цель и на дальность (1 курс) 
Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить реферат по теме Легкая атлетика в России 
Подготовить реферат по теме Олимпийское движение 

  

Тема 3.6 
Прикладно-
ориентированная 
физкультурная 
деятельность 

Содержание учебного материала   1,2,3

Практические занятия 
1. Общеразвивающие упражнения из базовых видов спорта для развития физических качеств, 
необходимых для выполнения требований комплекса ГТО  (1, 2 курс) 
2. Общеразвивающие упражнения необходимых для выполнения требований комплекса ГТО (1 курс) 
3. Подготовка к выполнению видов испытаний (тестов) и нормативов, предусмотренных Всероссийским 
физкультурно-спортивным комплексом «Готов к труду и обороне» (ГТО)  (1  курс) 
4. Подготовка к выполнению видов испытаний (тестов) и нормативов, предусмотренных комплексом 
«Готов к труду и обороне»  (ГТО)  (1 курс) 
5. Сдача нормативов комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО) (1, 2 курс) 

12 4  

Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка конспекта по теме История развития ГТО 

  

Тема 3.7 
Национально-
региональные 
формы занятий 
физической 
культурой 

Содержание учебного материала -  1,2,3

Практические занятия 
1. Национальные игры и виды спорта (1 курс) 
2. Разучивание подвижных и народных игр  (1 курс) 
3. Игра «Лапта» (1 курс) 
4. Игра «Городки» (1 курс) 
5. Организация и проведение подвижных и народных игр, игра «Лапта» (1 курс) 

13   



22 
 

Контрольные работы   

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка доклада по теме Игра Городки в России, ее связь с историей и культурой 
Подготовка доклада Народные игры народов Южного Урала в зависимости от интересов и уровня 
физической подготовленности занимающихся. 
Подготовка таблицы по теме Народные игры Руси 

  

Консультации   

Всего: 182  

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. 
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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 
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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 
РУССКИЙ ЯЗЫК 

 
1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета «Русский язык» является частью 

основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер, 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 135 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента  во взаимодействии с преподавателем 135 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – не предусмотрено. 
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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  
135/135 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 68 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  - 

в том числе:  

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 

(если предусмотрено) 

- 

консультации 3 

Промежуточная аттестация в форме  зачёта                                           - 

                                                                   экзамена                                          6            
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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. 
Общие сведения о языке. 

 4 2 
 

 Содержание учебного материала  

1.Язык как средство общения и форма существования национальной культуры. 1 

2.Место и назначение русского языка в современном мире. - 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  

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: 
 

- 

Раздел 2.  Язык и речь. 
Функциональные стили 

речи.  

 22 

 Содержание учебного материала.  2 
1.Язык и речь. Виды речевой деятельности. 1 

2. Функциональные стили речи и их особенности.  1 

3. Разговорный стиль речи, его основные признаки. 1 

4. Научный стиль речи, его основные жанры. 1 

5. Официально-деловой стиль речи, его признаки, назначение, жанры. 1 

6.Публицистический стиль речи, его назначение. 1 

7. Художественный стиль речи, его основные признаки. 1 

8. Текст как произведение речи. Признаки, структура текста.  1 

9. Средства и виды связи предложений в тексте. 1 

10. Информационная переработка текста. Абзац. 1 

11. Функционально-смысловые типы речи. 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  

1. Анализ основных стилевых разновидностей письменной и устной речи. 1 

2. Определение типа, стиля, жанра текста (по заданному способу). 2 
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3. Анализ структуры текста.
 

2 

4. Лингвостилистический (стилистический, речеведческий) анализ текста. 1 

5. Освоение видов  переработки  текста.
 

1 

6. Изучение особенностей построения текста разных функциональных типов.
 

2 

7. Составление связного высказывания на заданную тему, в т.ч. на лингвистическую. 2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: 
 

- 

3.Фонетика, орфоэпия, 
графика, орфография. 

.  10 
Содержание учебного материала  2 

 1. Фонетические единицы. Звук и фонема 1 

2. Орфоэпические нормы.  

3. Правописание безударных гласных, звонких и глухих согласных. 1 

4. Употребление буквы Ь.  

5. Правописание О/Е после шипящих и Ц. 1 

6. Правописание приставок на –З/-С. Правописание И/Ы после приставки. 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  
  1. Выявление закономерностей функционирования фонетической системы русского 

языка
 

2 

2. Сопоставление устной и письменной речи.
 

2 

3. Наблюдение над функционированием правил орфографии и пунктуации в образцах 

письменных текстов.
 

1 

4. Фонетический, орфоэпический и графический анализ слов. 
 

1 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обкчающихся: 
 

- 

4.Лексикология и 
фразеология. 

 15  
Содержание учебного материала  2 

1.Слово в лексической системе языка. Слово в лексической системе языка. 

Многозначность слова. Прямое и переносное значение слова.  

2 

2. Метафора, метонимия как выразительные средства языка 

Омонимы, синонимы, антонимы, паронимы и их употребление. 

2 

3. Русская лексика с точки зрения ее происхождения. 1 

4. Лексика с точки зрения ее употребления. 1 
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5. Активный и пассивный словарный запас, архаизмы, историзмы, неологизмы. 1 

6. Фразеологизмы. Афоризмы.Ошибки в употреблении фразеологических единиц и их 

исправление. 

1 

7. Лексические нормы. Лексические ошибки и их исправление.  

Лабораторные работы -  

Практические занятия  
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. Наблюдение над изобразительно-

выразительными средствами лексики. Составление связного высказывания с 

использованием заданных лексем, в том числе на лингвистическую тему 

2 

5. Наблюдение над  выразительными средствами фонетики 2 

Контрольные работы - 
Внеаудиторная самостоятельная работа: 
 

- 

5. Морфемика, 
словообразование, 

орфография. 

 13 
Содержание учебного материала.  2 
1. Понятие морфемы как значимой части слова. Многозначность морфемы. 1 

2. Словообразование. 1 

3. Особенности словообразования профессиональной лексики и терминов.  

4. Правописание чередующихся гласных в корнях слов. 1 

5. Правописание приставок ПРЕ-/ПРИ-. 1 

6. Правописание сложных слов. 1 

Лабораторные работы -  
Практические занятия  
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 
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5. Составление текстов (устных и письменных) с использованием однокоренных слов, 

слов одной структуры.
 

2 

6. Морфемный, словообразовательный, этимологический анализ для понимания 

внутренней формы слова, наблюдения за историческими процессами.
 

1 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся: 
 

- 

6. Морфология и 
орфография. 

 26 
Содержание учебного материала.  2 

 1. Грамматические признаки слова. 1 

2. Имя существительное. Склонение существительных. Правописание окончаний 

существительных, сложных существительных. 

1 

3. Имя прилагательное. Правописание прилагательных. 1 

4.Имя числительное. Правописание числительных. Употребление числительных в речи. 2 

5. Местоимение. Правописание местоимений. 1 

6. Глагол как часть речи. Спряжение глаголов. Правописание личных окончаний и 

суффиксов глаголов. НЕ с глаголами.  

2 

7. Причастие как глагольная форма. Образование причастия. Правописание причастий 

Причастие как глагольная форма.  

2 

8. Деепричастие как особая форма глагола. НЕ с деепричастиями 1 

9. Наречие как часть речи. Правописание наречий. 1 

10. Предлог. Правописание предлогов. Правописание производных предлогов  

11. Союз как часть речи. Правописание союзов. 1 

12. Частица как часть речи. Правописание частиц НЕ и НИ 1 

13. Междометия и звукоподражательные слова. 1 

Лабораторные работы -  
Практические занятия  

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 
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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 

9. Наблюдение над функционированием правил орфографии и пунктуации.
 

1 

10. Подбор текстов с определенными орфограммами и пунктограммами. 2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся: 
 

- 

7. Синтаксис и 
пунктуация 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала. 36 
1. Основные единицы синтаксиса.  1 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.Словосочетание. Строение словосочетания.  1 

3. Простое предложение. Виды предложений по цели высказывания.   Логическое 

ударение. Прямой и обратный порядок слов.   
1 

4. Грамматическая основа простого двусоставного предложения. Тире между 

подлежащим и сказуемым. Второстепенные члены предложения.  

1 

5. Односоставное и неполное предложения. Виды односоставного предложения.   

6. Предложения с однородными членами и знаки препинания в них. Однородные и 

неоднородные определения.   

1 

7. Предложения с обособленными членами.  1 

8. Уточняющие члены предложения.  1 

9. Вводные слова и предложения. Отличие вводных слов от слов-омонимов. 1 

10. Обращение. Знаки препинания при обращении.    

11. Сложное предложение. Сложносочиненное и сложноподчиненное предложения. 

Знаки препинания. 

2 

12. Бессоюзное сложное предложение. Знаки препинания в БСП. 1 

13. Знаки препинания в сложном предложении с разными видами связи. 1 

14. Способы передачи чужой речи. Знаки препинания при прямой речи. 1 

15. Замена прямой речи косвенной. Знаки препинания при цитатах. Оформление 

диалога. 

 

16. Обобщение и систематизация изученного. 1 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  
1. Исследование текстов для выявления существенных признаков синтаксических 

понятий, освоения основных научных положений о синтаксическом уровне 

1 
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современной системы русского языка, её нормах и тенденциях развития. 

2. Наблюдение над существенными признаками словосочетания. Особенности 

употребления словосочетаний. Синонимия словосочетаний. 

2 

3. Наблюдение над существенными признаками простого и сложного предложения; 

использование способа анализа структуры и семантики простого и сложного 

предложения. 

1 

4. Анализ роли разных типов простых и сложных предложений в текстообразовании. 2 

5. Сопоставление устной и письменной речи. 1 

  6. Выполнение упражнений по теме «Осложненное простое предложение» 1 

  7. Выполнение упражнений по теме «Слова, грамматически не связанные с 

     членами   предложения» 

1 

 8. Использование обращений в разных стилях речи как средства характеристики 

адресата и передачи авторского отношения к нему. 

1 

9. 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 

10. Наблюдение над расстановкой  знаков препинания в сложноподчинённом 

предложении 

2 

11. Анализ ошибок и недочетов в построении простого (сложного) предложения. 1 

12. Составление схем простых и сложных предложений и составление предложений по 

схемам. 

2 

13. Наблюдение над расстановкой знаков препинания при прямой речи. 1 

14. Применение синтаксического и пунктуационного разбора простого предложения. 1 

15. Наблюдение над функционированием правил пунктуации. 2 

16. Грамматические нормы и речевая культура 1 

Контрольные работы: - 
Самостоятельная работа обучающихся: - 

                                                                                                                                                                              ИТОГО: 126 часов
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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: 

 - посадочные места по количеству обучающихся (30); 

 - рабочее место преподавателя (1); 

 -классная доска; 

 -наглядные пособия; 

 - комплект учебно-наглядных пособий.  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением  

-экран (1); 

-принтер (1); 

-сканер(1). 

 

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: 
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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: учебное пособие для студентов профессиональных образовательных 

организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. - М.: 2017. 
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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 

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 

умение соориентироваться в различных 

5.экспертное оценивание 

материала в презентациях; 
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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, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

11. оценивание умения 

работать с научной 

литературой; 
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- 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: 
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Рецензент: 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Литература 

 
1.1. Область применения  программы 

 Рабочая программа учебного предмета  является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии СПО  43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 19 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. 



 8 

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 (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: 
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– 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); 
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 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; 

 анализировать и интерпретировать произведения писателей Южного 

Урала, используя сведения по истории и теории литературы; 
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 воспринимать художественные произведения писателей Южного Урала 

как часть историко-литературного процесса. 

  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебного предмета: 

     объем  образовательной нагрузки обучающегося 142 часа, в том числе: 

учебной нагрузки студента  во взаимодействии с преподавателем 142 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 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 142 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  122 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

в том числе: - 

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрено) 

консультации 

Промежуточная аттестация в форме                                                       зачёта            

                                                                                                           - 

 

 
 



 14

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета  «Литература». 
        

НАИМЕНОВАНИЕ 
РАЗДЕЛОВ И ТЕМ 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА, ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ, 
САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ 

ОБЪЁМ 
ЧАСОВ 

УРОВЕНЬ 
ОСВОЕНИЯ

1 2 3 4 

Раздел 1. Русская литература I половины XIX века. 1,2 

Введение в курс литературы XIX 

века. «Расцвет искусства в конце 

XVШ - начале XIX века». 

Содержание учебного материала 
2  

1 
Знакомство с общей характеристикой и своеобразием русской литературы XIX века с 

точки зрения истории и литературы, её основными темами и проблемами. 

Лабораторные работы -  

 

 

 

 

 

Практические занятия  

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 1.2. А.С.Пушкин. Содержание учебного материала 4 

1 Жизнь и творчество. 

1,2 

 

2 Основные мотивы в лирике Пушкина. 

3 Тема любви и дружбы, пейзажная лирика. 

4 Поэма «Медный всадник». Проблема личности и государства. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Анализ и истолкование лирического произведения. 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся:. - 

Тема 1.3. М.Ю.Лермонтов. Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. 2 

2 Основные  мотивы лирики 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Тема 1.4. Н.В.Гоголь. 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. 2,3 

2 Повесть «Невский проспект». Образ города. 
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Лабораторные работы -  

Практические занятия 
- 

Контрольные работы 
- 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Раздел 2. Русская литература второй половины XIX века. 

Тема 2.1. Русская литература 

второй половины XIX века. Её 

основные темы и особенности. 

 

Содержание учебного материала 2 

1 Основные темы и особенности. 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
- 

Контрольные работы 
- 

Самостоятельная работа обучающихся:. - 

Тема 2.2. А.Н.Островский. Содержание учебного материала 4 

1 Очерк жизни и творчества. 2 

2 Пьеса «Гроза». Система образов. 

3 Изображение «жестоких нравов» «темного царства». 

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 - 

Тема 2.3. И.А.Гончаров. Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. 1,2 

2 Творческая история романа «Обломов». 

3 Образ главного героя. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 



 16

Самостоятельная работа обучающихся: 
- 

Тема 2.4. И.С.Тургенев. Содержание учебного материала 6 

1 Сведения из биографии. 2 

2 Роман  «Отцы и дети».Особенности композиции. 

3 Система образов. Антагонисты. Идейные споры «отцов» и «детей». 

4 Образ Евгения Базарова. 

5 Роль образа Базарова в развитии основного конфликта. 

6 Тема любви в романе. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Анализ образов героев: Базаров и Павел Петрович Кирсанов(сравнительная 

характеристика) 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 2.5. Ф.И.Тютчев. Содержание учебного материала 1 

1 Сведения из биографии. 2 

 2 Лирика Ф.Тютчева. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  

Тема 2.6. А.А.Фет. Содержание учебного материала 1 

1 Жизнь и творчество. 2 

2 Лирика А.Фета. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 2.7. Н.А.Некрасов. 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 6 

1 Страницы жизни и творчества. 

2 
2 Стихотворения Некрасова. 

3 Поэма «Кому на Руси жить хорошо…» История создания, жанр и композиция. 

4 Жизнь народа и образы крестьян в поэме «Кому на Руси жить хорошо…» 
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5 Народ и Гриша Добросклонов. 

6 Образ русской женщины-крестьянки. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
 Сюжетно-композиционный анализ поэмы Н.А.Некрасова «Кому на Руси жить хорошо».  

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 2.8. Н.С.Лесков. 

 
Содержание учебного материала 2 

1 Страницы жизни и творчества. 
2 

2 Повесть «Очарованный странник». 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Тема 2.9. М.Е.Салтыков- 

Щедрин. 
Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии (обзор). 2 

 2 Повесть «История одного города» как сатирическое произведение. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
 

- 

Тема 2.10. Ф.М.Достоевский. Содержание учебного материала 6 

1 Жизнь и творчество. 

2 

 

2 Роман «Преступление и наказание». 

3 Особенности сюжета и композиция романа «Преступление и наказание». 

4 Теория Раскольникова «О праве сильного». 

5 Крушение теории Раскольникова. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Комплексный и эпизодический анализ романа Ф.М.Достоевского «Преступление и 

наказание» 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 2.11.Л.Н.Толстой. Содержание учебного материала 12 
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1 Жизненный и творческий путь. Духовные искания писателя 

2 

 

2 
Роман-эпопея «Война и мир». Замысел и история создания романа. Жанр, 

композиция. Светское общество в романе. 

3 Духовные искания дворянской интеллигенции. 

4 
Женские образы романа. Любимая героиня Толстого. В чём истинная красота 

человека? 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
 Составление сравнительной характеристики героев романа Л.Н.Толстого «Война и мир» 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Тема 2.12. А.П.Чехов. Содержание учебного материала 4 

1 Сведения из биографии. 

2 

2 Тема футлярной жизни. 

3 Деградация личности в рассказе «Ионыч». 

4 Драматургия Чехова4. 

6 «Вишневый сад» - пьеса о прошлом, настоящем и будущем. 

7 Основной конфликт пьесы «Вишневый сад». 

8 «Вишневый сад» в критике. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 
 Сравнительный анализ героев в пьесе А.П.Чехова «Вишневый сад» 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Раздел 3. Зарубежная литература. 

Тема 3.1. Обзор зарубежной 

литературы. 
Содержание учебного материала 1 

1 Обзор зарубежной литературы (В.Шекспир, О.Бальзак) 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

2 Образ главного героя.  

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся.. - 

Раздел 4. Литература XX века. 

Тема 4.1. Литература XX века. 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 1 

1 Основные темы, проблемы, герои литературы начала XX века. 2 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 4.2. И.А.Бунин. 

 
Содержание учебного материала 2 

1 И.А. Бунин. Жизнь и творчество Бунина. 

1 2 Рассказы о любви. 

3 Рассказ «Господин из «Сан-Франциско» 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Тема 4.2. А.И. Куприн. 

 
Содержание учебного материала 2 

 1 А.И.Куприн. Жизнь и творчество.. 

2 2 Талант любви в повести «Гранатовый браслет». 

3 Тема «маленького человека». 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 5. Поэзия начала XX века. 

Тема 5.1.Серебряный век в 

литературе. 
Содержание учебного материала 1 

1 
Серебряный век  в литературе. Основные литературные течении (символизм, акмеизм, 

футуризм) 

2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся. - 
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Раздел 6. Литература 20-х годов. 

Тема 6.1. Литературный процесс 

20-х годов (обзор). 
Содержание учебного материала 1 

1 Литературный процесс 20-х годов. Литературные группировки и журналы. 2,3 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Тема 6.2. М. Горький. Содержание учебного материала 4 

1 Жизнь и творчество. 

2 
2 

Романтический характер раннего творчества.( Рассказы «Челкаш», «Старуха 

Изергиль»). 

3 Драматургия Горького. Пьеса «На дне». 

4 Роль Луки в драме «На дне». 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
- 

Контрольные работы 
- 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 6.3. А.А. Блок. Содержание учебного материала 2 

1 Романтический мир раннего Блока. 2 

2 Поэма «Двенадцать». 

Лабораторные работы 
- 

 

Практические занятия 
- 

Контрольные работы 
- 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 6.4. В.В. Маяковский. Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. Ранняя лирика. 1,2 

2 Сатира Маяковского. 
Лабораторные работы -  

Практические занятия - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 6.5. С.А. Есенин. 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 Слово о поэте. Лирика Сергея Есенина. 2 

2 Тема Родины и тема природы в лирике Есенина. 

3 Любовная лирика Есенина. 

4 Поэтические средства Есенина. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: - 

Раздел 7. Литература 30-х –начала 40-х годов. 

 Тема 7.1  Литература 30-х – 40-х 

годов. 
Содержание учебного материала 2 

1 

Социалистический реализм. 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. 

2 

2 

О.Э. Мандельштам. Стихотворения: «Бессонница. Гомер. Тугие паруса…», «За 

гремучую доблесть грядущих веков…», «Я вернулся в мой город, знакомый до 

слёз…». Средства поэтической выразительности. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 7.2 Тема М.И. Цветаева. Содержание учебного материала 2 

1 М.И. Цветаева. Сведения из биографии. 1,2 

2 

Фольклорные и литературные образы и мотивы в лирике. (Стихотворения: «Моим 
стихам, написанным так рано…», «Стихи к Блоку», «Кто создан из камня, кто 
создан из глины…», «Тоска по родине! Давно…») 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 
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Тема 7.3 М.А. Булгаков 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. 
2 

2 Роман «Мастер и Маргарита». Система образов. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 7.4 М.А. Шолохов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 

1 Сведения из биографии. 

2 
2 Роман-эпопея «Тихий Дон». Своеобразие жанра. Особенности композиции 

3 Трагедия человека и народа в поворотный момент истории, её смысл и значение. 

4 « Судьба Григория Мелехова». 

Лабораторные работы -  

Практические занятия  

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 8. Литература периода Великой Отечественной войны и первых послевоенных лет. 

 

 

Тема 8.1 Литература периода 

Великой Отечественной войны и 

послевоенных лет.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 8 

1 Поэзия во время войны. Стихи поэтов-фронтовиков. 

2 

 

2 Публицистика военных лет. 

3 Произведения первых послевоенных лет 

4 М.Шолохов «Судьба человека», «Наука ненависти» 

5 Б.Васильев « А зори здесь тихие», «В списках не значился» 

6 
В.Быков «Сотников». «Обелиск» Тема сохранения человечности вопреки жестокости 

войны. Цена Победы – бесчисленные жертвы народа. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Анализ рассказа А.Толстого « Русский характер»  

Обучающее сочинение-рассуждение на тему «Моё отношение к литературе на военную 

тему» 

4 

 

 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 
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Тема 8.2 А.А. Ахматова. 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 А.А. Ахматова. Жизненный и творческий путь. 

2 
2 Своеобразие лирики.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». 
3 Поэма «Реквием». 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 8.3 А.Т. Твардовский. 

 
Содержание учебного материала 2 

1 Очерк жизни поэта. Традиции русской классической литературы и новаторство в 

поэзии. Поэзия. 1 

2 Поэма «Василий Тёркин». 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 8.4 Б.Л. Пастернак. Содержание учебного материала 2 
 

1 Сведения из биографии. Философичность лирики. 2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 9. Литература 50 – 80-х годов. 

 
Тема 9.1 Литература 50-70 годов 

(обзор). 

 

 
 
 
 

Содержание учебного материала 2 

1 
Изменения в общественной и культурной жизни страны Новые тенденции в 

литературе. 

2,3 

2 
Тематика и проблематика, традиции и новаторство в произведениях писателей и 

поэтов. 

 
 

 
Лабораторные работы -  

Практические занятия - 
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Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся. - 

Тема 9.2  Поэзия 60-х годов. Содержание учебного материала 2 

1 

Поиски нового поэтического языка, формы, жанра в поэзии Б.Ахмадуллиной, 

Е.Винокурова, Р.Рождественского, А.Вознесенского, Е.Евтушенко, Б.Окуджавы и др. 

Развитие традиций русской классики в поэзии Н.Федорова, Н.Рубцова, С.Наровчатова, 

Д.Самойлова, Л.Мартынова, Е.Винокурова, Н.Старшинова, Ю.Друниной, Б.Слуцкого, 

С.Орлова, И.Бродского, Р.Гамзатова и дрПоэзия Б. Ахмадуллиной, Е. Винокурова, 
Р. Рождественского, А. Вознесенского, Е. Евтушенко, Б. Окуджавы и др 

2 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 9.3 А.И. Солженицын. Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. Новый подход к изображению прошлого. 2 

2 
Рассказ «Один день Ивана Денисовича». Проблема ответственности поколений. 

Мастерство Солженицына-психолога. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся. - 

Тема 9.4  В.М. Шукшин. 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 

1 

Сведения из биографии. «Деревенская» тема. Изображение жизни советской деревни. 

Глубина, цельность духовного мира человека, связанного жизнью своей с землей, в 

произведениях Ф. Абрамова, М. Алексеева, С. Белова, С. Залыгина, В. Крупина, П. 

Проскурина, Б. Можаева, В. Шукшина, и др. 

1,2 

2 В. Шукшин. «Чудик», «Обида» 

Лабораторные работы -  

Практические занятия 
Анализ образа героя рассказа В.Шукшина «Чудик» 

2 

 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 
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Тема 9.5. Н.М. Рубцов. Сведения 

из биографии. 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 Сведения из биографии. 2 

2 Тема родины в лирике поэта, острая боль за её судьбу, вера в её неисчерпаемые 

духовные силы. Есенинские традиции в лирике Рубцова. традиции в лирике Рубцова. 

Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Тема 9.6 

Авторская песня. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание учебного материала 6 

1.Авторская песня. Ее место в историко-культурном процессе (содержательность 

  искренность, внимание к личности). 

2 Значение творчества А. Галича, В. Высоцкого, Ю. Визбора, Б. Окуджавы и др. в 

развитии жанра авторской песни. 

Лабораторные работы - 

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 10. Русская литература последних лет. 

Тема 10.1 Литература последних 

лет. 

 

 

Содержание учебного материала 4 

1 Современное состояние российской литературы. Основные направления развития 

современной литературы (Общественно-культурная ситуация в России конца ХХ — 

начала ХХ1 века «Задержанная» и «возвращенная» литература. Произведения А. 

В.Распутина, Солженицына, А. Бека, А. Рыбакова, В.Астафьева,В. Дудинцева, В. 

Войновича.  Споры о путях развития культуры.) 

1,2 

 
  

 

Лабораторные работы -  

Практические занятия. - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся  

Примерная тематика курсовой работы (проекта) - 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) - 

Консультации  

Итого 142 
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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  

Реализация учебного предмета осуществляется в кабинете русского языка и 

литературы.  

Оборудование учебного кабинета: 

 - посадочные места по количеству обучающихся (30); 

 - рабочее место преподавателя (1); 

 -классная доска; 

 -наглядные пособия; 

 - комплект учебно-наглядных пособий.  

 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением  

-экран (1); 

-принтер (1); 

-сканер(1). 

 

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: 



 28 

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 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 29 

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 

проблем; способность и готовность к 

4. оценивание умения работать с 

научной литературой; 
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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 

контекст и контекст творчества писателя в 

11. оценка составления конспектов 

с использованием различными 

источниками информации; 
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процессе анализа художественного 

произведения; 

 

- 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 
МАТЕМАТИКА 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии  СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

Рабочая программа учебного предмета может быть использована в 

повседневной жизни и обеспечения возможности успешного продолжения 

образования по специальностям, не связанным с прикладным 

использованием математики 

1.2. Место учебного предмета в структуре рабочей программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих: учебный предмет 

входит в общеобразовательный цикл в общие  учебные  предметы. 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам 

освоения учебного предмета: 

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; 
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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  
 

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; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-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 

основе собранных данных; 

- использовать элементы математического моделирования при решении 

исследовательских задач; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

  - 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 

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 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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: 

 свободно оперировать понятиями: конечное множество, элемент 

множества, подмножество, пересечение, объединение и разность множеств, 

числовые множества на координатной прямой, отрезок, интервал, 

полуинтервал, промежуток с выколотой точкой, графическое представление 

множеств на координатной плоскости; 

 задавать множества перечислением и характеристическим свойством; 

 оперировать понятиями: утверждение, отрицание утверждения, 

истинные и ложные утверждения, причина, следствие, частный случай 

общего утверждения, контрпример; 

 проверять принадлежность элемента множеству; 

 находить пересечение и объединение множеств, в том числе 

представленных графически на числовой прямой и на координатной 

плоскости; 

 проводить доказательные рассуждения для обоснования истинности 

утверждений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 использовать числовые множества на координатной прямой и на 

координатной плоскости для описания реальных процессов и явлений в 

условиях своего региона, города, поселка; 

 проводить доказательные рассуждения в ситуациях повседневной 

жизни в условиях своего региона, города, поселка, при решении задач из 

других предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно оперировать понятиями: конечное множество, элемент 

множества, подмножество, пересечение, объединение и разность 
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множеств, числовые множества на координатной прямой, отрезок, 

интервал, полуинтервал, промежуток с выколотой точкой, графическое 

представление множеств на координатной плоскости; 

 задавать множества перечислением и характеристическим 

свойством; 

 оперировать понятиями: утверждение, отрицание утверждения, 

истинные и ложные утверждения, причина, следствие, частный случай 

общего утверждения, контрпример; 

 проверять принадлежность элемента множеству; 

 находить пересечение и объединение множеств, в том числе 

представленных графически на числовой прямой и на координатной 

плоскости; 

 проводить доказательные рассуждения для обоснования истинности 

утверждений; 

 оперировать понятием определения, основными видами определений, 

основными видами теорем;  

 понимать суть косвенного доказательства; 

 оперировать понятиями счетного и несчетного множества; 

 применять метод математической индукции для проведения 

рассуждений и доказательств и при решении задач. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 использовать теоретико-множественный язык и язык логики для 

описания реальных процессов и явлений в условиях своего региона, города, 

поселка, при решении задач других учебных предметов. 
Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 свободно оперировать понятиями: натуральное число, множество 

натуральных чисел, целое число, множество целых чисел, обыкновенная 

дробь, десятичная дробь, смешанное число, рациональное число, множество 

рациональных чисел, иррациональное число, корень степени n, 

действительное число, множество действительных чисел, геометрическая 

интерпретация натуральных, целых, рациональных, действительных чисел; 

 понимать и объяснять разницу между позиционной и непозиционной 

системами записи чисел; 

 переводить числа из одной системы записи (системы счисления) в 

другую; 

 доказывать и использовать признаки делимости суммы и произведения 

при выполнении вычислений и решении задач; 

 выполнять округление рациональных и иррациональных чисел с 

заданной точностью; 

 сравнивать действительные числа разными способами; 

 упорядочивать числа, записанные в виде обыкновенной и десятичной 

дроби, числа, записанные с использованием арифметического квадратного 

корня, корней степени больше 2; 

 находить НОД и НОК разными способами и использовать их при 

решении задач; 
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 выполнять вычисления и преобразования выражений, содержащих 

действительные числа, в том числе корни натуральных степеней; 

 выполнять стандартные тождественные преобразования 

тригонометрических, логарифмических, степенных, иррациональных 

выражений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 выполнять и объяснять сравнение результатов вычислений при 

решении практических задач в условиях своего региона, города, поселка, в 

том числе приближенных вычислений, используя разные способы 

сравнений; 

 записывать, сравнивать, округлять числовые данные реальных величин 

с использованием разных систем измерения;  

 составлять и оценивать разными способами числовые выражения 

при решении практических задач в условиях своего региона, города, 

поселка и задач из других учебных предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно оперировать числовыми множествами при решении задач; 

 понимать причины и основные идеи расширения числовых множеств; 

 владеть основными понятиями теории делимости при решении 

стандартных задач; 

 иметь базовые представления о множестве комплексных чисел; 

 свободно выполнять тождественные преобразования 

тригонометрических, логарифмических, степенных выражений; 

 владеть формулой бинома Ньютона; 

 применять при решении задач теорему о линейном представлении 

НОД; 

 применять при решении задач Китайскую теорему об остатках; 

 применять при решении задач Малую теорему Ферма;  

 уметь выполнять запись числа в позиционной системе счисления;  

 применять при решении задач теоретико-числовые функции: число и 

сумма делителей, функцию Эйлера; 

 применять при решении задач цепные дроби; 

 применять при решении задач многочлены с действительными и 

целыми коэффициентами; 

 владеть понятиями приводимый и неприводимый многочлен и 

применять их при решении задач;  

 применять при решении задач Основную теорему алгебры;  

 применять при решении задач простейшие функции комплексной 

переменной как геометрические преобразования. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 свободно оперировать понятиями: уравнение, неравенство, 

равносильные уравнения и неравенства, уравнение, являющееся следствием 

другого уравнения, уравнения, равносильные на множестве, равносильные 

преобразования уравнений; 
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 решать разные виды уравнений и неравенств и их систем, в том числе 

некоторые уравнения 3-й и 4-й степеней, дробно-рациональные и 

иррациональные; 

 овладеть основными типами показательных, логарифмических, 

иррациональных, степенных уравнений и неравенств и стандартными 

методами их решений и применять их при решении задач; 

 применять теорему Безу к решению уравнений; 

 применять теорему Виета для решения некоторых уравнений степени 

выше второй; 

 понимать смысл теорем о равносильных и неравносильных 

преобразованиях уравнений и уметь их доказывать; 

 владеть методами решения уравнений, неравенств и их систем, уметь 

выбирать метод решения и обосновывать свой выбор; 

 использовать метод интервалов для решения неравенств, в том числе 

дробно-рациональных и включающих в себя иррациональные выражения; 

 решать алгебраические уравнения и неравенства и их системы с 

параметрами алгебраическим и графическим методами; 

 владеть разными методами доказательства неравенств; 

 решать уравнения в целых числах; 

 изображать множества на плоскости, задаваемые уравнениями, 

неравенствами и их системами; 

 свободно использовать тождественные преобразования при решении 

уравнений и систем уравнений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 составлять и решать уравнения, неравенства, их системы при решении 

задач других учебных предметов; 

 выполнять оценку правдоподобия результатов, получаемых при 

решении различных уравнений, неравенств и их систем при решении задач 

других учебных предметов; 

 составлять и решать уравнения и неравенства с параметрами при 

решении задач других учебных предметов; 

 составлять уравнение, неравенство или их систему, описывающие 

реальную ситуацию или прикладную задачу в условиях своего региона, 

города, поселка, интерпретировать полученные результаты; 

  использовать программные средства при решении отдельных классов 

уравнений и неравенств. 
Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно определять тип и выбирать метод решения показательных и 

логарифмических уравнений и неравенств, иррациональных уравнений и 

неравенств, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

 свободно решать системы линейных уравнений;  

 решать основные типы уравнений и неравенств с параметрами; 

 применять при решении задач неравенства Коши – Буняковского, 

Бернулли; 
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 иметь представление о неравенствах между средними степенными. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть понятиями: зависимость величин, функция, аргумент и 

значение функции, область определения и множество значений функции, 

график зависимости, график функции, нули функции, промежутки 

знакопостоянства, возрастание на числовом промежутке, убывание на 

числовом промежутке, наибольшее и наименьшее значение функции на 

числовом промежутке, периодическая функция, период, четная и нечетная 

функции; уметь применять эти понятия при решении задач; 

 владеть понятием степенная функция; строить ее график и уметь 

применять свойства степенной функции при решении задач; 

 владеть понятиями показательная функция, экспонента; строить их 

графики и уметь применять свойства показательной функции при решении 

задач; 

 владеть понятием логарифмическая функция; строить ее график и 

уметь применять свойства логарифмической функции при решении задач; 

 владеть понятиями тригонометрические функции; строить их графики 

и уметь применять свойства тригонометрических функций при решении 

задач; 

 владеть понятием обратная функция; применять это понятие при 

решении задач; 

 применять при решении задач свойства функций: четность, 

периодичность, ограниченность; 

 применять при решении задач преобразования графиков функций; 

 владеть понятиями числовая последовательность, арифметическая и 

геометрическая прогрессия; 

 применять при решении задач свойства и признаки арифметической и 

геометрической прогрессий.  

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

 определять по графикам и использовать для решения прикладных задач 

свойства реальных процессов и зависимостей (наибольшие и наименьшие 

значения, промежутки возрастания и убывания функции, промежутки 

знакопостоянства, асимптоты, точки перегиба, период и т.п.);  

 интерпретировать свойства в контексте конкретной 

практической ситуации в условиях своего региона, города, поселка;  

 определять по графикам простейшие характеристики 

периодических процессов в биологии, экономике, музыке, радиосвязи и др. 

(амплитуда, период и т.п.) в условиях своего региона, города, поселка. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 владеть понятиями: зависимость величин, функция, аргумент и 

значение функции, область определения и множество значений функции, 

график зависимости, график функции, нули функции, промежутки 

знакопостоянства, возрастание на числовом промежутке, убывание на 

числовом промежутке, наибольшее и наименьшее значение функции на 
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числовом промежутке, периодическая функция, период, четная и нечетная 

функции; уметь применять эти понятия при решении задач; 

 владеть понятием степенная функция; строить ее график и уметь 

применять свойства степенной функции при решении задач; 

 владеть понятиями показательная функция, экспонента; строить их 

графики и уметь применять свойства показательной функции при решении 

задач; 

 владеть понятием логарифмическая функция; строить ее график и 

уметь применять свойства логарифмической функции при решении задач; 

 владеть понятиями тригонометрические функции; строить их 

графики и уметь применять свойства тригонометрических функций при 

решении задач; 

 владеть понятием обратная функция; применять это понятие при 

решении задач; 

 применять при решении задач свойства функций: четность, 

периодичность, ограниченность; 

 применять при решении задач преобразования графиков функций; 

 владеть понятиями числовая последовательность, арифметическая и 

геометрическая прогрессия; 

 применять при решении задач свойства и признаки арифметической и 

геометрической прогрессий; 

 владеть понятием асимптоты и уметь его применять при решении 

задач; 

 применять методы решения простейших дифференциальных 

уравнений первого и второго порядков. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть понятием бесконечно убывающая геометрическая прогрессия и 

уметь применять его при решении задач; 

 применять для решения задач теорию пределов; 

 владеть понятиями бесконечно большие и бесконечно малые числовые 

последовательности и уметь сравнивать бесконечно большие и бесконечно 

малые последовательности;  

 владеть понятиями: производная функции в точке, производная 

функции; 

 вычислять производные элементарных функций и их комбинаций;  

 исследовать функции на монотонность и экстремумы; 

 строить графики и применять к решению задач, в том числе с 

параметром; 

 владеть понятием касательная к графику функции и уметь применять 

его при решении задач; 

 владеть понятиями первообразная функция, определенный интеграл;  

 применять теорему Ньютона–Лейбница и ее следствия для решения 

задач. 

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 
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 решать прикладные задачи из биологии, физики, химии, экономики 

и других предметов, связанные с исследованием характеристик процессов 

в условиях своего региона, города, поселка; 

  интерпретировать полученные результаты. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 свободно владеть стандартным аппаратом математического 

анализа для вычисления производных функции одной переменной; 

 свободно применять аппарат математического анализа для 

исследования функций и построения графиков, в том числе исследования на 

выпуклость; 

 оперировать понятием первообразной функции для решения задач; 

 овладеть основными сведениями об интеграле Ньютона-Лейбница и 

его простейших применениях; 

 оперировать в стандартных ситуациях производными высших 

порядков; 

 уметь применять при решении задач свойства непрерывных функций; 

 уметь применять при решении задач теоремы Вейерштрасса;  

 уметь выполнять приближенные вычисления (методы решения 

уравнений, вычисления определенного интеграла); 

 уметь применять приложение производной и определенного интеграла 

к решению задач естествознания; 

 владеть понятиями вторая производная, выпуклость графика функции 

и уметь исследовать функцию на выпуклость. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 оперировать основными описательными характеристиками числового 

набора, понятием генеральная совокупность и выборкой из нее; 
 оперировать понятиями: частота и вероятность события, сумма и 

произведение вероятностей, вычислять вероятности событий на основе 

подсчета числа исходов;  

 владеть основными понятиями комбинаторики и уметь их применять 

при решении задач; 

 иметь представление об основах теории вероятностей; 

 иметь представление о дискретных и непрерывных случайных 

величинах и распределениях, о независимости случайных величин; 

 иметь представление о математическом ожидании и дисперсии 

случайных величин; 

 иметь представление о совместных распределениях случайных 

величин; 

 понимать суть закона больших чисел и выборочного метода измерения 

вероятностей; 

 иметь представление о нормальном распределении и примерах 

нормально распределенных случайных величин; 

 иметь представление о корреляции случайных величин.  

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 
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 вычислять или оценивать вероятности событий в реальной жизни 

в условиях своего региона, города, поселка; 

 выбирать методы подходящего представления и обработки данных. 

 
Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 иметь представление о центральной предельной теореме; 

 иметь представление о выборочном коэффициенте корреляции и 

линейной регрессии; 

 иметь представление о статистических гипотезах и проверке 

статистической гипотезы, о статистике критерия и ее уровне 

значимости; 

 иметь представление о связи эмпирических и теоретических 

распределений; 

 иметь представление о кодировании, двоичной записи, двоичном 

дереве; 

 владеть основными понятиями  теории графов (граф, вершина, ребро, 

степень вершины, путь в графе) и уметь применять их при решении задач; 

 иметь представление о деревьях и уметь применять при решении 

задач; 

 владеть понятием связность и уметь применять компоненты 

связности при решении задач; 

 уметь осуществлять пути по ребрам, обходы ребер и вершин графа; 

 иметь представление об эйлеровом и гамильтоновом пути, иметь 

представление о трудности задачи нахождения гамильтонова пути; 

 владеть понятиями конечные и счетные множества и уметь их 

применять при решении задач;  

 уметь применять метод математической индукции; 

 уметь применять принцип Дирихле при решении задач. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 решать разные задачи повышенной трудности; 

 анализировать условие задачи, выбирать оптимальный метод решения 

задачи, рассматривая различные методы; 

 строить модель решения задачи, проводить доказательные рассуждения 

при решении задачи; 

 решать задачи, требующие перебора вариантов, проверки условий, 

выбора оптимального результата; 

 анализировать и интерпретировать полученные решения в контексте 

условия задачи, выбирать решения, не противоречащие контексту;   

 переводить при решении задачи информацию из одной формы записи в 

другую, используя при необходимости схемы, таблицы, графики, диаграммы. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 решать практические задачи, необходимые в условиях своего 

региона, города, поселка и задачи из других предметов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 
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 решать разные задачи повышенной трудности; 

 анализировать условие задачи, выбирать оптимальный метод 

решения задачи, рассматривая различные методы; 

 строить модель решения задачи, проводить доказательные 

рассуждения при решении задачи; 

 решать задачи, требующие перебора вариантов, проверки условий, 

выбора оптимального результата; 

 анализировать и интерпретировать полученные решения в контексте 

условия задачи, выбирать решения, не противоречащие контексту;   

 переводить при решении задачи информацию из одной формы записи в 

другую, используя при необходимости схемы, таблицы, графики, диаграммы. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть геометрическими понятиями при решении задач и проведении 

математических рассуждений; 

 самостоятельно формулировать определения геометрических фигур, 

выдвигать гипотезы о новых свойствах и признаках геометрических фигур и 

обосновывать или опровергать их, обобщать или конкретизировать 

результаты на новых классах фигур, проводить в несложных случаях 

классификацию фигур по различным основаниям; 

 исследовать чертежи, включая комбинации фигур, извлекать, 

интерпретировать и преобразовывать информацию, представленную на 

чертежах; 

 решать задачи геометрического содержания, в том числе в ситуациях, 

когда алгоритм решения не следует явно из условия, выполнять необходимые 

для решения задачи дополнительные построения, исследовать возможность 

применения теорем и формул для решения задач; 

 уметь формулировать и доказывать геометрические утверждения; 

 владеть понятиями стереометрии: призма, параллелепипед, пирамида, 

тетраэдр; 

 иметь представления об аксиомах стереометрии и следствиях из них и 

уметь применять их при решении задач; 

 уметь строить сечения многогранников с использованием различных 

методов, в том числе и метода следов; 

 иметь представление о скрещивающихся прямых в пространстве и 

уметь находить угол и расстояние между ними; 

 применять теоремы о параллельности прямых и плоскостей в 

пространстве при решении задач; 

 уметь применять параллельное проектирование для изображения 

фигур; 

 уметь применять перпендикулярности прямой и плоскости при 

решении задач; 

 владеть понятиями ортогональное проектирование, наклонные и их 

проекции, уметь применять теорему о трех перпендикулярах при решении 

задач; 
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 владеть понятиями расстояние между фигурами в пространстве, общий 

перпендикуляр двух скрещивающихся прямых и уметь применять их при 

решении задач; 

 владеть понятием угол между прямой и плоскостью и уметь применять 

его при решении задач; 

 владеть понятиями двугранный угол, угол между плоскостями, 

перпендикулярные плоскости и уметь применять их при решении задач; 

 владеть понятиями призма, параллелепипед и применять свойства 

параллелепипеда при решении задач; 

 владеть понятием прямоугольный параллелепипед и применять его при 

решении задач; 

 владеть понятиями пирамида, виды пирамид, элементы правильной 

пирамиды и уметь применять их при решении задач; 

 иметь представление о теореме Эйлера, правильных многогранниках;  

 владеть понятием площади поверхностей многогранников и уметь 

применять его при решении задач; 

 владеть понятиями тела вращения (цилиндр, конус, шар и сфера), их 

сечения и уметь применять их при решении задач; 

 владеть понятиями касательные прямые и плоскости и уметь 

применять из при решении задач; 

 иметь представления о вписанных и описанных сферах и уметь 

применять их при решении задач; 

 владеть понятиями объем, объемы многогранников, тел вращения и 

применять их при решении задач; 

 иметь представление о развертке цилиндра и конуса, площади 

поверхности цилиндра и конуса, уметь применять их при решении задач; 

 иметь представление о площади сферы и уметь применять его при 

решении задач; 

 уметь решать задачи на комбинации многогранников и тел вращения; 

 иметь представление о подобии в пространстве и уметь решать задачи 

на отношение объемов и площадей поверхностей подобных фигур. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

 составлять с использованием свойств геометрических фигур 

математические модели для решения задач практического характера в 

условиях своего региона, города, поселка и задач из смежных дисциплин; 

 исследовать полученные модели и интерпретировать результат. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 иметь представление об аксиоматическом методе; 

 владеть понятием геометрические места точек в пространстве и 

уметь применять их для решения задач; 

 уметь применять для решения задач свойства плоских и двугранных 

углов, трехгранного угла, теоремы косинусов и синусов для трехгранного 

угла;   
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 владеть понятием перпендикулярное сечение призмы и уметь 

применять его при решении задач;  

 иметь представление о двойственности правильных многогранников;  

 владеть понятиями центральное и параллельное проектирование и 

применять их при построении сечений многогранников методом проекций; 

 иметь представление о развертке многогранника и кратчайшем пути 

на поверхности многогранника; 

 иметь представление о конических сечениях;  

 иметь представление о касающихся сферах и комбинации тел 

вращения и уметь применять их при решении задач; 

 применять при решении задач формулу расстояния от точки до 

плоскости; 

 владеть разными способами задания прямой уравнениями и уметь 

применять при решении задач; 

 применять при решении задач и доказательстве теорем векторный 

метод и метод координат;  

 иметь представление об аксиомах объема, применять формулы 

объемов прямоугольного параллелепипеда, призмы и пирамиды, тетраэдра 

при решении задач; 

 применять теоремы об отношениях объемов при решении задач; 

 применять интеграл для вычисления объемов и поверхностей тел 

вращения, вычисления площади сферического пояса и объема шарового слоя;  

 иметь представление о движениях в пространстве: параллельном 

переносе, симметрии относительно плоскости, центральной симметрии, 

повороте относительно прямой, винтовой симметрии, уметь применять их 

при решении задач; 

 иметь представление о площади ортогональной проекции; 

 иметь представление о трехгранном и многогранном угле и применять 

свойства плоских углов многогранного угла при решении задач; 

 иметь представления о преобразовании подобия, гомотетии и уметь 

применять их при решении задач; 

  уметь решать задачи на плоскости методами стереометрии; 

 уметь применять формулы объемов при решении задач. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 владеть понятиями векторы и их координаты; 

 уметь выполнять операции над векторами; 

 использовать скалярное произведение векторов при решении задач; 

 применять уравнение плоскости, формулу расстояния между точками, 

уравнение сферы при решении задач; 

 применять векторы и метод координат в пространстве при решении 

задач. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 владеть понятиями векторы и их координаты; 

 уметь выполнять операции над векторами; 
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 использовать скалярное произведение векторов при решении задач; 

 применять уравнение плоскости, формулу расстояния между 

точками, уравнение сферы при решении задач; 

 применять векторы и метод координат в пространстве при 

решении задач в условиях своего региона, города, поселка;  

 находить объем параллелепипеда и тетраэдра, заданных 

координатами своих вершин; 

 задавать прямую в пространстве; 

 находить расстояние от точки до плоскости в системе координат; 

 находить расстояние между скрещивающимися прямыми, заданными 

в системе координат. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 иметь представление о вкладе выдающихся математиков в развитие 

науки; 

 понимать роль математики в развитии России.  
Обучающийся получит возможность научиться: 

 иметь представление о вкладе выдающихся математиков в развитие 

науки; 

 понимать роль математики в развитии России, региона, города, 

поселка. 

Обучающийся на углубленном уровне научится: 

 использовать основные методы доказательства, проводить 

доказательство и выполнять опровержение; 

 применять основные методы решения математических задач; 

 на основе математических закономерностей в природе характеризовать 

красоту и совершенство окружающего мира и произведений искусства; 

 применять простейшие программные средства и электронно-

коммуникационные системы при решении математических задач; 

пользоваться прикладными программами и программами символьных 

вычислений для исследования математических объектов. 

Обучающийся на углубленном уровне получит возможность научиться: 

 использовать основные методы доказательства, проводить 

доказательство и выполнять опровержение; 

 применять основные методы решения математических задач; 

 на основе математических закономерностей в природе 

характеризовать красоту и совершенство окружающего мира, региона, 

города и произведений искусства; 

 применять простейшие программные средства и электронно-

коммуникационные системы при решении математических задач; 

 пользоваться прикладными программами и программами символьных 

вычислений для исследования математических объектов; 

 применять математические знания к исследованию окружающего мира 

(моделирование физических процессов, задачи экономики). 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

учебного предмета: 

- объем образовательной  нагрузки обучающегося 402 часа, в том 

числе: 

- учебной нагрузки студента во взаимодействии с преподавателем - 402 

часа,  

Самостоятельной  работы  обучающегося -0 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 402 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 402 

в том числе:  

 лабораторные занятия – 

 практические занятия 100 

 контрольные работы 20 

 курсовая работа (проект) – 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации  3 

Итоговая аттестация в форме экзамена 6 
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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, курсовая работа (проект)  

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
1 курс 223  

Раздел 1. Алгебра.  40 

Тема 1.1 
Алгебраические 
действия над 
числами 

Содержание учебного материала  22 

 

 

 

 

 

1. Алгебраические действия над числами 1 
2. Формулы сокращенного умножения 

3. Степень и ее свойства 

4. Алгебраический корень натуральной степени 

5. Уравнения 

6. Решение текстовых задач 

7. Системы уравнений 

8. Системы неравенств 

9. Числовые функции и их график 

10. Свойства функций   

11. Повторение и обобщение   

Лабораторные работы  -  

Практические занятия 6 

1. Алгебраические тождества 
2. Неравенства и системы неравенств 
3. Составление уравнений и систем уравнений 
Контрольные работы  2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение примеров  

Составление конспекта по плану; 

Выполнение упражнения  

Изучение конспекта, 

Ответы на тестовые вопросы 
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Повторение конспекта 

Тема 1.2 
Развитие понятия 
о числе 

Содержание учебного материала 6 

 

 

 

1 

1. Развитие понятия о числе. 

2. Действительные числа  

3. Расчет погрешности измерения длины и объема.  

Лабораторные работы  -  

Практические занятия 2 

Действия с целыми, рациональными и действительными числами 

Контрольные работы  2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление конспекта по плану 

Заучивание определений 

Работа с конспектом, выполнение упражнений  

Выполнение упражнений  

 

Раздел 2. 
Геометрия 

 100 

Тема 2.1 
Параллельность 
прямых и 
плоскостей. 

 

Содержание учебного материала 8 

 1. 

 

Введение в курс геометрии 

Аксиомы стереометрии. 

1 

2. Параллельность прямой и плоскости 

3. Свойства параллельных плоскостей 

4. Изображение пространственных фигур на плоскости 

Лабораторные работы  
- 

 

 

Практические занятия 6 

 
1. Следствия аксиом стереометрии. 
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2. Параллельность плоскостей  

3. Построение параллельных плоскостей 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Заучивание определений Работа с конспектаом  

Изучение аксиомы; Решение задач  

Расположение прямых в пространстве 

Работа с конспектаом, выполнение упражнений  

Решение задач 

Изучение свойства 

Построение параллельных прямых 

Построение параллельных плоскостей 

Повторение конспекта и определения по теме 

 

Тема 2.2 
Перпендикулярно
сть прямых и 
плоскостей 

 

Содержание учебного материала 10 

1. Перпендикулярность прямой  2 

2. Перпендикуляр и наклонная. 

3. Теорема о  трех перпендикулярах 

4. Признак перпендикулярности плоскостей 

5. Геометрические преобразования пространства: параллельный перенос 

Лабораторные работы  
- 

 

Практические занятия 6 

1. 

 

Двугранный угол.  

Угол между плоскостями 

2. Перпендикулярность двух плоскостей 
3. Параллельное проектирование 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся   
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Решение задачи  

Измерение углы в пространстве. 

Решение задачи на построение двугранного угла  

Решение задачи на построение угла между плоскостями 

Определение  угол между плоскостями по вариантам 

Заучивание определения 

Выписывание правила изображения прямых и плоскостей в пространстве 

Выполнение упражнения по вариантам 

Решение примеров 

Ответы на вопросы   

Изучение алгоритма изображения пространственных фигур 

Построение геометрических фигур 
Тема 2.3 
 Координаты и 
векторы в 
пространстве 

Содержание учебного материала 5 

1. Координаты в пространстве: прямоугольная (декартова) система координат 1 

2. Координаты вектора. Длина вектора.  

3. Повторение и обобщение 

Лабораторные работы  
- 

 

Практические занятия 4 

1. 

 
Координаты середины отрезка 

Векторы. 
2. Действия над векторами.  

Контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающихся 
Определение  координаты 

Составление по данным уравнения сферы, плоскости и прямой 

Изучение конспекта 

Определение  угла между векторами 

Решение задач  

Решение треугольника 
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Построение геометрических фигур 
Тема 2.4 
Многогранники 

 

Содержание учебного материала 16 

 

 

 

 

 

 

 

- 

1. 

 

Многогранники: вершины, ребра, грани многогранника. 

Призма 
1 

2. Призма  

3. Плоские сечения многогранников 

4. Параллелепипед. Куб 

5. Пирамида, ее элементы 

6. Пирамида. Усечённая пирамида. 

7. Симметрии в кубе, в параллелепипеде 

8. Многогранники: Повторение и обобщение знаний и умений 

Лабораторные работы   

Практические занятия 4 

1. Параллелепипед. 

2. 

 
Сечения куба, призмы и пирамиды 

 
Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа  обучающихся 
Определение вершины, ребра, грани многогранника 

Изучение видов призм и их элементов 

Изучение свойства параллелепипеда и куба 

Решение задачи  

Заучивание определения 

      Изучение способов построения усечённой пирамиды 

 

Тема 2.5 
 Тела вращения 

 

Содержание учебного материала 14 

 

 

 

 

1. Прямой цилиндр, его элементы 1 

2. Сечение цилиндра плоскостями 

3. Вписанная и описанная призмы 

4. 

 

Прямой конус, его элементы 

 

5. Сечение конуса плоскостями 
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6. Шар и сфера. 

7. Вписанные и описанные многогранники 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия - 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Определение вершины, ребра, грани многогранника 

Изучение видов призм и их элементов 

Изучение свойства параллелепипеда и куба 

Решение задачи №187(б), 188 

Заучивание определения 

       Изучение способов  построения усечённой пирамиды 

 

Тема 2.6 
 Объемы и 
площади 
поверхностей 
многогранников и 
тел вращения 

Содержание учебного материала 11 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 

 
Объем и его измерение.  1 

2. 

 

Измерение и вычисление площади поверхности куба, параллелепипеда 

3. Нахождение объёмов поверхности тел многогранников 

4. 

 

Нахождение площади поверхности тел многогранников 

Объемы тел вращения: цилиндр 

5. Нахождение объёмов тел вращения 

6. Повторение и обобщение 

Лабораторные работы  
- 

 

Практические занятия 6 

1. Объемы многогранников 

3. Объемы тел вращения: конус, шар, сфера 

4. Площади поверхностей цилиндра, конуса 

Контрольные работы 1 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Определение вершины, ребра, грани многогранника 

Изучение видов призм и их элементов 

Изучение свойства параллелепипеда и куба 

Решение задачи №187(б), 188 

Заучивание определения 

Изучение способов построения усечённой пирамиды 

 

Раздел 3. 
Комбинаторика, 
статистика и 
теория 
вероятностей  

 40 

Тема 3.1 
Элементы 
комбинаторики, 
теории 
вероятности и 
математической 
статистики  

Содержание учебного материала 38 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Основные понятия комбинаторик 

2 

2. 

 

Правило произведения 

3. 

 

Правила перестановки 

4. 

 

Правила размещения 

5. 

 

Правила сочетания. 

6. 

 

Формула бинома Ньютона 

7. Понятие события 

8. Комбинации событий. Противоположные события 

9. Сложение   вероятностей 

10. Независимые события. Умножение вероятностей 

11. Статистическая вероятность.  

12. Контрольная работа  

13. Случайные величины 
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14. Представление данных в виде таблиц 

15. Центральные тенденции 

16. Меры разброса 

17. Представление данных в виде диаграмм 

18. Представление данных в виде графиков 

19. Элементы комбинаторики, теории вероятности и математической статистики 

Лабораторные работы  - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
1. Заучивание определения 

2. Прочтение параграфа, выписывание правил перестановки 

3. Прочтение параграфа, выписывание правил размещения 

4. Изучение правила 

5. Изучение формулы 

6. Подготовка сообщения «Вклад Ньютона в развитие математики» 

7. Составление конспекта 

8. Решение задачи] № 98 

9. Решение задачи № 103 

10. Составление таблицы 

11. Составление диаграммы 

12. Составление графика 

Повторение конспекта, алгоритмов 

 

Раздел 4. Алгебра  43 

Тема 4.1  
Функции, их 
свойства и 
графики 

 

Содержание учебного материала 8 

 

 

 

 

 

1. Функции. Область определения.  Множество значений 2 

2. График функции. 

3. Исследование функции по ее графику 

4. 

 

Функции, их свойства и графики 
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Лабораторные работы  
- 

 

Практические занятия 4 

1. Свойства функции 
2. Обратные функции 
Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение конспекта 

Ответить на вопросы теста 

Выполнение упражнения по карточкам 

Исследовать функции 

Выполнение домашнюю самостоятельную работу 

 

Тема 4.2  
Основы 
тригонометрии 

Содержание учебного материала 22 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.  Радианное измерение угловых величин 1 

2.  Единичная числовая окружность 

3.  Определение тригонометрических функций числового аргумента 

4.  Монотонность, ограниченностью Четность и нечетность тригонометрических 

функций 

5.  Знаки значений тригонометрических функций 

6.  Формулы одного аргумента. 

7.  Тригонометрические функции суммы 

8.  Формулы приведения 

9.  

 

Тригонометрические функции двойного и половинного аргумента. 

10.  

 
Формулы суммы и разности косинусов синусов 

11.  

 

Способы вычисления примеров с помощью преобразования тригонометрических 

выражений. 

Лабораторные работы  
- 
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Практические занятия 6 

1. Периодичность тригонометрических функций 
2. Вычисление тригонометрических выражений с использованием формул приведения. 

3. 
Способы вычисления примеров с помощью преобразования тригонометрических  

выражений. 
Контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение конспекта. 

Ответы на вопросы  

Выполнение упражнений 

 

                                        2 курс                                                                                                                           170                                        
Раздел 5. Алгебра  100  

Тема 5.1 Функции, 
их свойства и 
графики -   

Содержание учебного материала 3 

 

 

 

1 Функции. Область определения.  Множество значений 1 

2 Повторение и обобщение 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия 4 

1. Свойства функции 

2. График функции. 

Контрольные работы 1 

Самостоятельная работа 
Выполнение упражнения 

Ответы на вопросы  

Решение задачи  

 Повторение конспекта 

  

Тема 5.2. 
Тригонометрически

е функции  

Содержание учебного материала 9 

 

 

 

 

1. Преобразование графиков тригонометрических функций 

 
2. Повторение и обобщение .Самостоятельная работа 

3. Тригонометрические функции 
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Лабораторные работы  - 
 

Практические занятия 6 

1 Свойства и график функций синуса  

2 Свойства и график функций косинуса  

3 Свойства и график функций тангенса и котангенса 

 
4 Функции , их свойства и графики 
5 Основы тригонометрии 

Контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение конспекта 

Ответить на вопросы теста 

Выполнение упражнения по карточкам 

Исследовать функции 

Выполнение домашнюю самостоятельную работу 

  

Тема 5.3 Основы 
тригонометрии   

Содержание учебного материала 10  

1. Радианное измерение угловых величин 1 

2. 

 

Определение тригонометрических функций числового аргумента Понятие 

единичной числовой окружности 

3. Периодичность тригонометрических функций 

4. Тригонометрические функции суммы и разности 

5. Тригонометрические функции двойного аргумента 

Лабораторные работы  - 

 

Практические занятия 

12 

 

1. Единичная числовая окружность 

2. Монотонность, ограниченность  

четность и нечетность тригонометрических функций 

3. Знаки значений тригонометрических функций 



34 

  

4. Формулы одного аргумента 

5. Формулы приведения 

6. Тригонометрические функции половинного аргумента 

Формулы суммы и разности косинусов 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение упражнения 

Ответы на вопросы  

Решение задачи  

 Повторение конспекта 

  

 

 

Тема 5.4 
Тригонометрическ
ие уравнения 

Содержание  учебного материала 8 

 

 

1 

1. Простейшие тригонометрические уравнения. 

2. Однородные тригонометрические уравнения 

3. Решение  неоднородных  тригонометрических уравнений 

4. Примеры решения тригонометрических уравнений 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия 10 

1. Арксинус. 
2. Арккосинус 

3. Арктангенс 

4. Простейшие тригонометрические уравнения 
Контрольные работы 2 

 Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Решение задачи  

Выполнение упражнения 

Ответы на вопросы  
Повторение конспекта. 

 

 

 

Тема 5.5  
Степень, 
показательные, 

Содержание учебного материала 22 

  1. Определение степени 1 

2. Корень п-ой степени и его свойства 
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логарифмические  
функции 

 

3. Степень с рациональным показателе 

4. Самостоятельная работа  

5. Показательная функция. 

6. Показательные уравнения 

7. Основные свойства логарифмов 

8. Логарифмическая функция и ее график 

9. Логарифмические уравнения 

10. Понятие об обратной функции 

11. Показательные и логарифмические  функции 

Лабораторные работы -  

 Практические занятия 8 

1. Иррациональные уравнения. 

2. Показательные неравенства 

3. Способы решения логарифмических уравнений 

4. Способы решения логарифмических неравенств 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Решение задачи  

Выполнение упражнения 

Работа с контрольными вопросами 

 

Раздел 6. Начала 
математического 

анализа 

  

60 

 
Тема 6.1 
Производная 
функции. 

Содержание учебного материала 14 

 

 

 

 

 

1. Числовые последовательности Производная 1 

2. Определение  производной 

3. Вычисление производных 
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4. Дифференцирование сложных функций.  

 

 5. Производная показательной функции 

6. Производная логарифмической функции 

7. Производная логарифмической функции 

Лабораторные работы  
 

-  

Практические занятия 4 

 
1. Формулы дифференцирования. Вычисление производных 

2. Производная  степенной функции 

Контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом (выучить) 

Решение задач  

Выполнение упражнений 

Работа с контрольными вопросами 

 

Тема 6.2 
Применение 
производной 

Содержание учебного материала 12 

 

 

 

1. Геометрический и механический смысл производной 1 

2. Касательная к графику функции 

3. Наибольшее и наименьшее значение функции 

4. Производная в физике и технике  

5. Схема исследования функции 

6. Применение производной 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия 6 
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1. Метод интервалов 
2. Возрастание и  убывание функции 

3. 

 
Точки экстремума функции 

Контрольные работы 
2 

  

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение конспекта 

Ответить на вопросы теста 

Выполнение упражнения по карточкам 

  Выполнение домашней самостоятельной работы 

 

Тема 6.3 
Первообразная и 
интеграл 

Содержание учебного материала 14 

 

 
1. Определение первообразной 

Основное свойство первообразной 

1 

2. Интеграл. Формула Ньютона-Лейбница 

3. Самостоятельная работа 

4. Площадь  криволинейной трапеции 

5. Интеграл. Формула Ньютона-Лейбница 

6. Интеграл. Формула Ньютона-Лейбница 

7. Первообразная и интеграл 

 

Лабораторные работы  - 

 

Практические занятия 

4 1. Правила вычисления первообразной 

2. Площадь  криволинейной трапеции 

Контрольные работы                                                                                                                 2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Решение примеров 

Повторение пройденного материала 
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Повторение конспекта,  

Выполнение упражнения. 

Тема 7. Задачи на 
повторение 
 

Содержание учебного материала 10 

 

 

1. Тождественные преобразования 

1 
2. Функции  

3. Уравнения, неравенства 

4. Производная, применение 

5. Первообразная, интеграл 

Лабораторные работы  - 

 Практические занятия - 

Итоговая аттестация в форме письменного экзамена 
 

            Всего: 402  

 

 

 

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 учебного предмета требует наличия учебного кабинета 

«Математика». 

Оборудование учебного кабинета: 

 - посадочные места по количеству обучающихся (30); 

 - рабочее место преподавателя (1); 

 -классная доска; 

 -наглядные пособия; 

 - комплект учебно-наглядных пособий.  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением. 

3.2. Информационное обеспечение обучения.  
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы 

Печатные издания: 

1. Коломогоров, А.Н. Алгебра и начала анализа:  Учебник для 10-11к. 

общеобразоват. Учреждений / А.Н. Коломогоров, А. М. Абрамов и др. – 12 

издание. - Москва: Просвещение, 2012.-384 с. – ISBN - 978-5-0907-3883-5. – 

Текст непосредственный 

2. Алимов, Ш. А. Алгебра и начала анализа:  Учебник для 10-11к. 

общеобразоват. Учреждений  / Ш. А. Алимов и др. – 12 издание.- 

Москва:Просвещение, 2012.-464 с. – ISBN - 978-5-4465-7657-4. – Текст 

непосредственный 

3. Погорелов, А. В. Геометрия: Учебник для 10-11к. общеобразоват. 

Учреждений   / А. В. Погорелов.-3-е изд., .- Москва: Просвещение, 2012.-128 

с. – ISBN - 978-5-5430-4932-6. – Текст непосредственный 

4. Макарычева, Ю. Н.  Дидактические материалы по алгебре для 10-11 

класса    / Ю. Н. Макарычева, Н. Г. Мндюк, Л. М. Короткова. 5-е изд.., – 

Москва: Просвещение, 2010. – 160 с. – ISBN - 978-5-0907-7296-8. – Текст 

непосредственный 

Электронные издания: 
5. www.fcior.edu.ru (Информационные, тренировочные и контрольные 

материалы). 

6. www. school-collection.edu.ru (Единая коллекции цифровых 

образовательных ресурсов). 

Дополнительные источники: 
7. Колягин, Ю.М. и др. Математика (Книга 1)  / Ю. М. Колягин . – Москва: 

Просвещение, 2005. – ISBN - 978-5-4238-4556-5. – Текст непосредственный 

8. Колягин, Ю.М. и др. Математика (Книга 2)  / Ю. М. Колягин . – Москва: 

Просвещение., 2005.  – ISBN - 978-5-4456-3954- 4.– Текст непосредственный 

9. Колягин, Ю.М., Ткачева М.В, Федерова Н.Е. и др. под ред. Жижченко 

А.Б. Алгебра и начала математического анализа (базовый и профильный 
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уровни). 10 кл.   / Ю. М. Колягин. – Москва: Просвещение, 2005.- 354 с. – 

ISBN - 978-4293-3984-2. – Текст непосредственный 

10. Перельман, Я.И. Алгебра   / под ред. Я.И. Перельмана. – Москва: 

Триада-Литера.-200 с. – ISBN - 978-5-4353- 3940-7. – Текст 

непосредственный 

Рекомендуемая литература:  
11. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации». 

12. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования». 

13. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О 

внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего(полного) общего 

образования». 

14. Алимов, Ш. А. Алгебра и начала анализа:  Учебник для 10-11к. 

общеобразоват. Учреждений    / Ш. А. Алимов и др. – 12 издание.- Москва: 

Просвещение, 2012.-464 с. – ISBN - 978-392-4934-5. – Текст 

непосредственный 

15. Атанасян, Л. С., Бутузов В. Ф., Кадомцев С. Б. и др. Математика: алгебра 

и начала математического анализа. Геометрия. Геометрия (базовый и 

углубленный уровни). 10—11 классы  / Л. С.Атанасян. - Москва: 

Просвещение, 2012.-464 с. – ISBN - 978-4493-2921-3. – Текст 

непосредственный 

16. Башмаков, М.И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / М.И Башмаков. —Москва: Просвещение, 2014. – ISBN - 978-5-

3949-2924-8. – Текст непосредственный 

17. Башмаков, М.И. Математика. Сборник задач профильной 

направленности: учеб. Пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования /  М.И Башмаков. — Москва: Просвещение, 2014. – ISBN - 

978-5-4143-5039-2. – Текст непосредственный 

18. Башмаков, М.И. Математика. Задачник: учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования /  М.И Башмаков. — Москва: 

Просвещение, 2014. – ISBN - 978-5-09-073883-5. – Текст непосредственный 

19. Башмаков, М.И. Математика (базовый уровень). 10 класс / М.И 

Башмаков. — Москва: Просвещение, 2014. – ISBN - 978-5-09-071729-8. – 

Текст непосредственный 

20. Башмаков, М.И. Математика (базовый уровень). 11 класс / М.И 

Башмаков. — Москва: Просвещение, 2014. – ISBN -  978-5-09-074197-2. – 

Текст непосредственный 

21. Башмаков, М. И. Математика (базовый уровень). 10 класс. Сборник 

задач: учеб. пособие / М.И. Башмаков. — Москва: Просвещение, 2008. – 

ISBN - 978-5-09-071729-6. – Текст непосредственный 
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22. Башмаков, М. И. Математика (базовый уровень). 11 класс. Сборник 

задач: учеб. пособие / М.И Башмаков. — Москва: Просвещение, 2012. – ISBN 

- 978-5-09-071729-978-5. – Текст непосредственный 

23. Гусев В.А., Григорьев С.Г., Иволгина С.В. Математика для профессий и 

специальностей социально-экономического профиля: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования. — М.: Просвещение, 2014. – 978-5-09-

071905-6. – Текст непосредственный 

24. Колягин, Ю.М., Ткачева М.В, Федерова Н. Е. и др. Математика: алгебра 

и начала математического анализа. Алгебра и начала математического 

анализа (базовый и углубленный уровни). 10 класc / под ред. А.Б. Жижченко. 

— Москва: Просвещение, 2014. – ISBN - 978-5-09-075573-3. – Текст 

непосредственный 

25. Колягин, Ю.М., Ткачева М.В., Федерова Н.Е. и др. Математика: алгебра 

и начала математического анализа. Алгебра и начала математического 

анализа (базовый и углубленный  уровни). 11 класс / под ред. А.Б. 

Жижченко. — Москва: Просвещение, 2014. – ISBN - 978-5-09-075573-8. – 

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 (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 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; 

Оценивание умения оценить 

достоверность информации, 

полученной из различных 

источников при составлении 

сообщений; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в 

процессе совместной деятельности, учитывать позиции других 

участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

Экспертная оценка ответов на 

вопросы. 

Экспертная оценка письменной 

контрольной работы 

−  владение навыками познавательной, учебно-

исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применении различных методов познания; 

Оценка умения создавать 

презентации; 

− готовность и способность к самостоятельной 

информационно-познавательной деятельности, включая 

умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников; 

Оценивание умения работать с 

научной литературой; 

−  целеустремленность в поисках и принятии решений, 

сообразительность и интуиция, развитость пространственных 

представлений; способность воспринимать красоту и 

гармонию мира; 

Экспертная оценка письменной 

самостоятельной работы 

Экспертная оценка выполнения 

контрольной  работы. 

Экспертная оценка выполнения 

экзаменационных заданий. 

- предметных: 
− сформированность представлений о математике как части 

мировой культуры и месте математики в современной 

цивилизации, способах описания явлении реального мира на 

математическом языке; 

Экспертное оценивание правиль-

ности ответов; 

− сформированность представлений о математических 

понятиях как важнейших математических моделях, 

позволяющих описывать и изучать разные процессы и 

явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий; 

Оценивание знаний во время 

тестового контроля; 
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− владение методами доказательств и алгоритмов решения, 

умение их применять, проводить доказательные рассуждения 

в ходе решения задач; 

Оценивание правильности ответов 

на контрольные вопросы при 

опросе; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, 

тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе 

для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений 

и неравенств; 

Экспертная оценка ответов на 

вопросы. 

Экспертная оценка выполнения 

самостоятельной работы. 

Экспертная оценка выполнения 

экзаменационных заданий. 

− сформированность представлений об основных понятиях 

математического 

анализа и их свойствах, владение умением характеризовать 

поведение функций, использование полученных знаний для 

описания и анализа реальных зависимостей; 

Экспертная оценка выполнения 

теста. 

Контрольная работа. 

 

− владение основными понятиями о плоских и 

пространственных геометрических фигурах, их основных 

свойствах; 

Экспертная оценка ответов на 

вопросы. 

Экспертная оценка выполнения 

самостоятельной работы. 

Экспертная оценка выполнения 

экзаменационных заданий.  

- сформированность умения распознавать геометрические 

фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; 

Экспертная оценка ответов на 

вопросы. 

Экспертная оценка выполнения 

самостоятельной работы. 

Экспертная оценка выполнения 

экзаменационных заданий. 

- применение изученных свойств геометрических фигур и 

формул для решении геометрических задач и задач с 

практическим содержанием; 

Оценивание умения устно отвечать 

на вопросы, выражать своё 

мнение; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, 

имеющих вероятностный характер, статистических 

закономерностях в реальном мире, основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; 

Экспертная оценка групповой 

работы обучающихся при 

выполнении практических работ; 

- умений находить и оценивать вероятности наступления 

событий в простейших практических ситуациях и основные 

характеристики случайных величин; 

Экспертная оценка ответов на 

вопросы. 

Экспертная оценка выполнения 

самостоятельной работы. 

Экспертная оценка выполнения 

экзаменационных заданий. 

−  владение навыками использования готовых компьютерных 

программ при решении задач. 

Экспертное оценивание материала 

в презентациях. 

 

 

Разработчик: 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум»                           

преподаватель                                            Т.В. Трембач  

Эксперт: 
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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 профессии  CПО  43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы специальностей 

СПО 19.00.00. Промышленная экология и биотехника. 

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; 
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1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих гума-

нистических 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 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-
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ях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

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-
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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; 
-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; 
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

- 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-
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; 
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Универсальные 
учебные дей-

ствия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

-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: 

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: 
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 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 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: 
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 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 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; 
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 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; 
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 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 (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); 
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 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 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; 
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 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. 
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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; 
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 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. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного  

предмета: 

объем образовательной нагрузки обучающегося - 209 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента во взаимодействии с преподавателем - 209 часов; 

в том числе: 

теоретического обучения - 92 часов. 

практической работы - 117 часов. 

самостоятельной работы обучающегося - 0 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 209 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  209 

в том числе:  

 теоретическое обучение 92 

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 117 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

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 
Чтение и перевод текста 
Подготовка монолога, диалога, пересказ текста 
Решение теста 
Создание презентации 
Выполнение лексико-грамматических упражнений 

 

консультации - 

Итоговая аттестация в форме  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 12 
1 Вводно-коррективный курс 2 
2 Цели, задачи обучения английскому языку в техникуме. 2 
3 Повторение основ фонетики. 2 
4 Алфавит 2 
5 Транскрипция. 2 
6 Интонация. Ударение. 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление опорного конспекта, схемы; работа с контрольными вопросами, конспектом лек-
ций, выполнение упражнения в тетради.  

0 

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 12 
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1 Описание людей, внешность 2 
2 Описание людей, личные качества, профессии 2 
3 Моя семья. Общение в семье и в школе. Артикли 2 
4 Семейные традиции. Чайные традиции народов, проживающих в Челябинской области. 2 
5 Мой лучший друг. Общение с друзьями и знакомыми. Переписка с друзьями 2 
6 Имя существительное 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда, глоссария; создание презентации, чтение и перевод текста, выполне-
ние упражнения в тетради 

0 

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, в Британии. Чтение и перевод тематических текстов. 
3 Оборот There is/ There are. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
4 Игры. Экстремальные виды спорта. 
5 Олимпийские игры. Чтение и перевод тематических текстов. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
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 2 
5 Активный отдых. Экстремальные виды спорта. Международный фестиваль зимнего 

экстрима на горнолыжном курорте «Солнечная долина» 
2 

6 Олимпийские игры. Оборот There is/There are 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, схемы; подготовка сообщения; решение теста, написание эссе, выпол-
нение лексико-грамматического упражнения  

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Спорт в моей жизни 

 

Тема 1.4. Сод Содержание учебного материала  



21 
 

Город, деревня, 
инфраструктура 

 
 

 

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. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 12 
1 Жизнь в городе. Городская инфраструктура. 2 
2 Жизнь в деревне. Сельское хозяйство. Челябинский элеватор 2 
3 Порядок слов в повествовательном и вопросительном предложениях 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 2 
Контрольная работа  -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, конспекта; работа с контрольными вопросами, подготовка монолога, вы-
полнение лексико-грамматического упражнения, чтение и перевод текста 

0 

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. 
5 Кто спасет нашу планету? Беседа по теме. 
6 Времена группы Simple. Структура, функции, особенности употребление в речи 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 13 
1 Погода и природа. 2 
2 Обобщение пройденного материала 1 
3 Времена группы Simple. Структура, функции, особенности употребление в речи 2 
4 Погода в Англии. 2 
5 Природные ресурсы. Возобновляемые источники энергии. Местоимения указательные, 

личные и притяжательные 
2 
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6 Экологические проблемы. Изменение климата и глобальное потепление. 2 
7 Кто спасет нашу планету? Знаменитые природные заповедники России и мира. Аркаим – 

город Солнца. 
2 

Контрольная работа  - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворд, схемы, глоссария; решить тест, работа с контрольными вопросами, с 
конспектом лекций. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мое любимое время года 

 

Тема 1.6. 
Научно-

технический  
прогресс 

 

Содержание учебного материала  
1 Великие изобретения и изобретатели. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2 
2 Научно-технический прогресс. Космос. Новые информационные технологии. 
3 Современные автомобили. Беседа. 
4 Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки России и стран изучае-

мого языка. 
5 Мобильный телефон. Компьютер. Чтение и перевод тематических текстов. 
6 Предлоги. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Великие изобретения и изобретатели. 2 
2 Техника. Научно-технический прогресс. Космос 2 
3 Современные автомобили, компьютеры. Новые информационные технологии. 2 
4 Мобильный телефон. Предлоги места и направления 2 
5 Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки России и стран изучае-

мого языка. 
2 

Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа с конспектом лекций; создание презентации, подготовка пересказа текста, сообщения, 
чтение и перевод текста. 

0 

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. 
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3 Мои друзья. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: числительные. Время. Выполнение лексико-грамматических упражнений по 

теме. 
5 Грамматика: степени сравнения прилагательных. Наречия, обозначающие место, направле-

ние и время. Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Моя визитная карточка. Домашние обязанности. Покупки. 2 
2 Мой рабочий день. Наречия места, направления, времени 2 
3 Мои друзья. Общение с друзьями. Числительные. Время 2 
4 Степени сравнения прилагательных. 2 
Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария; работа с контрольными вопросами,  выполнение упражнения в тетради. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Мой идеальный день 

 

Тема 1.8. 
Досуг 

Содержание учебного материала  
1 Мой выходной день. 1,2 
2 Времена группы Progressive. Структура, функции, особенности употребление в речи 
3 Хобби. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Путешествие. Чтение и перевод тематических текстов. 
5 Конструкция It takes me … to do smth 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Мой выходной день. Времена группы Progressive. Структура, функции, особенности упо-

требление в речи 
2 

2 Хобби. 2 
3 Путешествие. Конструкция It takes me … to do smth 2 
Контрольная работа -  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, глоссария, работа с контрольными вопросами. 

0 

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 Грамматика: Страдательный залог в настоящем и прошедшем времени 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 СМИ: пресса. Страдательный залог в настоящем времени 2 
2 СМИ: радио. Страдательный залог в прошедшем времени 2 
3 СМИ: телевидение. 2 
4 Интернет. 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда, подготовка диалога, выполнение упражнения в тетради, чтение и пере-
вод текста 

0 

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 2 
5 В ресторане. Употребление модальных глаголов и их эквивалентов 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, глоссария, решение теста, выполнение упражнения в тетради, чтение и пе-
ревод текста 

0 
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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 8 
1 Праздники и обычаи России. Чтение и перевод тематических текстов. 2 
2 Типы вопросов в английском языке 2 
3 Праздники и обычаи Великобритании 2 
4 Праздники и обычаи США 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка сообщения, выполнение лексико-грамматического упражнения, чтение и перевод 
текста 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: «Национальные традиции России»   

Тема 1.12. 
Государственное 
устройство, пра-
вовые институты 

Содержание учебного материала  
1 Географическое  и политическое устройство России. Москва. 1,2,3 
2 Искусство и культура. Выдающиеся деятели нашей страны 
3 Географическое и политическое устройство Великобритании. Англия. Уэльс. Шотландия. 

Выдающиеся деятели Соединенного Королевства 
4 Географическое и политическое устройство США. Вашингтон. Нью-Йорк. 
5 Грамматика: определённый артикль и отсутствие артикля в географических названиях. Вы-

полнение лексико-грамматических упражнений по теме. 
6 Грамматика: Глаголы с послелогами. Особенности перевода и употребления в речи 
7 Грамматика: Употребление в речи конструкции с герундием 
8 Грамматика: Времена группы Perfect. Структура, функции, особенности употребление в 

речи 
9 Международный туризм. Жизнь в другой стране. Трудности адаптации 
10 Иностранные языки в профессиональной деятельности и для повседневного общения. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 36 
1 Географическое и политическое устройство России. Определённый артикль и его отсут- 2 
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ствие в географических названиях 
2 Москва 2 
3 Культура и достопримечательности России. Достопримечательности Челябинска и нашего 

города 
2 

4 Выдающиеся деятели нашей страны 2 
5 Географическое и политическое устройство Великобритании 2 
6 Англия 2 
7 Лондон 2 
8 Уэльс 2 
9 Шотландия. Глаголы с послелогами 2 
10 Выдающиеся деятели Соединенного Королевства 2 
11 Географическое и политическое устройство США 2 
12 Вашингтон 2 
13 Времена группы Perfect. Структура, функции, особенности употребление в речи 2 
14 Мэйфлауэ 2 
15 Нью-Йорк. Герундий 2 
16 Крупнейшие музеи мира 2 
17 Путешествие по своей стране и за рубежом. Международный туризм 2 
18 Жизнь в другой стране. Трудности адаптации. Иностранные языки в профессиональной де-

ятельности и для повседневного общения. 
Обобщение пройденного материала 

1 
 
1 

Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление таблицы, схемы, опорного конспекта, создание презентации, выполнение лексико-
грамматического упражнения в тетради, чтение и перевод текста, подготовка сообщения, реше-
ние теста. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Географическое и политическое устройство англоязычных стран 

 

2 курс 
Раздел 2. 

Профессионально-
направленный 

модуль 

   

Тема 2.1. Содержание учебного материала  
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Мир профессий. 
Современная мо-

лодежь 

1 Мир профессий. Современные профессии, пользующиеся наибольшей популярностью. Моя 
профессия- повар, кондитер 

1,2 

2 Мой техникум. Студенческие обменные программы. 
3 Употребление в речи конструкции I wish 
4 Современная молодежь. Увлечения и интересы. Связь с предыдущими поколениями. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
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. 2 
4 Моя профессия – повар, кондитер. Конструкция I wish 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, работа с контрольными вопросами, подготовка монолога, выполнение 
грамматического упражнения 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Выбор профессии 

 

Тема 2.2. 
Моё отношение к 
выбранной про-

фессии 

Содержание учебного материала  
1 Планирование времени. Рабочий день, досуг. 1,2,3 
2 Грамматика: правильные и неправильные глаголы. Выполнение лексико-грамматических 

упражнений по теме. 
3 Профессиональные навыки. Мои планы на будущее. Образование и профессии. Чтение и 

перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: времена группы Progressive.Выполнение лексико-грамматических упражнений. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 8 
1 Мой рабочий день. Правильные глаголы. 2 
2 Досуг. Неправильные глаголы. 2 
3 Мои планы на будущее. Образование и профессии. Высшие учебные заведения Челябинской 

области. 
2 

4 Времена группы Progressive. Структура, функции, особенности употребление в речи 2 
Контрольная работа - 
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Самостоятельная работа обучающихся 
Составление глоссария, решение теста, чтение и перевод текста, выполнение грамматического 
упражнения. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Профессиональные навыки. 

 

Тема 2.3. 
Оборудование 

Содержание учебного материала  
1 Современное электрооборудование учебной кухни колледжа. Соблюдение правил техники 

безопасности. 
1,2 

2 Правила приготовления первых и вторых блюд. 
3 Употребление в речи Инфинитива и инфинитива цели 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 6 
1 Современное электрооборудование учебной кухни 2 
2 Создание инструкций по технике безопасности. Инфинитив. Инфинитив цели 2 
3 Правила приготовления первых и вторых блюд.  2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление схемы, кроссворда, работа с конспектом лекций. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Правила приготовления десертов. 

 

Тема 2.4. 
Национальные 
блюда. Кухни 
народов мира 

Содержание учебного материала  
1 Национальные блюда. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2,3 
2 Грамматика: неопределённые местоимения  и местоимения (a) little/ (a) few). Выполнение 

лексико-грамматических упражнений по теме. 
3 Моё любимое блюдо. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: количественные, порядковые и дробные числительные. Выполнение лексико-

грамматических упражнений по теме. 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 10 
1 Национальные блюда. Неопределённые местоимения 2 
2 Кухни народов мира. Местоимения (а) little/ (a) few 2 
3 Моё любимое блюдо 2 
4 Числительные. Количественные, порядковые и дробные числительные 2 
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5 Гастрономические путешествия 
Обобщение пройденного материала 

1 
1 

Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Создание презентации, работа с конспектом лекций, выполнение упражнения в тетради, реше-
ние теста. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
Русская кухня 

 

Тема 2.5. 
Составление ре-

цептов и меню на 
каждый день 

Содержание учебного материала  
1 Еда. Напитки. Чтение и перевод тематических текстов. 1,2,3 
2 Грамматика: вопросительное предложение. Основные виды вопросов. Выполнение лексико-

грамматических упражнений по теме. 
3 Выпечка. Чтение и перевод тематических текстов. 
4 Грамматика: Согласование времен. Прямая и косвенная речь. Выполнение лексико-

грамматических упражнений. 
5 Составление рецептов. Составление меню на каждый день 
Лабораторные работы  -  
Практические занятия 14 
1 Еда. Напитки 2 
2 Выпечка.  2 
3 Согласование времен. Прямая и косвенная речь 2 
4 Рецепты. Правила составления рецептов 2 
5 Меры веса и объема. Английские меры веса и объема жидкости 2 
6 Меню на каждый день Вопросительное предложение. Основные виды вопросов 2 
7 Разговорная практика: предложение блюд и напитков 2 
Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда, таблицы, подготовка диалога, чтение и перевод текста, выполнение 
лексико-грамматического упражнения в тетради. 

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:    Меню семейного обеда/ ужина  
Тема 2.6. 

 «Моя профессия – 
самая лучшая» 

Содержание учебного материала  
1 Сервировка стола. 

Грамматика: степени сравнения прилагательных и наречий. 
1,2,3 
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2 Праздничная сервировка стола. Праздничное меню. 
Грамматика: страдательный залог (Progressive) 

3 Виды заведений общественного питания. 
Грамматика: множественное число существительных. 

Лабораторные работы  -  
Практические занятия 16 
1 Сервировка стола. Степени сравнения прилагательных и наречий 2 
2 Праздничное меню 2 
3 Речевой этикет: встреча гостей, приветствие, рекомендация блюд и напитков 2 
4 Страдательный залог (Progressive) 2 
5 Виды заведений общественного питания. Множественное число существительных. 2 
6 Принципы здорового питания. Правила приёма пищи 2 
7 Диетическое питание. Разработка диетических блюд 2 
8 Обобщение пройденного материала  

Зачёт  
1 
1 

Контрольная работа - 
Самостоятельная работа обучающихся:  
Составление таблицы, схемы, подготовка сообщения, подготовка диалога по теме, выполнение 
лексико-грамматического упражнения, чтение и перевод текста,  

0 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы:  Праздничное меню к Новому Году  
Консультации 0ч 

Всего: 209 
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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 «Англий-

ский язык» 

 Оборудование учебного кабинета:  

- столы ученические; 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Английский язык»; 

Технические средства обучения: 

Комплект карт по грамматике, по странам изучаемого языка 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

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. 
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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 осу-

ществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, 

тестирования, в форме устного и письменного опроса, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий - докладов, проектов, сообщений, 

презентаций. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения,  
усвоенные знания) 

Формы и методы 
контроля и  

оценки результа-
тов 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; 

Оперативный кон-
троль в форме: 
 индивидуальный  

устный опрос; 
 фронтальный 

устный опрос; 
 оценка практиче-

ских занятий; 
 контроль и оцен-

ка самостоятель-
ной работы обу-
чающихся: до-
кладов, сообще-
ний, презента-
ций, диалогов. 

 



35 
 

 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, продолжитель-
ность 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 ре-
кламных 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 и 

фразы (collocations). 

Оперативный кон-
троль в форме: 
 оценки практиче-

ских занятий; 
 тестового кон-

троля; 
 устного индиви-

дуального и 
фронтального 
опроса. 

 
 

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 

Оперативный кон-
троль в форме: 
 контроля само-

стоятельной ра-
боты (в письмен-
ной форме); 

 тестирования 
(письменное или 
компьютерное); 

 проведения 
письменных про-
верочных  работ. 
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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 (Con-
ditional 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 some-
thing; 

 использовать косвенную речь; 
 использовать в речи глаголы в наиболее употребляемых 

временных формах: Present Simple, Present Continuous, Future Sim-
ple, Past Simple, Past Continuous, Present Perfect, Present Perfect Con-
tinuous, Past Perfect; 

 употреблять в речи страдательный залог в формах наиболее 
используемых времен: Present Simple, Present Continuous, Past Sim-
ple, 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 
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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 Con-

tinuous; 

 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 

Рубежный контроль 
в форме: 
 аудиторной про-

верочной работы; 
 тестирования 

(письменное или 
компьютерное). 
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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. 

 Итоговый контроль:  
 - зачёт 
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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 профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и укрупненной группы 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; 
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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, 
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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; 
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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-
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, 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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-
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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); 
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 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. 
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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 
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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.  
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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, Futurum, 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: 

объем образовательной нагрузки обучающегося 209 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента во взаимодействии с преподавателем 209 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 

209 

в том числе:  
     лабораторные  работы  
     практические занятия 117 
     контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающегося (всего)  
в том числе:  
составить глоссарий 
составить кроссворд 
подготовить монолог 
подготовить диалог 
составить фишбоун 
подготовить реферат 
подготовить презентацию 
ответить на контрольные вопросы 
составить таблицу 
выполнить упражнение в тетради 
чтение и перевод текста 
выучить конспект 
составить памятку – советы по питанию 
составить резюме 

 

консультации  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 
 



19 
 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 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 209 

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 
Составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить упражнение в тетради 

 

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. 
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Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 24 

1 Семья. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  
2 Общение с друзьями и знакомыми. Диалогическая речь. 
3 Переписка с друзьями. Оформление письма. 

4 Работа с текстом. Грамматический материал. 
5 Диалогическая речь. Составление монолога – сообщения о своей семье. 

6 Выполнение лексико – грамматических упражнений. 
7 Домашние обязанности. Работа с текстом. 
8 Связь с предыдущими поколениями. Введение ЛЕ. 

9 Выполнение лексико – грамматических упражнений. 
10 Кулинарные традиции народов, проживающих в Челябинской области. 

Беседа по теме. 
11 Общение в семье. Беседа по теме. Контроль монологической речи. 
12 Контроль лексико – грамматического материала. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, выучить конспект, написать письмо, составить фишбоун, 
подготовить инф.сообщение 

 

Тема 1.3. Повседневная 
жизнь. 

Содержание учебного материала  

1,2 

1 Повседневная жизнь. Рабочий день. Режим дня. Традиционная еда народов 
Челябинской области. 

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 21 
1 Повседневная жизнь. Введение ЛЕ.  
2 Мой рабочий день. Работа с текстом. 
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3 Диалогическая речь. Глаголы с отделяемыми приставками. 
4 Степени сравнения прилагательных и наречий. 

5 Местоимения «man», «es». Модальные глаголы. 
6 Предлоги с Akkusativ. Выполнение лексико – грамматических упражнений. 
7 Работа с текстом. Составление монолога – сообщения по теме. 

8 Указание времени. Futurum. Выполнение лексико – грамматических 
упражнений. 

9 Традиционная еда народов Челябинской области. Беседа по теме. 
10 Выполнение лексико – грамматических упражнений.  
11 Контроль лексико – грамматического материала по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, выучить конспект, написать письмо, составить фишбоун, 
подготовить инф. сообщение, ответить на контрольные вопросы 

 

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 существительными без артикля во множественном числе в Nominativ и 
Akkusativ. Модальные глаголы. Местоимение man, es. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 20 
1 Здоровый образ жизни. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  

2 Физкультура и спорт. Диалогическая речь. 
3 Советы по питанию. Поисковое чтение. Составление монолога – сообщения 

по теме. 
4 Здоровье. Посещение врача. Введение ЛЕ. Диалогическая речь. 

5 Сильная простуда. Работа с текстом. 
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6 Курение или здоровье? Работа с текстом. 
7 Привычки питания. Работа с текстом. 

8 Спорт в Германии. Беседа по теме. 
9 Активный отдых. Работа с текстом. Контроль монологической речи. 
10 Экстремальные виды спорта. Международный фестиваль зимнего экстрима 

на горнолыжном курорте «Солнечная долина». 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, выучить конспект, составить фишбоун, подготовить инф. 
сообщение 

 

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. Школа искусств г. 
Южноуральска. 

2 Порядок слов в сложносочиненном и сложноподчиненном предложениях. 
Виды придаточных предложений. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия 18 

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 Беседа по тексту. Пересказ с опорой на вопросы. Составление монолога – 

сообщения по теме с опорой на вопросы. 
5 Занятия в свободное время. Диалогическая речь. Выполнение лексико – 

грамматических упражнений. 
6 Магазины, товары, совершение покупок. Диалогическая речь. 
7 Аудирование. "Хобби". "В магазине". Чтение с извлечением основной 

информации. 
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8 Диалогическая речь. "В магазине". Выполнение лексико-грамматических 
упражнений. 

9 Школа искусств г. Южноуральска. Беседа по теме. Контроль знаний по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, выучить конспект, составить фишбоун 

 

Тема 1.6. Учёба в 
техникуме. 

Содержание учебного материала  

1,2 

1 Учёба в техникуме. Общение в техникуме. Образовательные поездки. 
Изучение иностранных языков. Иностранные языки в профессиональной 
деятельности и для повседневного общения. Выдающиеся личности, 
повлиявшие на развитие культуры и науки России и стран изучаемого языка. 
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 22 
1 Учёба. Введение ЛЕ.  
2 Грамматический материал. 
3 Общение в техникуме. Диалогическая речь. 
4 Моя учёба. Работа с текстом. Челябинская областная универсальная научная 

библиотека. 
5 Изучение иностранных языков. Работа с текстом. 
6 Образовательные поездки. Работа с текстом. 

7 Программы по обмену студентов. Диалогическая речь. 
8 Самые распространённые языки мира. Введение ЛЕ. 

9 Иностранные языки в профессиональной деятельности и для повседневного 
общения. Беседа по теме. 

10 Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки России и 
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стран изучаемого языка. Работа с текстом. 
11 Выполнение лексико-грамматических упражнений. Контроль знаний по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, выучить конспект, составить фишбоун, подготовить инф. 
сообщение, ответить на контрольные вопросы 

 

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 20 
1 Германия. Введение ЛЕ. Беседа по тексту.  
2 Составление монолога о Германии. Выполнение лексико – грамматических 

упражнений. 
3 Берлин – столица Германии. Работа с текстом. Грамматический материал. 
4 Аудирование. Экскурсия в музеи Берлина. Диалогическая речь. 
5 Кёльн. Работа с текстом. Пересказ текста. 

6 Бонн. Работа с текстом. 
7 Австрия. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – грамматических упражнений. 

8 Работа с текстом. Чтение и перевод. 
9 Швейцария. Введение ЛЕ. Работа с текстом.  
10 Выполнение лексико – грамматических упражнений. Контроль 

монологической речи. 
Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, составить фишбоун, подготовить презентацию 
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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 16 

1 Россия, ее национальные символы, государственное и политическое 
устройство. Введение ЛЕ. Работа с текстом. Чтение и перевод текста. 

 

2 Работа с текстом. Поисковое чтение. Выполнение заданий к тексту. 
3 Москва – столица России. Введение ЛЕ. Работа с текстом. 

4 Городская и сельская жизнь. Преимущества и недостатки. 
5 Жизнь в деревне. Сельское хозяйство. 
6 Городская инфраструктура. Аргументы за и против. 
7 Мой родной город. Работа с текстом. 
8 Языки народов Челябинской области. Контроль лексико – грамматического 

материала. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, составить фишбоун, подготовить инф. сообщение 

 

Тема 1.9. Путешествие 
по своей стране и за 
рубежом. 

Содержание учебного материала  

1,2 

1 Путешествие по своей стране и за рубежом. Образовательные поездки. 
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 -  
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Практические занятия 16 
1 Путешествие по своей стране и за рубежом. Введение ЛЕ.   

2 Образовательные поездки. Работа с текстом. 
3 Образовательные поездки. Диалогическая речь. 
4 Особенности городской и сельской жизни в России и странах изучаемого 

языка. Беседа по теме. 
5 Немецкие праздники. Введение ЛЕ. Работа с текстом. 
6 Традиции и обычаи Германии. Диалогическая речь. 
7 Праздники и знаменательные даты в России. Работа с текстом. 
8 Праздники в России. Выполнение заданий к тексту. Контроль лексико – 

грамматического материала. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, подготовить монолог, выполнить 
упражнение в тетради, составить фишбоун, подготовить инф. сообщение 

 

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 16 
1 Природа и экология. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – грамматических 

упражнений. 
 

2 Выполнение лексико – грамматических упражнений. Работа с текстом. 
3 Природные ресурсы. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – грамматических 

упражнений. 

4 Изменение климата и глобальное потепление. Работа с текстом. 
5 Возобновляемые источники энергии. Работа с текстом. 
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6 Работа с текстом. Выполнение заданий к тексту. 
7 Знаменитые природные заповедники России и мира. Беседа по теме. 

8 Зоозащитные организации Челябинской области. Контроль знаний по теме. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, выполнить упражнение в тетради, 
составить фишбоун, подготовить инф. сообщение 

 

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 14 
1 Научно-технический прогресс. Введение ЛЕ. Выполнение лексико – 

грамматических упражнений. 
 

2 Прогресс в науке. XXI век –век информации. Работа с текстом. 
3 Мобильная связь, интернет. Выполнение лексико – грамматических 

упражнений. Работа с текстом. 
4 Новые информационные технологии. Работа с текстом. Выполнение заданий 

к тексту. 
5 Космос. Работа с текстом. 

6 Выдающиеся личности, повлиявшие на развитие культуры и науки России и 
стран изучаемого языка. Работа с текстом. 

7 Знаменитые люди Челябинской области. Беседа по теме. Контроль лексико – 
грамматического материала. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, составить кроссворд, выполнить упражнение в тетради, 
составить фишбоун, подготовить инф. сообщение 
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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 16 
1 Образование и профессии. Введение ЛЕ.  

2 Грамматический материал. Составление резюме. 
3 Планы на будущее. Диалогическая речь. 

4 Проблемы выбора профессии. Работа с текстом. 

5 Современные профессии. Выполнение лексико – грамматических 
упражнений. 

6 Производственное обучение. Аудирование. Работа с текстом. 
7 Требования к компетенциям специалистов. Беседа по теме. 

8 Систематизация и обобщение материала. Зачёт. 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить глоссарий, подготовить монолог, выполнить упражнение в тетради, 
составить фишбоун 

 

Примерная тематика курсовой работы (проекта) -  

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) -  

Консультации -  

Всего: 209  

 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) 



29 
 

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 учебного предмета 

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. 
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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                        
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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 профессии 43.01.09 Повар, кондитер, укрупненной группы 

19.00.00 Промышленная экология и биотехника.  

       Рабочая программа учебного предмета История может быть использована  
 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
 

1.3. Цели и задачи учебного предмета история – 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 история: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 137 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 137 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ИСТОРИЯ 

2.1. Объем учебного предмета История и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося/ Объем 

образовательной нагрузки 
137 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)/ Учебная 

нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
137 

в том числе:  

     лабораторные  работы  

     практические занятия 96 

     контрольные работы  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

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 (указать)      
  в этой строке часы не указываются 

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

 



2.2. Тематический план и содержание учебного предмета  История 
наименование    

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» 

 

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» 

 

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»  

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»  

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  



1 Народное восстание в Петрограде. Падение монархии 
Лабораторные работы  
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Ленин»  

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»  

Тема 3.6. Содержание учебного материала 2 
1 Большевики захватывают власть 
Лабораторные работы  
Практические занятия  
Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся: Приготовить презентацию «Октябрьская 
революция» 

 

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» 

  

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» 

  

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»   

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» 

  

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»   

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»   

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»   

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»   

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» 

  

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»   

Тема 6.2. Содержание учебного материала   
1 Индустриализация 2  



Лабораторные работы  
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Написать реферат «Советская модель 
модернизации» 

  

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»   

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» 

  

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» 

  

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» 

  

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»   

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» 

  

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 

  

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» 

  

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» 

  

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»   

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»   

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» 

  

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»   

Тема 10.2. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Массовые народные движения 1960-х годов 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

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»   

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»   

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» 

  

Тема 12.4. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: 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»   

Тема 13.4. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: «Застой»: смена политического режима 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить сообщение «Брежнев»   

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»   
   

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»   

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»   

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»   

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»     

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»   

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 

  

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»   

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»   

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»   

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»   

Тема 14.5. Содержание учебного материала   
  
Лабораторные работы   
Практические занятия: Внешняя политика России 2  
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить доклад «Конфликт на Украине»   

Тема 14.6. Содержание учебного материала 2  
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 2  
1 Контрольная работа. Мир, СССР, Россия и Урал в 1945-2020 гг.  
Лабораторные работы   
Практические занятия:   
Контрольные работы   
Самостоятельная работа обучающихся:   

Зачёт 1  
Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены)  
Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены)  
Консультации  

Всего: 137 
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  ИСТОРИЯ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
Реализация учебного предмета история требует наличия учебного кабинета 

_____________; мастерских ____________________; лабораторий__________. 
указывается наименование                  указываются при наличии                        указываются при наличии 

 

Оборудование учебного кабинета: __________________________________ 

Технические средства обучения: ________________________________ 
 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: __________________: 

__________________________________________________________________ 
 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

__________________________________________________________________ 

 

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

оборудование, технические средства, в т. ч. аудиовизуальные, компьютерные и 

телекоммуникационные и т. п. (Количество не указывается). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
       
  Библиографический список 

  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 учебного предмета 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 энергетический техникум»                                      

преподаватель                                                                          К.Н. Клепиков   

 

 
 
Рецензент:  
ГБПОУ  «Южноуральский энергетический техникум»                                      

преподаватель                                                                          Е.В. Боровинская 
     

 

 

 

                                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

                                                   РЕЦЕНЗИЯ 

на программу учебной дисциплины История  разработанную 

преподавателем ГБПОУ ЮЭТ Клепиковым К.Н. по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и 

биотехника.  

         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 дисциплины, тематический план, 
разделы и перечень литературы. 

Содержание программы охватывает весь материал, необходимый для 

обучения студентов начального и среднего профессионального образования в 

средних специальных учебных заведений. Программа составлена на основе 

примерной программы дисциплины «История». 

Программа включает тематическое планирование, учитывающее 

максимальную нагрузку и часы на самостоятельную работу обучающихся. 

В программе учебной дисциплины отмечается общеобразовательный 

характер дисциплины «История», включающей в себя базовые знания по 

школьному курсу. 

Содержание дисциплины в 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. 

Программа составлена методически грамотно. 
 

 

 

 

Рецензент:  

ГБПОУ  «Южноуральский энергетический техникум»                                      

преподаватель                                                                             Е.В. Боровинская                 
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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 программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии 

государственным требованиям и в соответствии с примерной программой по 

дисциплине «Основы безопасности жизнедеятельности» для профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

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: 

Объем образовательной нагрузки – 71  час, в том числе:  

самостоятельная нагрузка обучающегося – 0 часов,  

обязательная аудиторная учебная нагрузка – 61 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 

Объем образовательной нагрузки 100 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  70 

в том числе:  

 лабораторные работы - 

 практические занятия 10 

 контрольные работы − 

 курсовая работа (проект) − 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

подготовка доклада; - 

подготовка сообщения - 

Подготовка презентации - 

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. 

- 

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 

- 

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 

- 

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 

- 

Тема 2.2. 

«Потенциальные 

опасности, 

характерные для 

региона проживания» 

Содержание учебного материала 3 

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 

- 

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 

- 

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 

- 

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 

- 

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 3 

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  

9 Контрольно-проверочный урок 

Лабораторные работы  -  

Практические занятия   
Оказание первой медицинской помощи при кровотечениях 

- 

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 

- 

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 

«Вооруженные силы 

РФ» 
 

Содержание учебного материала 2 

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 

- 
 

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 4 

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 

- 

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. 

- 

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 

- 

Зачет 1 

Итого 71 

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 программы 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, 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 
ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

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); 

 оперировать основными понятиями 

в области охраны окружающей среды; 

 распознавать наиболее 

неблагоприятные территории в районе 

проживания; 

 определять, какие средства 

индивидуальной защиты необходимо 

использовать в зависимости от 

поражающего фактора при ухудшении 

экологической обстановки; 

 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 
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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;  
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 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; 
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 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 
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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;  
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‒ 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 
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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 
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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 
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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; 
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 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. 
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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 профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер  

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. 

 В учебном плане место учебного предмета  «Астрономия» в 

составе общих общеобразовательных учебных предметов, 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); 

1.2. Сформированность гражданской позиции как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 
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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, 
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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. 
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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: 

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: 
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 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; 
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 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; 
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 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 63 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  63 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 0 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 63 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  63 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 10 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

консультации - 

Промежуточная аттестация в форме 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» 

  

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 

- 

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» 

- 

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 

 

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» 

 

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» 

- 

Раздел 2. Небесная механика  

Тема 1. 
 Система «Земля – 

Луна» 

Содержание учебного материала 3 
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 

- 

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 

- 

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 
Астероиды и метеориты 

2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление коллажа 

- 

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. 

4 2,3 

Лабораторные работы -  
Практические занятия 
Малые тела солнечной системы 

2 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Решение задач 

- 

Раздел 3. Строение и эволюция Вселенной   
Тема 1 

 Звезды и их 
физическая 

природа 

Содержание учебного материала 10 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 

- 

Тема 2 
Галактика. 

Экзопланеты 

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). 

2,3 
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Наша галактика Состав и структура Галактики. Звездные скопления. Межзвездный газ и пыль. Вращение 

Галактики. Темная материя. 

 
Лабораторные работы -  
Практические занятия 
Наша галактика 

2 

Контрольные работы - 
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда 

- 

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. 
 

Другие галактики (открытие других галактик, определение размеров, расстояний и 

масс галактик; многообразие галактик, радиогалактики и активность ядер галактик, 

квазары) 

Метагалактика (системы галактик и крупномасштабная структура Вселенной, 

расширение Метагалактики, гипотеза "горячей Вселенной", космологические модели 

Вселенной). 

Происхождение и эволюция звезд (возраст галактик и звезд, происхождение и 

эволюция звезд) 

Происхождение планет (возраст Земли и других тел Солнечной системы, основные 

закономерности в Солнечной системе, первые космогонические гипотезы, современные 

представления о происхождении планет) 
 

10 2,3 

Лабораторные работы   
Практические занятия 
Эволюция Вселенной. Закон Хаббла 

2 

Контрольные работы  
Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссворда 

 

Зачет    
  2  

Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены) -  
Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены) -  
Консультации -  

Всего: 63  
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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 
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. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения 
профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление и 
подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 



 

5 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 
ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  
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опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 
модуля 

Всего часов 495 

Из них   на освоение МДК 182 

на практики учебную 180  и производственную 108. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 

профес-

сиональн

ых общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем  

образоват

ельной 

нагрузки, 

час. 

Учебная образовательная нагрузка, час Проме

жуточ

ная 

аттест

ация 

Консу

льтац

ии  
Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учеб

ная 

Произ

водств

енная 

лабораторных 

и 

практических 

занятий, 

часов 

курсовая 

проект 

(работ

а), 

часов 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов обработки сырья, 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

88 51 18 

- 

- - 17 

- 2 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел модуля 2. Обработка 

сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 
111 79 30 

- 

- - - 

- 2 

ПК 1.1-1.4 Учебная и производственная 

практика 
296  180 108  

8  

 Всего: 495 130 48  180 108 17 8 4 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем в 
часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  
Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
88 

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

69 

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов обработки 

сырья, приготовления 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

14 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность 

технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования 

технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 

Тематика  практических занятий: 2 

Составление заявки на сырье 2 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

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

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 
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работ по обработке 

овощей и грибов 

 

последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

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

инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов  

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

вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика  практических занятий: 6 

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

Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе 

обработки овощей и грибов (картофелеочистительной машины) 

2 

 

Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе 

нарезки овощей и грибов (овощерезки) 
2 

Тема 1.3.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

16 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ. 

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

инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них.  

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

замороженном, вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика  практических занятий: 4 

Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления 

полуфабрикатов из рыбы.  
2 

Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной 

рыбочистки 
2 

 

Тема 1.4.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

Содержание  

19 
1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ 
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мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

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

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

приготовления полуфабрикатов из них 

3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика  практических занятий: 6 

Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 2 

Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 2 

Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера 2 

Рекомендуемая тематика самостоятельной учебная работа при изучении раздела 1: 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

литературы, нормативных документов.  

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

видов технологического оборудования.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода 

за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

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

информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

9. Работа с конспектом лекций 

10. Составление опорного конспекта 

11. Работа с опорным конспектом 

12. Составление информационного сообщения 

17 

Консультация 

2 
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Раздел модуля 2.  
Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

111 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 109 

Тема 2.1 
Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание  

18 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 
2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

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

нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. Подготовка 

овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  

Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 

некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству 

обработанных овощей, плодов и грибов 
3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 
Тематика лабораторных работ 6 
Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного 

картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
2 

Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка 

белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, 

капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 

помидоров) 

4 

Тема 2.2.  
Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

18 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 
2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 
3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской 

формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 

условия и сроки хранения обработанной рыбы 
4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к 
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качеству, безопасности, условия и сроки хранения 
Тема 2.3  
Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Содержание  

22 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 
2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 

порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с 

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

полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 

панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   
3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   
Тематика лабораторных работ 12 

Обработка рыбы с костным скелетом.Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.  4 
Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 
Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4  
Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

12 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения мяса и мясного сырья. 
2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 
3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической 

кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный 

разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 

назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 
4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в 

процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 
Тема 2.5  
Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  

16 

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

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 
2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 
3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  

полуфабрикатов  из нее.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
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хранения. 
Тематика лабораторных работ 6 
Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 2 
Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без 4 

Тема 2.6 
Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

6 
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 

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

птицы, дичи, кулинарное назначение. 
Тема 2.7 
Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание  

17 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 
2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

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

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

условия и сроки хранения. 
Тематика лабораторных работ 6 
Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, 

полуфабрикатов из филе птицы. 
2 

Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. 
4 

Рекомендуемая тематика самостоятельная  учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

литературы, нормативных документов.  

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

ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки 

и подготовка сообщений и презентаций.  

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

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа 

обработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 
Консультации 2 

Учебная практика ПМ 01 
Виды работ: 

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

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

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

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

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

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

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

отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, 

нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на 

гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 

порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

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

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

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные 

виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

180 
 

(по 6 
часов) 
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кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять 

излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 

охлажденном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ 01 
Виды работ: 

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

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

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

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

чистоты 

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

различными методами. 

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

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

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

отпуска на вынос, транспортирования. 

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

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

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

транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

 

108 

Экзамен по модулю 8 
Всего 495 
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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: Технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства. 

Лабораторий: Учебный кулинарный цех, оснащенная в соответствии со 

стандартами WorldSkills по компетенции «Поварское дело»: 

Стол  производственный – 15шт. 

Стол-подставка под пароконвектомат СП 200-a/b/c-11- 5шт. 

Пароконвектомат, UNOX XEVC-0511-E1R -5шт.   

Весы настольные электронные (профессиональные) CAS SW-5-  5шт. 

Плита индукционная Luxstahl ПИ 4-98-5шт. 

Подставка под индукционную плиту-5 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали – GN 1/1 530х325х20 мм. , GN 1/1 530х325х20 мм., 15шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/1 530х325х65 мм., 10шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 2/3 354х325х20 мм., 10 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 2/3 354х325х40 мм., 5 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN1/2 265х325х20 мм., 10 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN1/2 265х325х65 мм., 5 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/3 176х325х20 мм.,  10 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/3 176х325х40 мм., 10 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/3 176х325х65 мм.,  5 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали -5 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/4 265х162х20мм.,5 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/6 176х162х65мм., 10 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали - GN 1/9 176х105х65мм., 10 шт. 

Планетарный миксер Hurakan HKN-KS5-5 шт. 

Шкаф холодильный  CRYSPI UC 400-5 шт. 

Стеллаж 4-х уровневый -5 шт. 

Мойка односекционная со столешницей ТЕХНО-ТТ ВМ-31/456 Л краш-5 шт. 

Блендер ручной погружной Bosch MS 62 М6110-5 шт. 

Смеситель холодной и горячей воды-5 шт. 

Тарелка  глубокая белая - Тарелка глубокая "Тренд", 300 мл, без декора, Россия -15шт 

Тарелка  глубокая белая- Тарелка глубокая "Идиллия", 500 мл, без декора, Россия 15шт 

Тарелка круглая белая плоская - Тарелка "Кашуб-хел", диаметром от 30,5 см., без декора с 

ровными полями, Польша 45шт 

Соусник - Соусник «Кунстверк»; фарфор; 80мл; ,H=85,L=150,B=45мм; белый 15шт. 

Мусорное ведро с педалью -5 шт. 

Набор кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит, без пластиковых 

и силиконовых вставок   Объемом 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л -5шт.      

Сотейник для индукционных плит Объемом 0,6л. - 5 шт. 

Сотейник для индукционных плит Объемом 0,8л.-5 шт. 

Сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) Диаметром 24см., 

антипригарное покрытие 10шт.  
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Сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) Диаметром 28см, стеклянная 

крышка, съёмная ручка - 5шт. 

Кремер-Сифон для сливок 0,25л-5 шт. 

Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли-5 шт. 

Гриль сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) -5 шт. 

Набор  разделочных досок, пластиковые-5 шт. 

Мерный стакан-5 шт. 

Венчик 

Сито для протирания-5 шт. 

Сито для протирания-5 шт. 

Сито (для муки) -5 шт. 

Шенуа -5 шт. 

Подставка для раделочных досок металлическая-5 шт. 

Лопатки силиконовые-15шт. 

Лопатка деревянная-5 шт. 

Скалка-5 шт. 

Шумовка-5 шт. 

Молоток металический для отбивания мяса-5 шт. 

Терка 4-х сторонняя-5 шт. 

Половник -5 шт. 

Ложки столовые -50шт. 

Набор кухонный ножей ( поварская тройка) -5 шт. 

Силиконовый коврик -5 шт. 

Силиконовая форма "кнели"-5 шт. 

Силиконовая форма полусфера средняя-5 шт. 

Силиконовая форма полусфера большая-5 шт. 

Овощечистка-5 шт. 

Лопатка -палетка изогнутая-5 шт. 

Щипцы универсальные-10шт. 

Набор кондитерских насадок-5 шт. 

Набор кондитерских форм (квадрат) -5 шт. 

Форма для выпечки тартов круг-15шт. 

Форма для выпечки тартов овал-15шт. 

Набор кондитерских форм (круг) -5 шт. 

Миски нержавеющая сталь Объем 0.3 л, диаметр 16 см.-15 шт.  

Миски нержавеющая сталь  Объем: 0.5 л, диаметр: 16 см.-15 шт. 

Миски нержавеющая сталь  Объем: 1 л,  диаметр: 20 см.-15 шт. 

Миски нержавеющая сталь  Объем: 3.5 л, диаметр: 20 см.-5 шт. 

Миска пластик Объем: 0.5 л, диаметр в диапазоне 12-20 см.-10шт. 

Прихватка - варежка термостойкая силиконовая-5шт. 

Набор пинцетов для оформления блюд-5шт. 

Ножницы для рыбы, птицы-5шт. 

Ковёр диэлектрический-10шт. 

Шкаф шоковой заморозки Icemake ATT05-2шт. 

Часы настенные (электронные)-2шт 

Термометр инфракрасный MAGNUSSON 544079- 5шт. 

Микроволновая печь Airhot WP 1000-30L-1шт 

Фритюрница Airhot EF8-1шт 

Слайсер Hurakan HKN-HM220-1шт 

Мясорубка Hurakan HKN-12CR-1шт 
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Блендер стационарный Hurakan HKN-BLW2 серый -1шт 

Соковыжималка Hurakan HKN-CFV60-1шт 

Настольная вакуумно-упаковочная машина Hurakan HKN-VAC260M-1шт 

Ковёр диэлектрический-2шт 

Штангенциркуль электронный-1шт 

 Кофемолка Bosch MKM 6000/6003-1шт 

Огнетушитель порошковый-2шт. 

Набор первой медицинской помощи-1шт 

Кулер для воды-1шт 

Запираемый шкафчик -1шт 

Вешалка-1шт 

Мусорная корзина-1шт 

Ноутбук -1шт 

Принтер А4 лазерный/цветной-1шт 

Проектор -1шт 

Экран для проектора-1шт 

Пилот, 6 розеток-1шт 

Секция с ячейками для хранения -2шт 

Вешалка-2шт 

Морозильный шкаф POLAIR ШХ-0,7ДСН (DP107-S)- 2шт 

 

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: 
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1. 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. 

2. 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. 

3. 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

– Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 
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требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 

под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

12. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 320 с. 

14. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 160 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 

416 с.  

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 
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Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: 

Академия, 2014. – 160 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

21. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

: учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с. 

22. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник 

для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014.- 282 с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 
 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1 
Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 
места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и 

способу обработки сырья, виду и способу приготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 
Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 

продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты  

 

 

ПК 1.2. 
Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

 
ПК 1.3.  

Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

 
ПК 1.4.  

Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов 

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

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфбрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 
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труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 
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– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий 

на зачете по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

– понимание значимости своей профессии 
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демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 
ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 
Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

 

Разработчик:   

ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

техникум» преподаватель                                                                            Л.А. Клименко            

Эксперты:  
АО «Тандер»      заведующая производством                                           Е.А. Ложкина  

 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

техникум» мастер п/о  Т.Н. Десенко 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 
Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                   

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 



соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 
Всего часов 446 

Из них:   на освоение МДК 258 

на практики: учебную 72  и производственную 108 



 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ

-ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

програм

мы, час. 

Учебная образовательная нагрузка, час 

Самост

оятельн

ая 

работа
1
 

К
он

су
л

ьт
ац

и
и

  

П
р

ом
еж

ут
оч

н
ая

 а
тт

ес
та

ц
и

я
 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего

, 

часов 

в т.ч. 

Учебная 

Произв

одствен

ная 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1 1

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. 
 Организация процессов приготовления 

и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

95 87 16 - - -   

 

 

2 

 

 

6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 2.  
Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

32 20 12  - - - 

  

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 3.  
Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

30 30 4  - - - 

  

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

Раздел модуля 4.  
Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из овощей, 

42 42 16  - - - 

  

                                                           
1
 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



ОК 1-7, 

9,10 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного ассортимента  
ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 5.  
Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки  разнообразного ассортимента 
20 20 4  - - - 

  

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 6.  
Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

19 19 8  - - - 

  

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 7.  
Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

44 36 18  - - - 

 

 

2 

 

 

6 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная практика 
180  72 108 - 

 6 

 Всего: 446   78 - 72 108   4 16 
* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

1 2 3 
4 семестр   

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

95 

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

и закусок  
87 

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание   
1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Характеристика, последовательность  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

10 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов  

 

Содержание  

18 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 

супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых бульонов, отваров, супов к отпуску  на вынос 
3.   Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

бульонов, /отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации  
Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 

заправочных супов, супов-пюре 
2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического 2 



оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления бульонов, различных групп супов. 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

 
2 

Тема 1.3.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов  

 

Содержание  

13 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению 

заправочных супов, супов-пюре 
2 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления бульонов, различных групп супов.  
2 

Тема 1.4.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  

30 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, 

жареном, тушеном, запеченном виде.  
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 
3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

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

закусок к отпуску на вынос 
4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

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

реализации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 2 



блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

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

запеченном и тушеном виде.  

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации 

теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 

электрогрилей 

4 

Консультации 2 
Промежуточная аттестация 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

  

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

закусок 
  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 32 
Тема 2.1.  
Приготовление, 

назначение, подготовка 

к реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  

6 

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

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

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

требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника 

порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы 



сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для 

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

обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 
Тема 2.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

2 

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

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

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 

полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой 

промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам 
3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: 

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

тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки 

продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до 

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

требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, 

супов  картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 
5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты 

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

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

питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка 

заправочных супов для отпуска на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента  
4 

Тема 2.3.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

8 

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

приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  
2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

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



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

подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, 

подготовка супов для отпуска на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного 

ассортимента 
4 

Тема 2.4.  
Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных  супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  

4 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 

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

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

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

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

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 
Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2. 

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

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 30 
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 
  

Тема 3.1.  
Классификация, 

Содержание  
4 

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



ассортимент, значение в 

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

концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства 
Тема 3.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов  

Содержание  

12 

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

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 
2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности 

отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с 

методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими 

требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, 

правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 
3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

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

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

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

хранения соусов на основе концентратов промышленного производства 
7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. Приемы оформления тарелки соусами 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке 

различной консистенции 
2 

Тема 3.3.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание 

4 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках 
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов 
Тема 3.4  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

Содержание  

6 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

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

соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 



вегетарианских, 

диетических  соусов  
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Лабораторная работа 4  Приготовление, оформление и отпуск сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических  соусов 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 
и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 

30 

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

закусок 
  

Тема 4.1.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов 

 

Содержание 

8 

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

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

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из 

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

использованию пряностей, приправ. 

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

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

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

жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, 

приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция 

и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

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



порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

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

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

бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка 

горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика лабораторных и практических занятий  12 
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

отварных и припущенных, овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа 6-7Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

тушеных и запеченных жареных овощей и грибов 
8 

Тема 4.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из круп и 

бобовых и макаронных 

изделий  

 

Содержание  

6 

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

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

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

наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка 

качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 
3. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление 

изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 

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

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

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
5. Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 
6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

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

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, 

правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд 



и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирования  
Тематика лабораторных занятий 4 
Лабораторное занятие 8.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

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

  

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного 
ассортимента 

10 

Тема 5.1.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

Содержание  

4 

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

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

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из 

яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка 

ароматических веществ. 
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога 

сыра 
4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и 



без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников 

для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

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

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 
7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

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

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Тема 5.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

 

Содержание  

2 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка 

пряностей и приправ. 
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 

бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста  
4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 

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

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

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

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических и лабораторных занятий  4 
Лабораторная работа 9.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, 

творога, муки 
4 



Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

19 

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

закусок 
  

Тема 6.1.  
Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  

6 

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

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

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

соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования 

различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 
3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций 

питания различного типа 
Тема 6.2.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

5 

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

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

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

фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным 

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

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 



приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 

обслуживания, типов питания. 
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 

формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 
Лабораторная работа 10-11     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и 

припущенной, жареной  и запеченной тушеной рыбы 
4 

Лабораторная работа 12    Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного 

водного сырья 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 6 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
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Тема 7.1.  
Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

Содержание  

4 
1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  
2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 



домашней птицы, дичи, 

кролика  
дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 
3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций 

питания различного  типа 
Тема 7.2.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

10 

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

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

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

фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на 

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

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

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

продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических и лабораторных занятий  12 
Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 
4 

Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
8 

Тема 7.3.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

4 

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

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

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

фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным 

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



Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания 
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 

формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических и лабораторных занятий  6 
Лабораторное занятие 15    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика в отварном, припущенном и жареном виде 
6 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Учебная практика по ПМ.02 
Виды работ:  

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

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

соответствии с требованиями санитарных правил. 

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

основным продуктом. 

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

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

закусок. 

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

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

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

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

вынос. 

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

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

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

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

безопасности готовой продукции. 

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

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 



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

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

труда), стандартами чистоты. 

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

стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 
Виды работ : 

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

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

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

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

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

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

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

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни 

ресторана. 

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

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

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

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

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

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

 108 



гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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

закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Консультации  2 
Экзамен 6 
Экзамен по модулю 6 
Всего 446 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  
МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации  рабочей программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Мастерские «Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебопечение» 

  Учебно-лабораторное оборудование:  

– Проектор VIEWSONIC PA503S  

– МФУ лазерное ч/б, А4 KUOCERAFS- 1025 

– М F Р п р и н те р/с к а н е р/ к о п и р  

– -Экран CACTUS Wallscreen CS-PSW- 213*213,213*21Зсм 

– Компьютер: процессор серин Intel PENTIUM Gold 5400/DDR4/4Gb/SSD256Gb/DVD- 

RW/Win lO 

– Монитор AOC Value Line I2080SW  

- Клавиатура проводная Smurtbuy ONE 112 USB 

- Мышь Perfeo проводная CLASS, Зкн, USB 

Учебно - производственное оборудование: 

– Шкаф холодильный CRYSPI UC 400 

– Шкаф морозильный POLAIR ШХ-0,7ДСН (DP107-S) стеклянная дверь 

– Шкаф шоковой заморозки Icemake ATT05 

– Весы порционные CAS SW-5 

– Слайсер Hurakan HKN-HM220 

– Печь СВЧ Airhot WP 1000-30L 

– Блендер Hurakan HKN-BLW2 серый 

– Миксер планетарный Hurakan HKN-KS5 

– Фритюрница Airhot EF8 

– Соковыжималка Hurakan HKN-CFV60 

– Пароконвектомат UNOX XEVC-0511-E1R 

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в комплекте с 

подставкой) 4 зоны нагрева 

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в комплекте с 

подставкой) 4 зоны нагрева 

– Пирометр  

– Ванны моечные с рабочей поверхностью ТЕХНО-ТТ ВМ-31/456 Л 

краш 

– Стеллажи 

– Столы  

– Инвентарь (миски, кастрюли, ножи и т.п.) 
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– Мясорубка Hurakan HKN-12CR 

– Упаковщик вакуумный Hurakan HKN-VAC260M 

 

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.Андонова, Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.И. Андонова, 

Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. – Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 256 с. – 

ISBN 978-5-4468-7234-3 – Текст: непосредственный. 

2.Андонова, Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: Лабораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 2-е изд., стер. – Москва: Издательский 

центр «Академия», 2019. – 176 с. – ISBN 978-5-4468-8937-2 – Текст: непосредственный. 

3.Белоусова, С. Н. Организация производства на предприятиях общественного 

питания / С. Н. Белоусова. — Ростов-на Дону : Издательский центр "Феникс", 2000. — 352 

c. — ISBN—5-222-01373-1  — Текст : непосредственный. 

4.Богушева, В. И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров / В. 

И. Богушева. — Ростов - на -Дону : Издательский центр "Феникс", 2002. — 416 c. —ISBN 

— 5-222-08031-5— Текст : непосредственный. 

5.Бурчакова,И.Ю.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента/И.Ю. Бурчакова.- Москва: Издательский центр «Академия», 2019. – 320 с. – 

ISBN 978-34468-8360-8 – Текст: непосредственный. 

6.Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова – 3-е изд., стер. – 

Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 176 с. – ISBN 978-5-4468-8273-1 – Текст: 

непосредственный. 

7.Качурина, Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Т.А. Качурина. – 4-е изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 160 с. – ISBN 978-5-4468-8582-4 – Текст: 

непосредственный. 

8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места : учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина. – 5 изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. – ISBN 978-5-4468-8493-3 – Текст: 

непосредственный. 

9.Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного питания 

/ Е. Б. Мрыхина. — Москва: ИД "ФОРУМ": ИНФРА-М, 2014. — 176 c. — ISBN — 978-5-

8199-0306-6 (ИД «ФОРУМ).  — ISBN — 978-5-16-002917-7 (ИНФРА - М).  — Текст: 

непосредственный 



28 

 

10.Радченко, Л. А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Радченко. — Москва: Издательский центр "Кнорус", 2013г. — 

328 c. — ISBN — 978-5-406-02183-5.  — Текст: непосредственный. 

11.Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях общественного 

питания / Л. А. Радченко. — Ростов - на - Дону: Феникс, 2001. — 352 c. — ISBN — 5-222-

01373-1.   — Текст: непосредственный 

12. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента : 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – 

Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 192 с. – ISBN 978-5-4468-6168-2 – Текст: 

непосредственный. 

13. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учеб. пособие 

для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 128 с. – ISBN 978-5-4468-8746-0 – Текст: 

непосредственный. 

14. Соколова, Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. – 3-е изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2018. – 288 с. – ISBN 978-5-4468-7308-1 – Текст: 

непосредственный. 

15Усов, В. В. Организация обслуживания в ресторанах   / В. В. Усов. — Москва : 

Высшая школа, 1990. — 208 c. —ISBN — 5-06-000387-6— Текст : непосредственный. 

16. Шитякова, Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Т.Ю. Шитякова, Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева. – 4-е изд., стер. – Москва: Издательский 

центр «Академия», 2019. – 176 с. – ISBN 978-5-4468-8623-4 – Текст: непосредственный. 

 

3.2.2 Электронные издания: 

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

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

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

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

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

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

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

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

          Дополнительные источники: 

 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обще-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-ской 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические доку-менты 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-ению и 

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

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

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

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-ственного 

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

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-ственного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-альной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023) 

14. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-ков. – 1-

е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

19. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестора-торов 

и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

20. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2014.- 128 с. 
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23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-

щественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 
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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 

ПК 3.1   
Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 
повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий на 

практических/ 

лабораторных 

занятиях; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 
Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 
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упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

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

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 3.2.  
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента  
ПК 3.4. 
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  
Осуществлять приготовление, 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 
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творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  
ПК 3.6.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента  

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

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

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного 

изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 
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блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  – эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 
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Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность практикам 

 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 
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профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Разработчик:   

ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

техникум преподаватель                                           

 

Эксперты: 

 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический  

техникум,  преподаватель                                         

                                               

  АО «Тандер» ,  главный технолог                         
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
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иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

    В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 



6 

 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 
модуля 

Всего часов – 431 

Из них   на освоение МДК - 197 

            на практики: учебную – 144 часов 

     производственную – 72 часов 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

 

образователь

ной 

нагрузки, час 

Объем образовательной нагрузки, час  

 

Промеж

уточная 

аттестац

ия 

Конс

ульта

ции 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Лабораторны

е и 

практические 

работы, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

Учебн

ая 

Произво

дственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

95 92 10    - 

6 2 

ПК 3.1., 

3.2 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд изакусок 

разнообразного ассортимента  

256 84 44  144  10 

8 10 

ПК 3.1-3.6 Производственная практика 80   72  8  

 Всего: 431 176 54  144 72 10 22 12 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

1 2 3 

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

разнообразного ассортимента 
 

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

разнообразного ассортимента 
87 

Тема 1.1.  

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

24 

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.  

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

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

пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

Содержание 

53 

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 

оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации. 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных 

блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, 
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изделий, закусок  

 

 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на 

вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

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

Тематика практических занятий 10 
Практическая работа 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной 

кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

2 

Практическая работа 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 

бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 
4 

Практическая работа 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, 

готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

- 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

Консультации 2 

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

 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 112 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  

10 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

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

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

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного 

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

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 

смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

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

хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

6 

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

направления в приготовлении салатов.  

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

соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и 

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

салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, 

рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения 

салатов 

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

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тематика лабораторных занятий 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат 

«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  

ветчиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с 

сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  
4 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Содержание  

14 

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок из 

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

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, 

сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 
4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи 

блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, 
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банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок 

для отпуска на вынос. 

Тематика лабораторных занятий 10 

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

закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, 

сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
10 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

Содержание 

10 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству 

холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для 

отпуска на вынос. 

Тематика лабораторных занятий 26 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 
10 
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Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
10 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

9. Составление реферата «Современное оборудование для приготовления холодной кулинарной продукции» 

10.  Составление инструкции по безопасной эксплуатации оборудования  

11. Составить опорный конспект 

12. Составить презентацию «Современные способы приготовления и подачи салатов» 

13. Составить реферат «Современные формы обслуживания посетителей» 

14. Составить схему сервировки стола для фуршета, банкета  

15. Работа с конспектом лекций  

16. Работа с нормативно-технологической документацией 

17. Решение ситуационных задач 

10 

Промежуточная аттестация 8 
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Консультации 10 

Курсовой проект (работа) (если предусмотрено) 

Примерная тематика курсовых проектов (работ): 
- 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) 

назначение, вид (форму) организации учебной деятельности) 
- 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)  - 

Учебная практика 

Виды работ:  
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  

измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании 

желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до 

вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

144  
(по 6 
часов) 

Производственная практика 
Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

72 
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3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке 

вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, 

варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 

холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 
Экзамен по модулю ПМ 03 8 

Всего 431 
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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 № 302: Технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (мультимедийными 

пособиями). 

Лабораторий:  

Учебный кулинарный цех, оснащенная в соответствии со стандартами 

WorldSkills по компетенции «Поварское дело»: 

Стол  производственный  -22 шт. 

Стол-подставка под пароконвектомат СП 200-a/b/c-11  -5 шт.               

Пароконвектомат, UNOX XEVC-0511-E1R   - 5шт 

Весы настольные электронные (профессиональные) CAS SW-5 – 6шт. 

Плита индукционная Luxstahl ПИ 4-98 – 5 шт. 

Подставка под индукционную плиту – шт.5 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  - 15 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  - 10 шт. 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  - 5 шт. 

Планетарный миксер Hurakan HKN-KS5 – 5 шт. 

Шкаф холодильный  CRYSPI UC 400 – 5 шт. 

Стеллаж 4-х уровневый 5 шт 

Мойка односекционная со столешницей ТЕХНО-ТТ ВМ-31/456 Л краш– 5 шт. 

Блендер ручной погружной Bosch MS 62 М6110– 5 шт. 

Смеситель холодной и горячей воды– 5 шт. 

Тарелка  глубокая белая – 15 шт. 

Тарелка  глубокая белая – 15 шт. 

Тарелка круглая белая плоская – 40 шт. 

Соусник  - 15шт. 
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Мусорное ведро с педалью – 10 шт. 

Набор кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит, без 

пластиковых и силиконовых вставок   – 5 шт. 

Сотейник для индукционных плит– 10 шт. 

Сотейник для индукционных плит – 10 шт. 

Сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) – 10 шт. 

Сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) – 5 шт. 

Кремер-Сифон для сливок 0,25л– 5 шт. 

Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли – 5 шт. 

Гриль сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) – 5 шт. 

Набор  разделочных досок, пластиковые – 5 шт. 

Мерный стакан – 5 шт. 

Венчик – 10 шт. 

Сито для протирания – 5 шт. 

Сито для протирания – 5 шт. 

Сито (для муки) – 5 шт. 

Шенуа – 5 шт. 

Подставка для раделочных досок металлическая– 5 шт. 

Лопатки силиконовые– 15 шт. 

Лопатка деревянная– 5 шт. 

Скалка– 5 шт. 

Шумовка– 5 шт. 

Молоток металический для отбивания мяса– 5 шт. 

Терка 4-х сторонняя– 5 шт. 

Половник – 5 шт. 

Ложки столовые  

Набор кухонный ножей ( поварская тройка) – 5 шт. 

Силиконовый коврик  

Силиконовая форма "кнели" 

Силиконовая форма полусфера средняя 

Силиконовая форма полусфера большая 

Овощечистка– 5 шт. 

Лопатка -палетка изогнутая 

Щипцы универсальные– 5 шт. 

Набор кондитерских насадок– 5 шт. 

Набор кондитерских форм (квадрат) 

Форма для выпечки тортов круг 
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Форма для выпечки тортов овал 

Набор кондитерских форм (круг) 

Миски нержавеющая сталь  – 5 шт. 

Миски нержавеющая сталь  – 5 шт. 

Миски нержавеющая сталь  – 5 шт. 

Миски нержавеющая сталь  – 5 шт. 

Миска пластик– 30 шт. 

Прихватка - варежка термостойкая силиконовая– 5 шт. 

Набор пинцетов для оформления блюд– 5 шт. 

Ножницы для рыбы, птицы– 5 шт. 

Ковёр диэлектрический 

Шкаф шоковой заморозки Icemake ATT05– 1 шт. 

Часы настенные (электронные) – 3 шт. 

Термометр инфракрасный MAGNUSSON 544079– 3 шт. 

Микроволновая печь Airhot WP 1000-30L– 1 шт. 

Фритюрница Airhot EF8– 1 шт. 

Слайсер Hurakan HKN-HM220– 1 шт. 

Мясорубка Hurakan HKN-12CR– 1 шт. 

Блендер стационарный Hurakan HKN-BLW2 серый – 1 шт. 

Соковыжималка Hurakan HKN-CFV60– 1 шт. 

Настольная вакуумно-упаковочная машина Hurakan HKN-VAC260M– 1 шт. 

Ковёр диэлектрический– 10 шт. 

Штангенциркуль электронный– 1 шт. 

 Кофемолка Bosch MKM 6000/6003– 1 шт. 

Огнетушитель порошковый 

Набор первой медицинской помощи 

Кулер для воды– 2 шт. 

Запираемый шкафчик – 10 шт. 

Вешалка– 12 шт. 

Мусорная корзина– 5 шт. 

Ноутбук – 1 шт. 

Принтер А4 лазерный/цветной– 1 шт. 

Проектор – 1 шт. 

Экран для проектора– 1 шт. 

Пилот, 6 розеток– 2 шт. 

Секция с ячейками для хранения – 3 шт. 
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Вешалка– 3 шт. 

Морозильный шкаф POLAIR ШХ-0,7ДСН (DP107-S) – 1 шт. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей 
программы 

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. 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. 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. 

2. 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. 

3. Семичева, Г. П. Приготовление и оформление холодных блюд 

и закусок : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Г. П. 

Семичева. — Москва : Издательский центр «Академия», 2017. — 208 c. — 

ISBN 978-5-4468-259 - Текст : непосредственный. 

4. Семичева, Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента : учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / Г. П. Семичева. — 4-е изд., 
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стер. — Москва : Издательский центр «Академия», 2019. — 240 c. — ISBN 

978-5-4468-7908-3 - Текст : непосредственный. 

3.2.3. Рекомендуемая литература:  

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. 

Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 

48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. 

Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-

III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
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9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 

под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ 
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с. 
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учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. 
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512 с. 
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блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. 
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центр «Академия», 2015. – 432 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО 
РАЗДЕЛАМ) 

 

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  
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– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 3.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодной кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат 

и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
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 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  

ПК 3.6.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, 

кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота 

тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  

вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 
– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 
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интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК.03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 Использовать информационные 
– адекватность, применения средств информатизации и 
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технологии в профессиональной 

деятельности 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Разработчик:   

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
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иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

    В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
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подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 
модуля 

Всего часов – 440 

Из них   на освоение МДК - 216 

            на практики: учебную – 108 часов 

     производственную – 108 часов 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

 

образователь

ной 

нагрузки, час 

Объем образовательной нагрузки, час  

 

Промеж

уточная 

аттестац

ия 

Конс

ульта

ции 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Лабораторны

е и 

практические 

работы, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

Учебн

ая 

Произво

дственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

108 84 10    10 

8 6 

ПК 3.1., 

3.2 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд изакусок 

разнообразного ассортимента  

216 94 44  108   

8 6 

ПК 3.1-3.6 Производственная практика 116   108  8  

 Всего: 440 178 54  108 108 10 24 12 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

1 2 3 

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

разнообразного ассортимента 
 

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

разнообразного ассортимента 
108 

Тема 1.1.  

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

24 

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.  

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

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

пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

Содержание 

50 

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 

оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации. 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных 

блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, 



9 

 

изделий, закусок  

 

 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на 

вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

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

Тематика практических занятий 10 
Практическая работа 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной 

кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

2 

Практическая работа 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 

бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 
4 

Практическая работа 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, 

готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

10 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

9. Составление реферата «Современное оборудование для приготовления холодной кулинарной продукции» 

10.  Составление инструкции по безопасной эксплуатации оборудования  

11. Составить информационное сообщение на тему «Значение в питании холодной кулинарной продукции». 

12. Составить опорный конспект 

13. Составить презентацию «Инновационные технологии в приготовлении холодной кулинарной продукции» 

14. Составить реферат «Современное оборудование для приготовления холодной кулинарной продукции» 

15. Составить схему подбора оборудования для холодного цеха 

16. Работа с конспектом лекций (составить инструкцию по безопасной эксплуатации оборудования) 

17. Работа с нормативно-технологической документацией 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

Консультации 6 

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

 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 108 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  

14 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

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

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

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного 

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

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 

смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  



11 

 

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

хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

8 

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

направления в приготовлении салатов.  

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

соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и 

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

салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, 

рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения 

салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и 

винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира  

Тематика лабораторных занятий 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат 

«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  

ветчиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с 

сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  
4 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Содержание  

16 
1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок из 

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

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 
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3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, 

сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 
4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи 

блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, 

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

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок 

для отпуска на вынос. 

Тематика лабораторных занятий 10 

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

закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, 

сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
10 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

Содержание 

12 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству 

холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 
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порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для 

отпуска на вынос. 

Тематика лабораторных занятий 26 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 
10 

Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
10 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Промежуточная аттестация 8 

Консультации 6 
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Курсовой проект (работа) (если предусмотрено) 

Примерная тематика курсовых проектов (работ): 
- 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику и(или) 

назначение, вид (форму) организации учебной деятельности) 

 

- 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)  

 
- 

Учебная практика 

Виды работ:  
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  

измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании 

желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до 

вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

108 (по 
6 
часов) 

Производственная практика 
Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

108 
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2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке 

вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, 

варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 

холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с 

соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 
Экзамен по модулю ПМ 03 8 

Всего 440 
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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:  

Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства, 

оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, плакатами, мультимедийными пособиями). 

Лабораторий:  

Учебный кулинарный цех, оснащенная в соответствии со стандартами WorldSkills 

по компетенции «Поварское дело». 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей 
программы 

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. 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. 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. 

2. Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие / Е.Б. Мрыхина. - Москва : 
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ФОРУМ: ИНФРА-М, 2008. - 176 с.: ил.; . - (Профессиональное образование). 

ISBN 978-5-8199-0306-3. - Текст: непосредственный. 

3.2.3. Рекомендуемая литература:  

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. 

Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 

48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. 

Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-

III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
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9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 

под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н 

(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного 

питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. 

Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 

с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 320 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 

416 с.  

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация 

рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 240 с. 
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17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: 

учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. 

– 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и 

гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  

М.: Академия, 2014. – 160 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 

512 с. 

21. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных 

блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. 

Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с  

22. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 432 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО 
РАЗДЕЛАМ) 

 

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  
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– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 3.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодной кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат 

и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 



22 

 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  

ПК 3.6.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, 

кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота 

тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  

вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для ОК. 02 
– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 
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Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  – точность соблюдения правил экологической безопасности при 
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Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Разработчик:   

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

 преподаватель                                                                                 Л.А. Клименко     

Эксперты:  

АО «Тандер»  заведующая производством                                        Е.А. Ложкина 

ГБПОУ «Южноуральский энергетический техникум» 

мастер производственного обучения                                                Т.Н. Десенко     
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 

Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенций. 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции: 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 



Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 902 

Из них   на освоение МДК 04.01 – 142 

                                     МДК 04.02 - 142 

 на практики учебную 324  и производственную – 288. 

 

 



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

 профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы

, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самосто

ятельная 

работа 

 

 

Промеж

уточная 

аттеста

ция 

Консул

ьтации 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

 

производс

твенная 

часов 

 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

142 123 8 -  - 5 

 

      

 

6 

       

 

 

- 

ПК 4.2.-

4.3 

ОК1-7, 

9,10 

   Раздел модуля 2. 
Приготовление и подготовка к 

реализации  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

71 
 

54 18 - - - - 

 

 

3 

 

        

- 

 

ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 

9,10 

   Раздел модуля 3. 
Приготовление и подготовка к 

реализации  холодных и 

горячих напитков  

разнообразного ассортимента 

71 54 10 - - - - 

 

 

3 

 

 

- 

ПК 41-4.6 Учебная и производственная 

практика 
612 - 324 288  

  

 Всего: 896 231 36 - 324 288 - 12 - 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  
 ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Наименование разделов 
и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

1 2 3 
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

136 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  136  
Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

60 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

64 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними.  
2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к 

реализации  

Тематика практических занятий  8 
Практическое занятие  
1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов.  

2 
 



2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 2 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

напитков разнообразного ассортимента. 

 4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, напитков  

 
2 
 
 
2 
 
 
 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

5 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

60 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 60 
Тема 2.1.  
Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 
 

 

 

 

Содержание  

30 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных сладких 

блюд. 
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд 

(проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с добавлением 

горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным 

охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов.  
  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 



 

 

 

 

 

 

 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 
4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор 

посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 
5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор 

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

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения 

с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика лабораторных работ 12 
1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  

(желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого технологического оборудования 
6 

2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, 

региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. 
6 

Тема 2.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации  

горячих  сладких блюд, 

десертов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Содержание  

30 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, десертов.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики 

готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих 

сладких блюд, десертов. 
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд (смешивание, 

проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, 

глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 
3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том 

числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, 

фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к 

сладким блюдам. 
4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих 

сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 14 
 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд 2 
3.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и т.д.)  
6 



 
 
 
 
 
 

4.Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в т.ч. региональных. Оценка 

качества готовой продукции. 

6 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

       8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

- 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента  48 
МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 48 
Тема 3.1 
Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

холодных напитков  .   
 
 
 
 
 
 
 
26 

  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 
4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

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

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 



 

 

 

продуктов (ХАССП).  
Тематика лабораторных работ 4 
5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков 4 

Тема 3.2 
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  
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1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  
   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков  2 
6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  разнообразного ассортимента 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

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

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья  разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного 

ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Учебная практика по ПМ.04 324 



Виды работ:  

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

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 

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

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе 

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

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 
18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 



20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

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

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 
Виды работ: 

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

организации питания – базы практики. 

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

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

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

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос 

288 

Всего 240 



15 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации  рабочей программы профессионального модуля 

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Мастерские «Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебопечение» 

  Учебно-лабораторное оборудование:  

– Проектор VIEWSONICPA503S 

– МФУ лазерное ч/б, А4KUOCERAFS- 1025 

– М FР п р и н те р/с к а н е р/ к о п и р 

– Экран CACTUS Wallscreen CS-PSW- 213*213,213*21Зсм 

– Компьютер: процессорсерин Intel PENTIUM Gold 

5400/DDR4/4Gb/SSD256Gb/DVD- RW/Win lO 

– Монитор AOC Value Line I2080SW  

– Клавиатура проводная Smurtbuy ONE 112 USB 

– МышьPerfeoпроводная CLASS, Зкн, USB 
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Учебно - производственное оборудование: 

– Шкаф холодильный CRYSPI UC 400 

 

– Шкаф морозильный POLAIR ШХ-0,7ДСН (DP107-S) 

стеклянная дверь 

– Шкаф шоковой заморозки IcemakeATT05 

– Весы порционные CAS SW-5 

– СлайсерHurakan HKN-HM220 

– Печь СВЧ Airhot WP 1000-30L 

– Блендер Hurakan HKN-BLW2 серый 

– Миксер планетарный Hurakan HKN-KS5 

– Фритюрница Airhot EF8 

– Соковыжималка Hurakan HKN-CFV60 

– Пароконвектомат UNOX XEVC-0511-E1R 

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в комп

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в 

комплекте с подставкой) 4 зоны нагрева 

– Пирометр  

– Ванны моечные с рабочей поверхностью ТЕХНО-ТТ 

ВМ-31/456 Л краш 

– Стеллажи 

–     Столы  

– Инвентарь (миски, кастрюли, ножи и т.п.) 

– Мясорубка Hurakan HKN-12CR 

– Упаковщик вакуумный HurakanHKN-VAC260M 
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3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

профессионального модуля 
 
Для реализации рабочей программы профессионального модуля 

библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

 

 

 

 

3.2.1 Печатные издания: 

 

1. Мальчикова, И. Г. Кулинария: Учебное пособие / И. Г. Мальчикова, 

Е. О. Мурадова, Н. Н. Рамзаева. — Москва : Альфа-М, 2006. — 368 c. — 

Текст : непосредственный. 

2. Кузнецова, Л. С. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий / Л. С. Кузнецова, М. Ю. Сиданова. — Москва : Высшая школа , 

Мастерство, 2001. — 320 c. — Текст : непосредственный. 

3. Харченко, Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий:Учебное пособие  / Н. Э. Харченко. — 9-е изд. — Москва : 

Академия, 2016. — 512 c. — Текст : непосредственный. 

4. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента  / И. Ю. Бурчакова. — 2-е изд. 

— Москва : Академия, 2018. — 240 c. — Текст : непосредственный. 

5. Анфимова, Н. А. Кулинария "Повари кондитер" / Н. А. Анфимова, Л. 

Л. Татарская. — 3-е изд. — Москва : Экономика, 1987. — 366 c. — Текст : 

непосредственный. 
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6. Барановский, В. А. Кондитер : Учеб.пособие для учащихся 

профессиональных лицеев и училищ  / В. А. Барановский, Т. И. Перетятко. — 

2-е изд. — Ростов н/Д : Феникс, 2001. — 380 c. — Текст : непосредственный. 

7. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания / И. Ю. Бурчакова. — 

Москва : Академия, 2019. — 320 c. — Текст : непосредственный. 

8. Здобнов, А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий / А. И. 

Здобнов, В. А. Цыганенко. — Киев : Арий, 2014. — 680 c. — Текст : 

непосредственный. 

 
 

          3.2.2 Электронные издания (ресурсы): 
 

1. Ермилова, С. В. Мучные и кондитерские изделия из бездрожжевого 

теста / С. В. Ермилова. — Москва : Академия , 2008. — 77 с.  c. — Текст : 

непосредственный. 

2. Андросов, В. П. Кулинария. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда, 

изделия из дрожжевого теста, блюда лечебного питания / В. П. Андросов. — 

Москва : Академия , 2010. — 16 c. — Текст : непосредственный. 

3. Потапова, И. И.  Изделия из теста / И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. — 

Москва : Академия , 2011. — 63 c. — Текст : непосредственный. 

4. Семиряжко, Т. Г.  Кулинария. Контрольные материалы  / Т. Г. 

Семиряжко, М. Ю. Дерюгина. — Москва : Академия , 2008. — 63 c. — Текст 

: непосредственный. 

5. Харченко, Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  / Н. 

Э. Харченко. — 5-е. — Москва : Академия , 2011. — 509 c. — Текст : 

непосредственный. 
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3.2.3. Дополнительные источники: 

 

1. Аносова, М.М.  Организация производства на предприятиях 

общественного питания / Аносова, М. М. — 5-е. — Москва : Академия , 

2011. — 509 c. — Текст : непосредственный. 

2. Васильева, В.И. Технология продукции общественного питания: 

учебник и практикум для СПО  / Васильева, В. И. — Москва : Юрайт, 2016. 

— 414 c. — Текст : непосредственный.  

3. Калинина, М.В. Техническое оснащение и охрана труда в 

общественном питании / Калинина, М. В. — Москва : Академия, 2007. — 432 

c. — Текст: непосредственный.  

4. Козлова, С. Н.  Кулинарная характеристика блюд / С. Н. Козлова. — 

Москва : Академия, 2007. — 192 c. — Текст : непосредственный.  

5. Мрыхина , Б.Е. Организация производства на предприятиях 

общественного питания / Мрыхина, Б. Е. — Москва : Форум, 2019. — 176 c. 

— Текст : непосредственный.  

6. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий общественного 

питания: учебное пособие  / Т. Т. Никуленкова. — Москва : КолосС, 2008. — 

247 c. — Текст : непосредственный.  

7. Здобнов, А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для 

предприятий общественного питания  / А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко. — 

Москва : Лада, 2009. — 680 c. — Текст : непосредственный. 

8. Алешина, Л. М. Справочник технолога общественного питания  / Л. М. 

Алешина, В. С. Бабиченко. — Москва : Экономик, 2006. — 336 c. — Текст : 

непосредственный. 

9. Харченко, Э.Н. Технология приготовления пищи / Харченко, Э. Н. — 

Москва : Академия, 2010. — 296 c. — Текст : непосредственный.  

10. Скурихина, И. М.  Химический состав пищевых продуктов  / И. М. 

Скурихина. — Москва : Академия, 2008. — 244 c. — Текст : 
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непосредственный.  

11. Шестакова, И.В.  Калькуляция и учет в общественном питании / 

Шестакова, И. В. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2010. — 344 c. — Текст : 

непосредственный. 

 

         3.2.4  Рекомендуемая литература:  

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

9. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
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постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.             
11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности 

и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27            
13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

14. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 

под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. 

Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

18. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. 

Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

19. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания 

: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 416 с. 

20. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 

С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

– 384 с 

21. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и 

сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. 
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Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 192 с 

22. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с  

23. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с.  

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 

416 с.  

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, 

санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. 

Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 

512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 432 с 
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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 

ПК 4.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической 

и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 
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– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

производственной 

практикам 
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– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 4.2. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов 
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ассортимента инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при 

выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям 
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рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, 

заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи; 

• аккуратность порционирования 

(чистота столовой посуды 

после порционирования, 

оформления, правильное 

использование пространства 

посуды, использование для 

оформления готовой 

продукции только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 

порции размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное 

впечатление: 
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цвет/сочетание/баланс/компози

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  

и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 
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– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 
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коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 
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– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей  программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 

Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенций. 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции: 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 
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Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов - 387 

 

Из них   на освоение МДК 04.01 – 40 ч. 

          МДК.04.02 – 195ч. 

на практики: 

учебную 72 

производственную 72 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

Коды 

профес

сиональ

ных 

общих 

компет

енций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

 

образовательной 

нагрузки, час 

Объем образовательной нагрузки, час  

 

Проме

жуточн

ая 

аттеста

ция 

Конс

ульта

ции 

 

 

 

Экза

мен 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Лабораторные 

и 

практические 

работы, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

Учебна

я 

Производ

ственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11  

ПК 

5.1.-5.5 

 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

40 40  8 - - - - 

8 4  

ПК 5.1., 

5.6 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

71 71 14 - - - 5 

4 3 8 

ПК 

4.4.-4.5 

ОК1-7, 

9,10 

   Раздел модуля 3. 

Приготовление и подготовка к 

реализации  холодных и горячих 

напитков  разнообразного 

ассортимента 

71 71 14 - - - 5 4 4 8 

ПК 5.1-

5.5 

Учебная и производственная 

практика 
144     

   

 Всего: 387 387 56 - 72 72 - 16 8  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

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

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

40 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  40 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков  

Содержание  

 1.Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

1. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции. 

3.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

 

16 

Тема 1.2.  
Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  

 

24 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

3.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  
14 Практическое занятие 1-2. 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов.  
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2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

   

Практическое занятие 3-4. 
3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

напитков разнообразного ассортимента. 

  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, напитков  

4 

 Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
ассортимента 

96 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 142 

Тема 2.1.  
Приготовление, подготовка 

к реализации  холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

36 

1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, 

десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд 

(проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор 

посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

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

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Выбор посуды для 

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

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Контроль хранения и расхода продуктов. 
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Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика лабораторных работ 4 

1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  

(желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого технологического оборудования 

2 

2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, 

региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. 

2 

Тема 2.2.  
Приготовление, подготовка 

к реализации  горячих  

сладких блюд, десертов 

 

Содержание  

35 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, 

десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 

(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

жидкое «фондю», порционирование.). 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, 

в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, 

яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам. 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор 

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

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд 2 

3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и т.д.)  4 

4.Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в т.ч. региональных. Оценка 

качества готовой продукции. 
4 
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Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2 

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

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8.    Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

9. Подготовить доклад «Требования к качеству холодных десертов» 

10. Составить  информационное сообщение «Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.» 

11. Создать презентацию «Отличительные особенности десертов, приготовленных на желатине, агаре, пектине» 

12. Подготовить доклад «Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов» 

13. Составить кроссворд «Способы приготовления холодных сладких десертов» 

14. Составить схему «Подготовка натуральных фруктов и ягод к приготовлению» 

15. Создать презентацию «Технологический процесс приготовления желированных сладких блюд» 

16. Составить  информационное сообщение «Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд» 

17. Подготовить доклад «Правила сервировки стола» 

18. Подготовить доклад «Выбор посуды для отпуска сладких блюд» 

19. Подготовить доклад «Система ХАССП» 

20. Составить кроссворд «Готовые полуфабрикаты промышленного приготовления» 

21. Составить презентацию «Способы приготовления горячих сладких блюд» 

22. Составить  информационное сообщение «Способы приготовления сырцовой и заварной глазури»" 

23. Подготовить доклад «правила оформления и отпуска горячих сладких блюд.» 

24. Составить  информационное сообщение «Подбор сладких соусов» 

25. Подготовить доклад «Правила сервировки стола и подачи» 

26. Составить информативное сообщение «Подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос» 

27. Составить презентацию «Система ХАССП» 

 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента  71 
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МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 71 

Тема 3.1 
Приготовление, подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

35 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков  . 

  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

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

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП).  

Тематика лабораторных работ 6 

5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков 6 

Тема 3.2 
Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

 

Содержание   

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация 

работы бариста. 

36 2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 



13 

 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для 

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

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков  2 

6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  разнообразного ассортимента 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

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

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 

сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10. Подготовить доклад «Комбинирование способов приготовления холодных напитков» 

11. Составить  информационное сообщение «Приготовления холодных напитков -  свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты» 

12. Создать презентацию «Способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания-«шведский стол»» 

13. Подготовить доклад «подготовка холодных напитков для отпуска на вынос» 

14. Составить кроссворд «Способы приготовления холодных сладких напитков» 

15. Составить  информационное сообщение «Организация работы бариста» 

72 
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16. Составить кроссворд «Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков.» 

17. Составить презентацию «Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  » 

18. Составить  информационное сообщение «Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.» 

19. Подготовить доклад «Подготовка горячих напитков для отпуска на вынос..» 

20. Составить  информационное сообщение «Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков.» 

21. Подготовить доклад «Способ обслуживания-«шведский стол»» 

22. Составить информативное сообщение «Контроль хранения и расхода продуктов» 

23. Составить презентацию «Система ХАССП» 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

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

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных 

правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом 

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

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

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

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе 

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

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

72 
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11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

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

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

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

организации питания – базы практики. 

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

16 
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соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

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

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

учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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

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

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Всего 387 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации  рабочей программы профессионального модуля 

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Мастерские «Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебопечение» 

  Учебно-лабораторное оборудование:  

– Проектор VIEWSONICPA503S 

– МФУ лазерное ч/б, А4KUOCERAFS- 1025 

– М FР п р и н те р/с к а н е р/ к о п и р 

– Экран CACTUS Wallscreen CS-PSW- 213*213,213*21Зсм 

– Компьютер: процессорсерин Intel PENTIUM Gold 

5400/DDR4/4Gb/SSD256Gb/DVD- RW/Win lO 

– Монитор AOC Value Line I2080SW  

– Клавиатура проводная Smurtbuy ONE 112 USB 

– МышьPerfeoпроводная CLASS, Зкн, USB 
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Учебно - производственное оборудование: 

– Шкаф холодильный CRYSPI UC 400 

 

– Шкаф морозильный POLAIR ШХ-0,7ДСН (DP107-S) 

стеклянная дверь 

– Шкаф шоковой заморозки IcemakeATT05 

– Весы порционные CAS SW-5 

– СлайсерHurakan HKN-HM220 

– Печь СВЧ Airhot WP 1000-30L 

– Блендер Hurakan HKN-BLW2 серый 

– Миксер планетарный Hurakan HKN-KS5 

– Фритюрница Airhot EF8 

– Соковыжималка Hurakan HKN-CFV60 

– Пароконвектомат UNOX XEVC-0511-E1R 

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в комп

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в 

комплекте с подставкой) 4 зоны нагрева 

– Пирометр  

– Ванны моечные с рабочей поверхностью ТЕХНО-ТТ 

ВМ-31/456 Л краш 

– Стеллажи 

–     Столы  

– Инвентарь (миски, кастрюли, ножи и т.п.) 

– Мясорубка Hurakan HKN-12CR 

– Упаковщик вакуумный HurakanHKN-VAC260M 
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3.2. Информационное обеспечение реализации рабочей программы 

профессионального модуля 
 
Для реализации рабочей программы профессионального модуля 

библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

 

 

 

 

3.2.1 Печатные издания: 

 

1. Мальчикова, И. Г. Кулинария: Учебное пособие / И. Г. Мальчикова, 

Е. О. Мурадова, Н. Н. Рамзаева. — Москва : Альфа-М, 2006. — 368 c. — 

Текст : непосредственный. 

2. Кузнецова, Л. С. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий / Л. С. Кузнецова, М. Ю. Сиданова. — Москва : Высшая школа , 

Мастерство, 2001. — 320 c. — Текст : непосредственный. 

3. Харченко, Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий:Учебное пособие  / Н. Э. Харченко. — 9-е изд. — Москва : 

Академия, 2016. — 512 c. — Текст : непосредственный. 

4. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента  / И. Ю. Бурчакова. — 2-е изд. 

— Москва : Академия, 2018. — 240 c. — Текст : непосредственный. 

5. Анфимова, Н. А. Кулинария "Повари кондитер" / Н. А. Анфимова, Л. 

Л. Татарская. — 3-е изд. — Москва : Экономика, 1987. — 366 c. — Текст : 

непосредственный. 
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6. Барановский, В. А. Кондитер : Учеб.пособие для учащихся 

профессиональных лицеев и училищ  / В. А. Барановский, Т. И. Перетятко. — 

2-е изд. — Ростов н/Д : Феникс, 2001. — 380 c. — Текст : непосредственный. 

7. Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания / И. Ю. Бурчакова. — 

Москва : Академия, 2019. — 320 c. — Текст : непосредственный. 

8. Здобнов, А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий / А. И. 

Здобнов, В. А. Цыганенко. — Киев : Арий, 2014. — 680 c. — Текст : 

непосредственный. 

 
 

          3.2.2 Электронные издания (ресурсы): 
 

1. Ермилова, С. В. Мучные и кондитерские изделия из бездрожжевого 

теста / С. В. Ермилова. — Москва : Академия , 2008. — 77 с.  c. — Текст : 

непосредственный. 

2. Андросов, В. П. Кулинария. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда, 

изделия из дрожжевого теста, блюда лечебного питания / В. П. Андросов. — 

Москва : Академия , 2010. — 16 c. — Текст : непосредственный. 

3. Потапова, И. И.  Изделия из теста / И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. — 

Москва : Академия , 2011. — 63 c. — Текст : непосредственный. 

4. Семиряжко, Т. Г.  Кулинария. Контрольные материалы  / Т. Г. 

Семиряжко, М. Ю. Дерюгина. — Москва : Академия , 2008. — 63 c. — Текст 

: непосредственный. 

5. Харченко, Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  / Н. 

Э. Харченко. — 5-е. — Москва : Академия , 2011. — 509 c. — Текст : 

непосредственный. 
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3.2.3. Дополнительные источники: 

 

1. Аносова, М.М.  Организация производства на предприятиях 

общественного питания / Аносова, М. М. — 5-е. — Москва : Академия , 

2011. — 509 c. — Текст : непосредственный. 

2. Васильева, В.И. Технология продукции общественного питания: 

учебник и практикум для СПО  / Васильева, В. И. — Москва : Юрайт, 2016. 

— 414 c. — Текст : непосредственный.  

3. Калинина, М.В. Техническое оснащение и охрана труда в 

общественном питании / Калинина, М. В. — Москва : Академия, 2007. — 432 

c. — Текст: непосредственный.  

4. Козлова, С. Н.  Кулинарная характеристика блюд / С. Н. Козлова. — 

Москва : Академия, 2007. — 192 c. — Текст : непосредственный.  

5. Мрыхина , Б.Е. Организация производства на предприятиях 

общественного питания / Мрыхина, Б. Е. — Москва : Форум, 2019. — 176 c. 

— Текст : непосредственный.  

6. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий общественного 

питания: учебное пособие  / Т. Т. Никуленкова. — Москва : КолосС, 2008. — 

247 c. — Текст : непосредственный.  

7. Здобнов, А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для 

предприятий общественного питания  / А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко. — 

Москва : Лада, 2009. — 680 c. — Текст : непосредственный. 

8. Алешина, Л. М. Справочник технолога общественного питания  / Л. М. 

Алешина, В. С. Бабиченко. — Москва : Экономик, 2006. — 336 c. — Текст : 

непосредственный. 

9. Харченко, Э.Н. Технология приготовления пищи / Харченко, Э. Н. — 

Москва : Академия, 2010. — 296 c. — Текст : непосредственный.  

10. Скурихина, И. М.  Химический состав пищевых продуктов  / И. М. 

Скурихина. — Москва : Академия, 2008. — 244 c. — Текст : 
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непосредственный.  

11. Шестакова, И.В.  Калькуляция и учет в общественном питании / 

Шестакова, И. В. — Ростов-на-Дону : Феникс, 2010. — 344 c. — Текст : 

непосредственный. 

 

         3.2.4  Рекомендуемая литература:  

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

9. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
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постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.             
11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности 

и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27            
13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

14. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 

под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. 

Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

18. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. 

Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

19. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания 

: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 416 с. 

20. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 

С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

– 384 с 

21. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и 

сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. 
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Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 192 с 

22. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с  

23. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с.  

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 

416 с.  

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, 

санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. 

Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 

512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 432 с 
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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 

ПК 4.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической 

и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 4.2. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 
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– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при 

выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, 

заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи; 

• аккуратность порционирования 
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(чистота столовой посуды 

после порционирования, 

оформления, правильное 

использование пространства 

посуды, использование для 

оформления готовой 

продукции только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 

порции размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/компози

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  

и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий 
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предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 
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технологии в 

профессиональной 

деятельности 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 
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4 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью  

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 
Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 
Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 



ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 

и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 
 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 
модуля 
Всего часов  902  

Из них   на освоение МДК 279 

на практики учебную 360 и производственную 252. 

 
 



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных общих 

компетенци

й 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем 

образов

ательно

й 

програм

мы, час 

Учебная образовательная нагрузка, час Кон

сул

ьта

ции  

Пр

ом

еж

ут

оч

на

я 

ат

те

ст

ац

ия  

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 

Само

стоят

ельна

я 

работ

а
1
 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебна

я 

Прои

зводс

твен

ная 

лабораторн

ые работы и 

практическ

ие занятия, 

часов 

курсовая 

проект 

(работа)*

, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления,  оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

142 137 10 - - - 5 

 

0 

 

6 

ПК 5.1., 5.2 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

24 24 10  -   

  

  

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

26 26 14  -   

  

ПК 5.1, 5.4 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

50 50 28  -   

  

ПК 5.1, 5.5 Раздел модуля 5. Изготовление, творческое 42 42 10  -     6 

                                                           
1
 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



ОК 1-7,9,10 оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента  
ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 612  360 252    6  

 Всего: 902 279 70  360 252   18 
* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов 

и тем 
профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

1 2 3 
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

142 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  142 
Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   
1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 

современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 
50 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  

39 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 

процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  
Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 
Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  
4 

Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. 
2 

Тема 1.3. 
Виды, классификация и 

ассортимент 

Содержание  
32 
 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к 



кондитерского сырья и 

продуктов   

качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 

использованию. 
2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Правила оформления заявок на склад. 
3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности 

сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 
2 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

5 

Консультации  0 
Промежуточная аттестация 6 
 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  

24 
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Тема 2.1.  
Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов  

 

Содержание  

2 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   
2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  



Тема 2.2.  
Приготовление сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе.  

Содержание  

4 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы 

определения готовности сиропов. Оценка качества. 
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 
3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и 

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и 

правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 
4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады.  
5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 
6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, 

правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Тема 2.3. 
Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 

глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность 

выполнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  
2 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 
 Тема 2.4.  
Приготовление, 

назначение и подготовка 

к использованию кремов 

 

Содержание  

2 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  
2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, 

творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность 

выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 



Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
4 

Тема 2.5.  
Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание   

2 
  

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  
Тема 2.6. 
Приготовление посыпок 

и крошки   

3. Содержание  
4. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   
5. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления.  
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 6 

Тема 2.7.  
Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства  

Содержание   
1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
2 

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 
Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2. 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

  

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента  

26 
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Тема 3.1.  Содержание  2 



Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.  
2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2.  
Приготовление начинок и 

фаршей для 

хлебобулочных изделий 

Содержание  

4 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 

хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к 

качеству основных и дополнительных ингредиентов.  
2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, 

печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения готовых фаршей и начинок 
Тема 3.3.  
Приготовление 

различных видов теста 

для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

Содержание  

4 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация 

теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 

различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.      
2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого 

теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Практическое занятие №  6.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды 

для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
2 

Тема 3.4. 
Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации  

хлебобулочных изделий 

и хлеба  

Содержание 

2 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 

расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  
2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 

Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 
Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного теста 
6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 6 



дрожжевого опарного теста 
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

0 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента  

50 
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Тема 4.1.  
Мучные кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого теста  

Содержание  

6 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании   

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

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским 

изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2.  
Приготовление и 

оформление и подготовка 

к реализации мучных 

кондитерских изделий из 

пресного, пресного 

слоеного и сдобного 

пресного теста 

разнообразного 

ассортимента  

 

Содержание  

16 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, 

воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, 

формование и выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов  

мучных кондитерских изделий. 
2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования 

к качеству, условия и сроки хранения.  
Тематика лабораторных занятий 28 
Лабораторное занятие № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пресного теста  
4 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

слоеного теста 
4 



Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного 

пресного теста 
4 

Лабораторная занятие №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пряничного теста 
4 

Лабораторная занятие №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

песочного теста 
4 

Лабораторная  занятие № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

бисквитного теста 
4 

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

заварного и воздушного  теста 
4 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 4 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

  

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента  

42 
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Тема 5.1.  
Изготовление и  

оформление пирожных  

Содержание  

12 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 
2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. 
3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 



кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 
4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 

формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и 

др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.   
5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 
6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 
7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, 

формование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 
Тематика практических и лабораторных занятий  4 
Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4 

Тема 5.2.  
Изготовление и  

оформление тортов 

Содержание 

14 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 

формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления 

тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, 

круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Тематика практических и лабораторных занятий  6 



Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 
Консультации    

Промежуточная аттестация 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

  

Учебная практика по ПМ.05 
Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов 

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

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

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

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
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9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

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

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 
Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

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

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

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

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
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6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

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

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

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

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

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

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии 

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

при отпуске с раздачи, на вынос 

Экзамен по модулю 6 
Всего 902 

.  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  
МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации  рабочей программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного 

и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Мастерские «Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебопечение» 

  Учебно-лабораторное оборудование:  

– Проектор VIEWSONIC PA503S  

– МФУ лазерное ч/б, А4 KUOCERAFS- 1025 

– М F Р п р и н те р/с к а н е р/ к о п и р  

– -Экран CACTUS Wallscreen CS-PSW- 213*213,213*21Зсм 

– Компьютер: процессор серин Intel PENTIUM Gold 

5400/DDR4/4Gb/SSD256Gb/DVD- RW/Win lO 

– Монитор AOC Value Line I2080SW  

- Клавиатура проводная Smurtbuy ONE 112 USB 

- Мышь Perfeo проводная CLASS, Зкн, USB 

Учебно - производственное оборудование: 

– Шкаф холодильный CRYSPI UC 400 

– Шкаф морозильный POLAIR ШХ-0,7ДСН (DP107-S) стеклянная дверь 

– Шкаф шоковой заморозки Icemake ATT05 

– Весы порционные CAS SW-5 

– Слайсер Hurakan HKN-HM220 

– Печь СВЧ Airhot WP 1000-30L 
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– Блендер Hurakan HKN-BLW2 серый 

– Миксер планетарный Hurakan HKN-KS5 

– Фритюрница Airhot EF8 

– Соковыжималка Hurakan HKN-CFV60 

– Пароконвектомат UNOX XEVC-0511-E1R 

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в комплекте с 

подставкой) 4 зоны нагрева 

– Плита электрическая индукционная Luxstahl ПИ 4-98 (в комплекте с 

подставкой) 4 зоны нагрева 

– Пирометр  

– Ванны моечные с рабочей поверхностью ТЕХНО-ТТ ВМ-31/456 Л 

краш 

– Стеллажи 

– Столы  

– Инвентарь (миски, кастрюли, ножи и т.п.) 

– Мясорубка Hurakan HKN-12CR 

– Упаковщик вакуумный Hurakan HKN-VAC260M 

 

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.Андонова, Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.И. Андонова, 

Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. – Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 256 с. – 

ISBN 978-5-4468-7234-3 – Текст: непосредственный. 

2.Андонова, Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: Лабораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 2-е изд., стер. – Москва: Издательский 

центр «Академия», 2019. – 176 с. – ISBN 978-5-4468-8937-2 – Текст: непосредственный. 

3.Белоусова, С. Н. Организация производства на предприятиях общественного 

питания / С. Н. Белоусова. — Ростов-на Дону : Издательский центр "Феникс", 2000. — 352 

c. — ISBN—5-222-01373-1  — Текст : непосредственный. 
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4.Богушева, В. И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров / В. 

И. Богушева. — Ростов - на -Дону : Издательский центр "Феникс", 2002. — 416 c. —ISBN 

— 5-222-08031-5— Текст : непосредственный. 

5.Бурчакова,И.Ю.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента/И.Ю. Бурчакова.- Москва: Издательский центр «Академия», 2019. – 320 с. – 

ISBN 978-34468-8360-8 – Текст: непосредственный. 

6.Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова – 3-е изд., стер. – 

Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 176 с. – ISBN 978-5-4468-8273-1 – Текст: 

непосредственный. 

7.Качурина, Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Т.А. Качурина. – 4-е изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 160 с. – ISBN 978-5-4468-8582-4 – Текст: 

непосредственный. 

8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места : 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина. – 5 изд., стер. – 

Москва: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. – ISBN 978-5-4468-8493-3 – 

Текст: непосредственный. 

9.Мрыхина, Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного 

питания / Е. Б. Мрыхина. — Москва: ИД "ФОРУМ": ИНФРА-М, 2014. — 176 c. — ISBN 

— 978-5-8199-0306-6 (ИД «ФОРУМ).  — ISBN — 978-5-16-002917-7 (ИНФРА - М).  — 

Текст: непосредственный 

10.Радченко, Л. А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания / Л. А. Радченко. — Москва: Издательский центр "Кнорус", 2013г. 

— 328 c. — ISBN — 978-5-406-02183-5.  — Текст: непосредственный. 

11.Радченко, Л. А. Организация производства на предприятиях общественного 

питания / Л. А. Радченко. — Ростов - на - Дону: Феникс, 2001. — 352 c. — ISBN — 5-222-

01373-1.   — Текст: непосредственный 

12. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. 

– 2-е изд., стер. – Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 192 с. – ISBN 978-5-

4468-6168-2 – Текст: непосредственный. 

13. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учеб. 

пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. 

– Москва: Издательский центр «Академия», 2019. – 128 с. – ISBN 978-5-4468-8746-0 – 

Текст: непосредственный. 

14. Соколова, Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. – 3-е изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2018. – 288 с. – ISBN 978-5-4468-7308-1 – Текст: 

непосредственный. 

15Усов, В. В. Организация обслуживания в ресторанах   / В. В. Усов. — Москва : 

Высшая школа, 1990. — 208 c. —ISBN — 5-06-000387-6— Текст : непосредственный. 

16. Шитякова, Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / Т.Ю. Шитякова, Т.А. Качурина, Т.А. Сопачева. – 4-е изд., стер. – Москва: 

Издательский центр «Академия», 2019. – 176 с. – ISBN 978-5-4468-8623-4 – Текст: 

непосредственный. 

 

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

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

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

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

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

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

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

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

          Дополнительные источники: 

 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обще-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-ской 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

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

М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-

альной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023) 

14. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-ков. 

– 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 
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15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

19. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестора-

торов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

20. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 

160 с. 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 

Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2014.- 128 с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-

щественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 
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. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   
 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 
места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки 

сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

ПК 5.2.  
Осуществлять приготовление 

и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 
ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 
ПК 5.4. 
 Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

инструментами, кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 
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ассортимента 

 
ПК 5.5.  
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 
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ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной 

работы 

 
Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте  

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться  

 

 

 

 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 
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профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 08  ОСНОВЫ 

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА И ТРУДОУСТРОЙСТВА НА РАБОТУ 
 
         1.1. Область применения рабочей программы 

          Рабочая программа профессионального модуля разработана с учетом 

социального образовательного заказа, связанного с потребностями и ожиданиями 

работодателей – является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения вида 

профессиональной деятельности (ВПД) Основы предпринимательской 

деятельности,  осуществление эффективного трудоустройства, планирования 

профессиональной карьеры и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

ПК 6.1.  Применять нормы законодательства в области создания, развития и 

поддержки предпринимательской деятельности.  

ПК 6.2.  Осуществлять создание субъектов предпринимательской 

деятельности, планировать и управлять бизнес-процессами вновь 

созданных хозяйствующих субъектов различных форм собственности 

и различных видов деятельности.  

ПК 6.3.  Применять методы и приемы анализа финансово-хозяйственной 

деятельности при осуществлении деятельности, осуществлять 

денежные расчеты с покупателями, составлять финансовые документы 

и отчеты.  

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- в области разработки учредительных документов, составления и 

заключения договоров, определения предпринимательских рисков и эффективного 

поведения на рынке труда 
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уметь: 

- формировать пакет учредительных документов;  

- анализировать состояние конкуренции на рынке;  

- отличать коммерческую информацию, составляющую 

предпринимательскую тайну;  

- составлять договор купли-продажи услуги;  

- выбирать метод снижения риска применительно к конкретной ситуации;  

- формулировать миссию, цели организации, разрабатывать варианты 

реализации стратегии.  

- давать аргументированную оценку степени востребованности 

специальности на рынке труда; 

 - составлять резюме с учетом специфики работодателя; 

- применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных 

условиях;  

 - оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная 

карьера»;  

 - объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры; 

- анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для 

профессионального роста в заданном (определенном) направлении; 

знать: 

- коммерческо-деловую терминологию, отвечающую современным нормам 

предпринимательства;  

- составляющие элементы предпринимательства и бизнеса, условия 

формирования предпринимательства;  

- организационно-правовые формы коммерческих и некоммерческих 

предприятий;  

- условия формирования предпринимательства;  

- виды предпринимательской деятельности;  

- процедуру создания предприятия, документы, необходимые для открытия 

предприятия;  

- типы и виды конкуренции; функции конкуренции; типы конкурентов;  
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- виды контрактов и договоров, условия формирования контрактов и 

договоров, структуру контрактов и договоров;  

- актуальные вопросы развития предпринимательства в России и его 

зарубежный опыт.  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Основы 

предпринимательской деятельности,  осуществление эффективного 

трудоустройства, планирования профессиональной карьеры, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями.   

Код Наименование результата обучения 
 

ПК 6.1.  Применять нормы законодательства в области создания, развития и поддержки 

предпринимательской деятельности.  

ПК 6.2.  Осуществлять создание субъектов предпринимательской деятельности, планировать и 

управлять бизнес-процессами вновь созданных хозяйствующих субъектов различных 

форм собственности и различных видов деятельности.  

ПК 6.3.  Применять методы и приемы анализа финансово-хозяйственной деятельности при 

осуществлении деятельности, осуществлять денежные расчеты с покупателями, составлять 

финансовые документы и отчеты.  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

Всего часов –158  часов,  
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         из них   на освоение МДК – 68 часов; 

         на практики: учебную практику – 72 часа;  

         производственную практику  – 0 часов.         
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1. Структура профессионального модуля 
 
 

Коды 

профессиона

льных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

 

образовательной 

нагрузки, час 

Учебная образовательная нагрузка, час  

 

Промеж

уточная 

аттестац

ия 

Конс

ульта

ции 

Нагрузка  во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост

оятель

ная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Лабораторны

е и 

практические 

работы, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

Учебн

ая 

Произво

дственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

П.К.6.1-6.3 Раздел 1. Основы  поиска 

работы, трудоустройство 
39 34 18 - 36 - - 

3 2 

П.К.6.1-6.3 Раздел 2. Основы 

предпринимательства, открытие 

собственного дела 

39 34 18 - 36 - - 

3 2 

 
Учебная практика, 

часов 
72 - - - - - - 

- - 

 Экзамен по модулю        8  

  8       

 Всего: 158 68 36  72 - - 14 4 
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2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)  
 

Наименование разделов 
профессионального 
модуля (ПМ), 
междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная 
работа обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1.  
Способы поиска работы. 

   

МДК 06.02 Основы поиска 
работы, трудоустройства. 

 

 
34 

Тема 1.1. Тенденции 
развития мира профессий 

Содержание  
 Определение понятия «профессия», современный мир профессий, тенденции в его 

развитии, классификация профессий, предложенная Е.А.Климовым. Основные 

типы профессий, их характеристика 

2 

2 

Практическое занятие -  

Тема 1.2. 
Понятие карьеры и 
карьерная стратегия. 
Проектирование карьеры 
 

Содержание  
Понятие «карьера» в узком и широком смысле. Карьера и личностное 

самоопределение человека. Типология карьеры (вертикальна, горизонтальная, 

профессиональная, должностная и др.). Этапы карьеры и мотивы карьерного роста. 

Понятия проект и проектирование. Карьерный рост и личностное развитие как 

предмет проектирования самого себя. Этапы проектирования. Замысел проекта и 

личностное самоопределение автора проекта. 

2 

 

2 

Практическое занятие -  

Тема 1.3.  
Принятие решения о 
поиске работы.  

Содержание  
Каналы распространения сведений о себе: объявление, помощь знакомых, 

электронные СМИ, работа с сайтами, печатные СМИ, распространение по каналам 

профессиональных и общественных организаций, массовая («веерная» рассылка) 

собственными силами. 

2 

2 

Практическое занятие 
Построение алгоритма поиска работы 

2  

Тема 1.4. Резюме. Содержание  2 
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Цели написания резюме. Виды и структура резюме. Ошибки при составлении 

резюме. Правила составления сопроводительных писем. Предварительные 

телефонные переговоры с потенциальным работодателем. Самопрезентация. 

Основные способы самопрезентации. Препятствия для эффективной 

самопрезентации 

2 

Практическое занятие 4  

Составление самопрезентации, текста резюме 2 

Освоение техники проведения телефонного разговора 2 

Тема 1.5. Посредники на 
рынке труда 

Содержание  
Государственные службы занятости населения (пособие по безработице, 

профессиональное обучение, консультации, поиск вакансий на бирже труда). Типы 

кадровых агентств. Составление объявления о поиске работы. Работа с ответами на 

свое объявление 

2 

2 

Практическое занятие -  

Тема 1.6. Прохождение 
собеседования 

Содержание  
Характеристика собеседований. Виды собеседований. Подготовка к 

собеседованию. Поведение на собеседовании. Вопросы, которые могут задавать на 

собеседовании. Типичные ошибки, допускаемые при собеседовании.  

2 

2 

Практическое занятие 4  

Определение индивидуальных психологических особенностей собственной 

личности с использованием методик 
2 

Психологические особенности  собственной личности 2 

 

Тема 1.7. Правовые 
аспекты трудоустройства 
и увольнения 

Содержание  
Порядок приема на работу. Понятие, содержание и подписание трудового договора 

(контракта). Основные права и обязанности работника и работодателя при приеме 

на работу. Особенности прохождения испытательного срока. Процедура 

увольнения. Причины увольнения. Правовые аспекты увольнения с работы. 

2 

2 

Практическое занятие 
 Составление трудового договора (по образцу) 

2  

Тема 1.8. Адаптация на Содержание  2 
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рабочем месте. Развитие 
коммуникативных 
качеств личности.   

1.Адаптация: сущность, проблемы, виды, время адаптации. Степень адаптации 

сотрудников к трудовой деятельности, в том числе в нестандартных ситуациях. 

Структура процесса адаптации молодых специалистов к работе на предприятии. 

2. Организационная культура и деловой этикет. Деловое общение. Язык мимики и 

жестов. Техники активного слушания. Конфликты и способы их разрешения. 

Имидж делового человека. Эффективное и рациональное использование времени. 

Правила этики служебных отношений. Эффективное взаимодействие с 

руководителем и коллегами по работе. 

2 

Практическое занятие 6  

Адаптация на рабочем месте 2 

Деловая этика. Имидж предпринимателя 2 

Моральные аспекты предпринимательства 2 

Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 06 
Проведение анализа востребованности рынка труда в разрезе профессии, по которой обучаются студенты 

(привести не менее трёх аргументов, почему данная профессия востребована или недостаточно востребована) на 

рынке труда 

Проведение анализа рейтинга самых популярных мужских и женских профессий (гендерный аспект).  
Формулирование запросов на свои внутренние резервы для построения профессиональной карьеры. Проведение 

самооценки своих сильных и слабых сторон. Составление шкалы своих умений и склонностей.  

Составление своей характеристики в качестве ресурса будущего молодого специалиста 

Составление сопроводительного письма и заметки по предварительному телефонному разговору с 

потенциальным работодателем. 

Собор и анализ информации о вакансиях рабочих мест в регионе по специальности. Составление списка 

потенциальных работодателей. Привести не менее трех аргументов целесообразности использования элементов 

инфраструктуры рынка труда для поиска работы 

Заполнение образцов кадровых документов (личный листок по учету кадров, личная карточка, заявление) 
Тематика домашних заданий 
 «Иллюстрации к профессии» 
«Проектирование профессиональной карьеры» 

«Я и моя профессиональная карьера через десять лет» 

- 
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Раздел 2. 
Основы 
предпринимательства, 
открытие собственного 
дела. 

   

 

МДК 06.02. Основы 
предпринимательства, 
открытие собственного 
дела. 

 34 

Тема 2.1 
Общая характеристика и 

типология 

предпринимательства 

Содержание 
Сущность предпринимательства. Классификация предпринимательства. 

Предпринимательская среда. 

2 

2 

Практическое занятие 
Анализ предпринимательской деятельности и определение типологии 

коммерческой организации 

2  

Тема 2.2 
Субъекты 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание 
Субъекты предпринимательской деятельности. Организационно-правовые формы 

предпринимательской деятельности. 

2 

2 

 

Практическое занятие 12  

Разработка раздела бизнес-плана «Продукция» 2 

Разработка раздела бизнес-плана «Оценка рынка сбыта» 2 

Разработка раздела бизнес-плана «Конкуренция» 2 

Разработка раздела бизнес-плана «Стратегия маркетинга» 2 

Разработка раздела бизнес-плана «План производства» 2 

Оформление документов для открытия расчетного счета в банке 2 

Тема 2.3 
Малый бизнес, его место в 

системе 

предпринимательства 

Содержание 
Сущность и роль малого предпринимательства в экономики. Государственная 

политика поддержки и развития малого предпринимательства. Индивидуальный 

предприниматель-субъект малого предпринимательства. 

2 

  

Тема 2.4 
Выбор сферы деятельности 

и принципы создания 

Содержание 
Создание собственного дела. Порядок создания предприятия. Бизнес-планирование 

деятельности предпринимателей 

2  

2 
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нового предприятия Практическое занятие 
Расчет рентабельности предпринимательской деятельности 

2  

Тема 2.5 
Финансовое обеспечение 

текущей деятельности 

предпринимательской 

организации 

Содержание 
Внутренние источники финансирования деятельности предприятия. Основные 

формы внешнего финансирования предпринимательской деятельности. 

2 

2 

Практическое занятие -  

Тема 2.6  
Налогообложение субъектов 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание 
Общая характеристика системы налогообложения. Виды налогов, подлежащие 

уплате в соответствии с общими режимами налогообложения 

2 

2 

Практическое занятие -  

Тема 2.7 
Культура 

предпринимательства 

Содержание 
Культура предпринимательства как неотъемлемый элемент организации 

предпринимательской деятельности 

2 

 

Практическое занятие -  

Тема 2.8 
Риск как объективная 

составляющая 

предпринимательской 

деятельности. 

Ответственность субъектов 

предпринимательской 

деятельности 

Содержание 
Сущность и классификация рисков. Способы снижения предпринимательских 

рисков. 

Сущность и виды ответственности предпринимателей 

2 

2 

Практическое занятие 
Формирование предпринимательских рисков 

2  
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Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ. 06 
Сущность теории о предпринимательстве 18-19 в.в. 

Развитие учения предпринимательства в 20 в. Нравственные истоки предпринимательства. 

Объединение предпринимательских организаций. 

Внутрифирменное предпринимательство. 

Роль малого предпринимательства и развитие рыночной экономики.  

Формы государственной поддержки малого предпринимательства.  

Проблемы малого предпринимательства РФ и пути их преодоления.  

Инфраструктура поддержки малого бизнеса.  

Франчайзинг как форма организации бизнеса. 
Тематика домашних заданий 
Подготовить сообщения, доклады по темам: 

Разработка предпринимательской идеи как основная предпосылка в создании собственного дела.  
Роль финансово-кредитных институтов развития предпринимательства.  

Система кредитования малого бизнеса.  

Факторинг и форфейтинг в малом бизнесе. 

Ответственность организации и индивидуальных предприятий за совершение налоговых нарушений.  

Специальные налоговые режимы 

Корпоративная культура как фактор предпринимательского успеха.  

Роль лидера в формировании культуры предпринимательства.  

Деловой этикет предпринимателя  
Управление рисками на предприятии 

Нравственная ответственность предпринимателя перед обществом.  

-  

Учебная практика 72  

Виды работ  
1. Управление организацией 
Изучение организационной структуры предприятия.  

Рассмотрение системы и способов взаимодействия между подразделениями.  

Распределение функциональных обязанностей при подготовке совместных проектов.  

Разработка должностных инструкций, положений о структурных подразделениях предприятия.  

 
6 
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2.Проведение переговоров с клиентом 
Подготовка встреч.  

Проведение переговоров с клиентом на различных этапах работы.  

Документирование результатов переговоров и утверждение принятых сторонами решений.  

Анализ деятельности отдела, занимающегося связями с общественностью, другими подразделениями или 

предприятиями: место подразделения в структуре предприятия; подчинение, порядок взаимодействия с другими 

подразделениями (предприятиями); целевые группы организации; методы взаимодействия с целевыми группами. 

6 

  

3.Организация договорной работы 
Рассмотрение хозяйственных договоров.  

Рассмотрение порядка и видов ответственности субъектов предпринимательской деятельности.  

Изучение деятельности юридической службы по предупреждению хозяйственных нарушений и устранению их 

последствий.  

Обсуждение хозяйственных споров и изучение методов урегулирования споров.  

Подготовка типового договора на предоставление услуг. 

 

6 

4.Правовая работа с потребителями  
Подготовка программы по защите потребителей от некачественных услуг.  

Сбор и обработка информации от потребителей о субъекте предпринимательской деятельности и оказания услуг; 

проведение анализа текущего процесса работы с потребителями и качества их обслуживания, разработка 

рекомендаций по совершенствованию работы с потребителями на основании информации от потребителей, 

работы с претензиями (рекламациями) потребителей, инспекционного контроля.  

Осуществление инспекционного контроля качества обслуживания потребителей и соблюдения законодательства 

о защите прав потребителей сотрудниками предприятия строительной отрасли, включая контроль качества через 

процедуры «тайный покупатель».  

6  
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5.Разработка основных разделов бизнес-плана  
 Сбор и анализ исходных данных, необходимых для разработки бизнес-плана.  

Разработка финансово-экономической модели бизнес-плана. 

Согласование модели и уточнение основных показателей бизнес-плана.  

Разработка основных разделов бизнес-плана:  

1. Возможности фирмы (резюме).  

2. Виды товаров (услуг).  

3. Рынки сбыта товаров (услуг).  

4. Конкуренция на рынках сбыта.  

5. План маркетинга.  

. Организационный план.  

7. План производства.  

8. Финансовый план.  

6 

6.Оформление бизнес-плана к защите.  
Подготовка презентации бизнес-плана в программе Power Point. 

6 

7.Исследование рынка труда  
-характеристика рынка труда, тенденции его развития; 

- анализ спроса на рабочую силу; 

- анализ объема и структуры вакансий; 

- анализ уровня безработицы; 

- анализ востребованных профессий; 

- обзор оплаты труда, средних зарплат; 

- анализ рыночных «окон». 

6 

8.Анализ организационно-правовых форм 
субъектов предпринимательской деятельности  
- сравнительная характеристика организационно-правовых форм субъектов предпринимательской деятельности в 

РФ 

- исследование порядка регистрации юридических лиц и индивидуальных предпринимателей 

- разработка проекта учредительного договора для субъекта предпринимательской деятельности 

6 
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9.Исследование нормирования, организации 
труда и основ трудоустройства  
- исследование норм труда 

- анализ типов организационных структур 

- построение схемы организационной структуры 

- Заполнение штатного расписания 

- разработка проекта должностной инструкции 

- разработка проекта трудового договора 

- изучение процесса трудоустройства 

6 

10.Аттестация персонала и оценка труда  
- изучение методов оценки труда 

- рассмотрение и разработка проекта положения по аттестации персонала 

- составление приказа по аттестации персонала 

- составление аттестационного листа 

- составление карты компетенций 

6 

11 Управление карьерой и продвижение 
персонала  
- построение карьерограммы 

- разработка проекта положения о кадровом резерве 

- составление списка кадрового резерва 

6 

12 Эффективная самопрезентация  
- исследование составляющих имиджа человека 

- изучение правил эффективной самопрезентации 

- составление резюме, сопроводительных писем  

- написание характеристики и автобиографии 

- самопрезентация 

6 

Промежуточная аттестация  14 
Консультации 4 
Всего: 158 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1.  Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного 

кабинета. 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов (лабораторий):  

 посадочные места по количеству обучающихся;  

 рабочее место преподавателя;  

 комплект инструкционно-технологических карт; 

 мультимедийный комплекс для группового пользования; 

 принтер. 

Средства обучения: технические средства, в т.ч. аудиовизуальные, 

компьютерные и телекоммуникационные и т.п. 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную 

практику, которую рекомендуется проводить концентрированно. 

 
3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном 

процессе. 

      3.2.1 Рекомендуемая литература:  

1. Шевченко И.К. Организация предпринимательской деятельности. Учебное 

пособие.- Таганрог: Изд-во ТРТУ, 2014. - 92 с. 

2. Асаул А.Н., Войнаренко М.П., Ерофеев П.Ю. Организация 

 предпринимательской деятельности: Учебник / Под ред. А.Н. Асаула. СПб.: 

«Гуманистика», 2014.–  448с. 

3. Рыкова Е.А. и др. Технология поиска работы. Учебное пособие.- М.: 

ПрофОбрИздат, 2011.- 96с. 
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4. Серебряков, В.Ф. Правовое обеспечение профессиональной деятельности в 

общественном питании. Учебник. - М.: Изд. Центр « Академия», 2009.- 224с. 

5.Боков В. В. и др. Предпринимательские риски и хеджирование в отечественной и 

зарубежной экономике. - М.: Приор, 2015. – 450с. 

6.Бусыгин А.С. Предпринимательство. Основной курс. - М.: Инфра-М, 2013. – 325 

с. 

7.Гуськов С.В Налоги в экономике предприятий: Учебное пособие. - М.: 

Издательский дом "Дашков и К", 2014. – 320с. 

8.Зайцев Г.Г. Управление деловой карьерой: учебное пособие для студ. высш. 

учеб. заведений/ Г.Г.Зайцев, Г.В.Черкасская. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2010. – 256 с. 

9.Стюрина Д.Е. Управление деловой карьерой: Хрестоматия. – М., Изд. центр 

ЕАОИ, 2011. - 108 с. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

19 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  ПМ. 06 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА ТРУДОУСТРОЙСТВО НА 

РАБОТУ 

Код и наименование 
профессиональных и общих 
компетенций, формируемых 
в рамках модуля 

Критерии оценки 
Методы контроля и 

оценки  

ПК.6.1 Применять нормы 

законодательства в области 

создания, развития и поддержки 

предпринимательской 

деятельности  

 

- обоснованный выбор видов 

нормативных и законодательных 

актов при осуществлении 

предпринимательской 

деятельности; - уверенное 

владение процессами создания, 

развития и поддержки 

предпринимательства в 

Российский Федерации; - уметь 

излагать общие положения при 

создании, развитии и ликвидации 

предпринимательской фирмы.  

 

 

Текущий контроль в форме: 

опроса; тестирования; 

защиты практических 

занятий. 

 

 

 

 

 

 

ПК.6.2 Осуществлять создание 

субъектов предпринимательской 

деятельности, планировать и 

управлять бизнес-процессами 

вновь созданных хозяйствующих 

субъектов различных видов 

деятельности  

 

- умение осуществлять создание 

субъектов предпринимательской 

деятельности; - ориентироваться 

в системе планирования на 

уровне бизнес-процессов и на 

уровне хозяйствующих 

субъектов.  

 

Оценка в рамках текущего 

контроля: - результатов 

выполнения практических 

работы на практических 

занятиях; - результатов 

выполнения 

индивидуальных домашних 

заданий; - результатов 

тестирования. Экспертная 

оценка освоения 

профессиональных 

компетенций в рамках 

текущего контроля в ходе 

проведения учебной 

практики  

 

ПК.6.3 Применять методы и 

приемы анализа финансово-

хозяйственной деятельности при 

осуществлении деятельности, 

осуществлять денежные расчеты с 

покупателями, составлять 

финансовые документы и отчеты 

 

- квалифицированное проведение 

анализа финансово-

хозяйственной деятельности; - 

умение осуществлять денежные 

расчеты с покупателями; - 

владеть методикой составления 

финансовых документов; - 

умение составлять и 

анализировать отчеты по 

финансовым операциям.  

 

Оценка в рамках текущего 

контроля: - результатов 

выполнения практических 

работы на практических 

занятиях; - результатов 

выполнения 

индивидуальных домашних 

заданий; - результатов 

тестирования. Экспертная 

оценка освоения 

профессиональных 

компетенций в рамках 

текущего контроля в ходе 

проведения учебной 

практики 
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Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций 

в различных контекстах; 

 адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности; 

 оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

 адекватность определения 

потребности в информации; 

 эффективность поиска; 

 адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана 

действий; 

 правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

 точность оценки плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельно-стью 

обучающего-ся 

в процессе 

освоения 

образовательно

й программы 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

 адекватность анализа 

полученной информации, 

точность выделения в ней 

главных аспектов; 

 точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

 адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

 

 

Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие. 

 актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 
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 точность, адекватность 

применения современной 

научной профессиональной 

терминологии 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

 эффективность участия в  

деловом общении для решения 

деловых задач; 

 оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

 

 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной 

тематике на государственном 

языке; 

 толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

 

 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 понимание значимости своей 

профессии 

Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 точность соблюдения правил 

экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности; 

 эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

  

Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

 адекватность, применения 

средств информатизации и 

информационных технологий 

для реализации 

профессиональной 

деятельности 

  

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

 адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

 адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной 

деятельности; 

 точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); 

 правильно писать простые 
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связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций 

в различных контекстах; 

 адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности; 

 оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

 адекватность определения 

потребности в информации; 

 эффективность поиска; 

 адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана 

действий; 

 правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

 точность оценки плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 
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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 профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессий и 

специальностей СПО 43.00.00 Сервис и туризм. 

 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: дисциплина 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; 
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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; 
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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; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 

основе собранных данных; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

- 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 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 
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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; 
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- 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 
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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: 
объем  образовательной нагрузки обучающегося – 199 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента  во взаимодействии с преподавателем 199 

часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 0 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 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 199 

в том числе:  

теоретическое обучение 131 

практические занятия 50 

Промежуточная аттестация в форме  зачета (1семестр), экзамена 

(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 

- 

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, выполнение тестов, 

составление схем, решение задач. 

- 

Раздел 2. 
Организм. 
Размножение и 

Содержание учебного материала 6 

1 Размножение организмов. Виды размножения. 1,2 

2 Индивидуальное развитие организма. 
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индивидуальное 
развитие 
организмов. 

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  - 

 Раздел 3. Основы 
генетики и 
селекции. 

Содержание учебного материала 38 

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. 

17 Биотехнология. 

18 Клонирование организмов. 

19 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 
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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 

задач, составление ответов на вопросы, составление таблиц, составление схем, подготовка 

сообщений, выполнение тестов, выполнение реферата. 

- 

Раздел 4. 
Происхождение и 
развитие жизни 
на Земле. 
Эволюционное 
учение. 

Содержание учебного материала 26 

1 Гипотезы происхождения жизни. 1,2 

2 Додарвиновский период развития биологии. 

3 Эволюционное учение. 

4 Вид. Критерии вида. Популяция. 

5 Естественный отбор и его формы. 

6 Приспособленность организмов и её относительность.  

7 Дрейф генов и изоляция как эволюционный фактор. 

8 Синтетическая теория эволюции. 

9 Видообразование. Микро и макроэволюция. 

10 Основные направления эволюционного процесса. 

11 Многообразие органического мира. Адаптивные особенности организмов  

12 Классификация организмов. Систематика Линнея.  

13 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 
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Охотничье-промысловые виды животных (птицы, рыбы). 2 

Контрольные работы   – 

Самостоятельная работа обучающихся: составление конспекта, составление ответов на вопросы, 

выполнение заданий, составление таблицы, написание мини-сочинений, выполнение реферата. 

- 

Зачет 1 

 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  – 

Самостоятельная работа обучающихся: составление ответов на вопросы, выполнение заданий, 

заполнение таблицы. 

– 

Раздел 6. Основы 
экологии. 

Содержание учебного материала 26 

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. 
13 Экология как основа рационального природопользования. 

Лабораторные работы -  
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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, выполнение заданий, 

составление схем, составление конспектов. 

- 

Раздел 7. 
Бионика. 

Содержание учебного материала 2 

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 конспектов. - 

Консультации 10  

Промежуточная аттестация 8  

Итого 199  

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



19 

 

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 Российской 

Федерации от 17.05.2012 № 413 “Об утверждении ФГОС 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 СПО на базе основного 

общего образования с учетом требований  федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или  специальности 

среднего профессионального образования».
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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 



23 

 

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; 



24 

 

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; 
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- обосновывать взаимосвязь пластического и 

энергетического обменов; сравнивать процессы 

пластического и энергетического обменов, 

происходящих в клетках живых организмов; 

1.оценивание устного опроса; 

2. оценка составления конспекта 

3.оценка при составлении схем 

- 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 1.оценивание устного опроса; 
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отношению к экологическим проблемам и 

поведению в природной среде; 

 

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 

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 профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессий и 

специальностей СПО 43.00.00 Сервис и туризм. 

 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; 

1.4. Принятие традиционных национальных и общечеловеческих 

гуманистических и демократических ценностей; 
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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; 
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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; 

-Организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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 

основе собранных данных; 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

- 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 

пределами), подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из 
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Универсальные 
учебные 
действия 

Метапредметные планируемые  
результаты 

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; 
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- 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 
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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: 
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- 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: 
объем  образовательной нагрузки обучающегося – 329 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента  во взаимодействии с преподавателем - 329 

часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 0 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 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 329 

в том числе:  

теоретическое обучение 265 

лабораторные занятия  24 

практические занятия 12 

Промежуточная аттестация в форме  зачета (1семестр), экзамена 

(2семестр, 4семестр) 
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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 – 

 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 - 

Тема 1.2. 
Предельные 
углеводороды 

Содержание учебного материала 5 

1 Алканы, как предельные углеводороды. 1,3 

2 Циклоалканы. 

3 Повторительно-обобщающий урок. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия    - 

Контрольные работы: «Предельные углеводороды». 1 

Самостоятельная работа обучающихся: составление названия соединений  по номенклатуре 

IUPAC, составление структурных формул 

- 
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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 

- 

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 
- 

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 - 

Самостоятельная работа обучающихся: составление таблицы, решение теста - 

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  – 
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Самостоятельная работа обучающихся составление названия соединений по номенклатуре 

IUPAC, составление структурных формул, работа с текстом учебника 
- 

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 
- 

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. 

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 

- 

Тема 1.9. 
Углеводы 

Содержание учебного материала 6 

1 Классификация  углеводов. Моносахариды. 1,2 

2 Дисахариды.  
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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 

- 

Тема 1.10. 
Амины, 
аминокислоты, 
белки 

Содержание учебного материала 4 

1 Классификация и изомерия аминов.  
1, 2 

2 Аминокислоты. Белки. 

Лабораторные работы:   
Свойства белков  

Волокна 

 

2 

2 

 

Практические занятия  - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся: составление названия соединений по номенклатуре 

IUPAC, составление структурных формул 

- 

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 - 

 Тема 1.12. 
Биологически 
активные 
соединения 

Содержание учебного материала 15 

1 Ферменты.  

1,2 2 Витамины. 

3 Гормоны.  
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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   

Анализ средств бытовой химии 

 

2 

2 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы: Органическая химия 1 

Самостоятельная работа обучающихся: составление конспекта, составление таблицы, 

работа с текстом учебника, решение химической задачи 

- 

 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, схемы, работа с текстом 

учебника 

- 

Тема 2.2. 
Строение атома 

Содержание учебного материала 9 

1 Модели строения атома. 

1 2 Современное строение атома. Квантовые числа. 

3 Электронно - графическая формула элемента. 
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4 Решение задач и упражнений: Электронно - графическая формула элемента. 

5 Решение задач и упражнений: Строение атома. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия - 

Контрольные работы:   Строение атома. 1 

Самостоятельная работа обучающихся: составление конспекта, работа с текстом учебника, 

работа с контрольными вопросами, решение химических задач 

- 

Тема 2.3. 
Периодический 
закон и 
периодическая 
система 
химических 
элементов Д. И. 
Менделеева 

Содержание учебного материала 9 

1 Открытие периодического закона (Деберейнер, Шанкуртуа, Ньюлендс, Мейер, 

Менделеев).  Изотопы. 

1 

2 Периодическая система и строение атома.  

3 Изменение свойств элементов. 

4 Значение периодического закона и периодической системы для развития науки. 

5 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. 

- 

Тема 2.4. 
Химическая 
связь 

Содержание учебного материала 9 

1 Виды химической связи. 

1 

2 Ковалентная химическая связь. 

3 Типы кристаллических решеток. 

4 Комплексообразование. 

5 Решение задач и упражнений по теме «Комплексообразование». 

Лабораторные работы - 
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Практические занятия:  - 

Контрольные работы:   Химическая связь. 1 

Самостоятельная работа обучающихся: составление конспекта, работа с текстом учебника, 

составление таблицы, решение химической задачи. 

- 

Тема 2.5. 
Полимеры 

Содержание учебного материала 9 

1 Понятие полимеров (неорганические и органические). 

1 

2 Минералы и горные породы. 

3 Термоактивные полимеры. 

4 Термореактивные полимеры 

5 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. 

- 

Тема 2.6. 
Дисперсные 
системы. 

Содержание учебного материала 6 

1 Виды дисперсных систем. 

1 2 Классификации дисперсных систем. 

3 Дисперсные системы в профессии. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:  - 

Контрольные работы   - 

Самостоятельная работа обучающихся: составление схемы, работа с текстом учебника, 

составление сообщения. 

- 

Тема 2.7. 
Химические 
реакции 

Содержание учебного материала 11 

1 Классификация химических реакций в неорганической химии. 

1 
2 Классификация химических реакций в органической химии. 

3 Скорость химических реакций. Обратимость химических реакций. 

4 Вероятность протекания химических реакций 
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5 Решение задач и упражнений: Классификация химических реакций 

6 Решение задач и упражнений: Химические реакции. 

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. 

- 

Тема 2.8. 
Растворы 

Содержание учебного материала 12 

1 Вода. Понятие о растворах 

1,2 

2 Теория электролитической диссоциации (ТЭД) 

3 Гидролиз как обменный процесс 

4 Решение задач и упражнений: Растворы. 

5 Решение задач и упражнений: ТЭД. 

6 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. 

- 

Тема 2.9. 
Окислительно-
восстановитель-
ные реакции. 
Электрохимичес
-кие процессы 

Содержание учебного материала 9 

1 Окислительно-восстановительные реакции. Классификация окислительно-

восстановительных реакций. 

1,2 2 Химические источники тока. Электролиз расплавов и водных растворов электролитов. 

3 Решение задач и упражнений: Окислительно-восстановительные реакции. 

4 Решение задач и упражнений: Электролиз. 
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5 Повторительно – обобщающий урок. 

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. 

- 

Тема 3.1. 
Основные 
классы 
неорганических 
соединений 

2 курс. 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. 

- 

Тема 3.2. 
Элементы и их 
свойства 
 

Содержание учебного материала 54 

1 Общая характеристика элементов I – IIIА- групп  

1,2 

2 Элементы IА-группы (щелочные) 

3 Элементы IIА-группы (щелочно-земельные) 

4 Элементы IIIА- группы. Комплексные соединения алюминия. Алюмосиликаты. 

5 Общая характеристика элементов IVА-группы. Углерод. 

6 Уголь. Синтез-газ. 
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7 Активированный уголь. Карбиды. Карбонаты. Гидрокарбонаты. 

8 Кремний. Силикатная промышленность. 

9 Общая характеристика элементов VА-группы. 

10 Азот. Ион аммония. 

11 Фосфор. Фосфаты. 

12 Общая характеристика элементов VIА-группы. 

13 Сера. Серная кислота Сульфиды, сульфаты, сульфиты. 

14 Общая характеристика элементов VIIА-группы. Галогены. 

15 Фтор. Соединения галогенов и их свойства. 

16 Хлор. Кислородсодержащие соединения. 

17 Металлы IB-VIIB-групп. Особенности строения атомов, физические и химические 

свойства, получение и применение 

18 Соединения металлов побочных подгрупп. Железо. 

19 Производство чугуна и стали. Сплавы цветных металлов. 

20 Медь. 

21 Цинк. 

22 Хром. Комплексные соединения хрома. 

23 Марганец. 

24 Благородные газы. 

25 Решение задач и упражнений: Изучение свойств  простых веществ и соединений s-

элементов 

26 Решение задач и упражнений: Изучение свойств  простых веществ и соединений р-

элементов 

27 Решение задач и упражнений: Изучение свойств  простых веществ и соединений d –

элементов. 

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. 

- 
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Тема 3.3. Химия 
в жизни 
общества 

Содержание учебного материала 24 

1 Химия и производство 

1,2 

2 Производство кислот в промышленности. 

3 Мониторинг химической промышленности на Южном Урале. 

4 Химия в строительстве. Цемент, бетон. 

5 Химия в сельском хозяйстве 

6 Химия и экология 

7 Химия и повседневная жизнь человека.  

8 Едкие, горючие и токсичные вещества. 

9 Пища как лекарство. Лечебное питание. 

10 Химическая технология в России. 

11 Химическая технология на Южном Урале. 

12 Повторение и обобщение курса. 

Лабораторные работы - 

 

Практические занятия:   - 

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. 

- 

Консультации 14 

Экзамен 14 

Итого 329 
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».  
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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 

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 



33 

 

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 

предмету для профессии 43.0.109 Повар, кондитер укрупненной группы 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.   

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

        Учебный предмет Родной язык относится к общеобразовательному циклу 

(учебные предметы по выбору). 

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; 

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  

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 68 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 68 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  68 
в том числе:  

 лабораторные занятия  

 практические занятия 10 

 контрольные работы - 

 курсовая работа (проект)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 
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.  

10 
 

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. 

- 

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. 

- 

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?» 

- 

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. 

- 

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. 

- 

Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, 
графика, орфография.  

8 

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? 

- 

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.  

10 
 

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. 

- 

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. 

 

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. 

 

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. 

- 

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  

10 

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. 

- 

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. 

- 

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. 

- 

Раздел 5. Морфология и 
орфография  

18 

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. 

- 

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 
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Лабораторные работы -  

Практические занятия - 

Контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся 
Рассказ с примерами о синтаксической роли имен прилагательных. 

- 

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. 

- 

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. 

- 

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». 

- 

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. 

- 

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?» 

- 

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. 

- 

Раздел 6. Синтаксис и 
пунктуация  

12 
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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» 

 

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. 

 

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». 
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Тема 6.5. Знаки препинания в 
сложноподчиненном 
предложении. 
 

Содержание учебного материала 2 

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. 

 

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   

Примерная тематика курсовой работы (проекта) - 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация - 

Всего: 68 
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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. 
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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. 

 

Рецензент:                                       

преподаватель ГБПОУ  

«Южноуральский энергетический техникум»                                      Ю.А.Малий 

 

 

 

 

                                                                                                  


