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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОДБ.11 БИОЛОГИЯ 
 

 

1.1 Область применения программы  

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы разработанной в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

(далее – ФГОС), утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации №1569 от «09.12. 2016 г, по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» входящей в состав укрупненной группы направлений  

подготовки 43.00.00 «Сервис и туризм». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована 

 в дополнительном профессиональном образовании профессиональной 

подготовке. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательная дисциплина «Биология» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер). 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

Цель: формирование у обучающихся системы знаний о различных 

уровнях жизни со знанием современных представлений о живой 

природе, навыков по проведению биологических исследований с 

соблюдением этических норм, аргументированной личностной позиции 

по бережному отношению к окружающей среде. 

Задачи:  

• получение фундаментальных знаний о биологических системах 

(Клетка, Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития 

современных представлений о живой природе, выдающихся открытиях в 

биологической науке; роли биологической науки в формировании 
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современной естественно-научной картины мира; методах научного 

познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

биологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить 

наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных 

и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о 

живых объектах; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую 

культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных 

взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении 

жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения к 

природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; 

уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в 

повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и 

деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью 

других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер 

профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдение правил поведения в природе. 
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Код и 

наименова-

ние 

формируе-

мых 

компетен-

ций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессиона

льной 

деятельности 

применитель

но к 

различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие;  

- готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 

деятельность;  

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать ее всесторонне;  

- устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения;  

- определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

- сформировать знания о месте и роли 

биологии в системе естественных наук, в 

формировании современной 

естественнонаучной картины мира, в познании 

законов природы и решении жизненно важных 

социально-этических, экономических, 

экологических проблем человечества, а также 

в решении вопросов рационального 

природопользования; в формировании 

ценностного отношения к природе, обществу, 

человеку; о вкладе российских и зарубежных 

ученых - биологов в развитие биологии; 

функциональной грамотности человека для 

решения жизненных проблем, 

- уметь владеть системой биологических 

знаний, которая включает: 

основополагающие биологические термины и 

понятия (жизнь, клетка, ткань, орган, 

организм, вид, популяция, экосистема, 

биоценоз, биосфера; метаболизм, гомеостаз, 

клеточный иммунитет, биосинтез белка, 
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соответствие результатов целям, оценивать риски 

последствий деятельности;  

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем  

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для доказательства своих 

утверждений, задавать параметры и критерии решения;  

- анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях;  

- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные 

подходы и решения;  

- способность их использования в познавательной и 

социальной практике 

биополимеры, дискретность, саморегуляция, 

самовоспроизведение, наследственность, 

изменчивость, энергозависимость, рост и 

развитие); 

- сформировать умения раскрывать 

основополагающие биологические законы и 

закономерности (Г. Менделя, Т. Моргана, Н.И. 

Вавилова, Э. Геккеля, Ф. Мюллера, К. Бэра), 

границы их применимости к живым системам;  

- уметь выделять существенные признаки: 

строения вирусов, клеток прокариот и 

эукариот; одноклеточных и многоклеточных 

организмов, видов, биогеоценозов, экосистем и 

биосферы; строения органов и систем органов 

растений, животных, человека; процессов 

жизнедеятельности, протекающих в 

организмах растений, животных и человека; 

биологических процессов. аллопатрического и 

симпатрического видообразования; влияния 

движущих сил эволюции на генофонд 

популяции; приспособленности организмов к 

среде обитания, чередования направлений 

эволюции; круговорота веществ и потока 

энергии в экосистемах; 

- сформировать умения выделять 

существенные признаки вирусов, клеток 

прокариот и эукариот; одноклеточных и 

многоклеточных организмов, видов, 

биогеоценозов и экосистем; естественного 
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отбора, видообразования, приспособленности 

организмов к среде обитания, влияния 

компонентов экосистем, антропогенных 

изменений в экосистемах своей местности, 

круговорота веществ и превращение энергии в 

биосфере; 

- сформировать умения применять полученные 

знания для объяснения биологических 

процессов и явлений, для принятия 

практических решений в повседневной жизни 

с целью обеспечения безопасности своего 

здоровья и здоровья окружающих людей, 

соблюдения здорового образа жизни, норм 

грамотного поведения в окружающей 

природной среде; выявлять причинно-

следственные связи между исследуемыми 

биологическими объектами, процессами и 

явлениями; делать выводы и прогнозы на 

основании полученных результатов; 

 

ОК 02. 

Использо-

вать 

современ-

ные средства 

поиска, 

анализа и 

интерпрета-

ции 

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 

практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и читательской культуры 

как средства взаимодействия между людьми и познания 

мира;  

-сформировать умения критически оценивать 

информацию биологического содержания, 

включающую псевдонаучные знания из 

различных источников (средства массовой 

информации, научно-популярные материалы); 

интерпретировать этические аспекты 

современных исследований в биологии, 

медицине, биотехнологии; 

- интерпретировать этические аспекты 
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информации 

и 

информацио

нные 

технологии 

для 

выполнения 

задач 

профессиона

льной 

деятельности 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, 

анализ, систематизацию и интерпретацию информации 

различных видов и форм представления; 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

- владеть навыками распознавания и защиты информации, 

информационной безопасности личности 

современных исследований в биологии, 

медицине, биотехнологии; рассматривать 

глобальные экологические проблемы 

современности, формировать по отношению к 

ним собственную позицию, умение оценивать 

этические аспекты современных исследований 

в области биотехнологии и генетических 

технологий (клонирование, искусственное 

оплодотворение, направленное изменение 

генома и создание трансгенных организмов); 

- сформировать умения создавать собственные 

письменные и устные сообщения на основе 

биологической информации из нескольких 

источников, грамотно использовать 

понятийный аппарат биологии 

ОК 04. 

Эффективно 

взаимодейст

вовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, распределять роли 

с учетом мнений участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

- сформировать умения создавать собственные 

письменные и устные сообщения на основе 

биологической информации из нескольких 

источников, грамотно использовать 

понятийный аппарат биологии; 
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- осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и 

воображение, быть инициативным 

 

ОК 07. 

Содействова

ть 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере

жению, 

применять 

знания об 

изменении 

климата, 

принципы 

бережливого 

производ., 

эффективно 

действовать 

вчрезвычайн

ых 

ситуациях 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, понимание 

влияния социально-экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды, осознание глобального 

характера экологических проблем; 

- планирование и осуществление действий в окружающей 

среде на основе знания целей устойчивого развития 

человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать 

их; 

- расширение опыта деятельности экологической 

направленности; 

 

- владеть системой знаний об основных 

методах научного познания, используемых в 

биологических исследованиях живых объектов 

и экосистем (описание, измерение, проведение 

наблюдений); способами выявления и оценки 

антропогенных изменений в природе; 

- уметь выявлять отличительные признаки 

живых систем, в том числе грибов, растений, 

животных и человека; приспособленность 

видов к среде обитания, абиотических и 

биотических компонентов экосистем, 

взаимосвязей организмов в сообществах, 

антропогенных изменений в экосистемах своей 

местности; 

влияния движущих сил эволюции на генофонд 

популяции; приспособленности организмов к 

среде обитания, чередования направлений 

эволюции;  



 
 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 69 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 69 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 69 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  69 

 

Итоговая аттестация  

Дифференци

рованный 

зачет 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОБД11 БИОЛОГИЯ  

 

2.2. Тематический план и содержание дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Раздел 1. Клетка – структурно-функциональная единица живого 18  

Тема 1.1. 

Биология как 

наука 

Основное содержание 4 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 4 

Биология как наука. Связь биологии с другими науками: биохимия, биофизика, бионика, 

геногеография и др.  Роль и место биологии в формировании современной научной картины мира. 

Значение биологических знаний. История биологии.  

2 

 Значение цитологии для развития биологии и познания природы. Методы цитологии: микроскопия, 

хроматография, электрофорез, метод меченых атомов, дифференциальное центрифугирование, 

культура клеток. 

2 

Тема 1.2. Общая 

характеристика 

жизни 

Основное содержание 2 

ОК 02 
Теоретическое обучение: 2 

Разнообразие биосистем. Организация биологических систем. Общая характеристика жизни, свойства 

живых систем. Процессы, происходящие в биосистемах. 

2 

Тема 1.3. 

Структурно-

функциональная 

организация 

клеток 

Основное содержание 6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 6 

Клеточная теория (Т. Шванн, М. Шлейден, Р. Вирхов). Основные положения современной клеточной 

теории. Типы клеток: эукариотическая и прокариотическая. Сравнительная характеристика клеток 

эукариот (растительной, животной, грибной). Строение прокариотической клетки. Особенности 

строения гетеротрофной и автотрофной прокариотических клеток. 

2 

Цитоплазма. Цитозоль. Цитоскелет. Одномембранные органоиды клетки: эндоплазматическая сеть 

(ЭПС), аппарат Гольджи, лизосомы, пероксисомы, вакуоли растительных клеток. Клеточный сок. 

2 
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Тургор. Полуавтономные органоиды клетки: митохондрии, пластиды: хлоропласты, хромопласты, 

лейкопласты, их строение и функции. Ядерный аппарат клетки, строение и функции. 

Немембранные органоиды клетки: рибосомы, микротрубочки, клеточный центр. Органоиды 

движения: реснички и жгутики.  

 Полуавтономные органоиды клетки: митохондрии, пластиды: хлоропласты, хромопласты, 

лейкопласты, их строение и функции. Ядерный аппарат клетки, строение и функции. 

Немембранные органоиды клетки: рибосомы, микротрубочки, клеточный центр. Органоиды 

движения: реснички и жгутики. Строение и функции немембранных органоидов клетки 

2  

Тема 1.4. 

Неклеточные 

формы жизни  

Основное содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 4 

Вирусы – неклеточные формы жизни и облигатные паразиты. Строение простых и сложных вирусов, 

ретровирусов, бактериофагов. Жизненный цикл ДНК-содержащих вирусов, РНК-содержащих 

вирусов, бактериофагов. ВИЧ, гепатит человека.  

 

2 

Бактерии. Общая характеристика. Понятие штамм. Вирусы и бактерии: сходства и различия 

Вирусные и бактериальные заболевания. Общие принципы использования лекарственных веществ. 

Особенности применения антибиотиков.  

 

2 

 

Тема 1.5. 

Жизненный 

цикл клетки. 

Митоз. Мейоз 

Основное содержание 2 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 2 

Клеточный цикл, его периоды и регуляция. Деление клетки – митоз. Стадии митоза и происходящие 

процессы. Кариокинез и цитокинез. Биологическое значение митоза. Мейоз – редукционное деление 

клетки. Стадии мейоза. Мейоз – основа полового размножения. Поведение хромосом в мейозе.  

Биологический смысл мейоза. Эффекты мейоза. Мейоз в жизненном цикле организмов. 

2 

Раздел 2. Строение и функции организма 18  

Тема 2.1. 

Строение 

организма 

Основное содержание 6 
ОК 02 

ОК 04 

 

Теоретическое обучение 6 

Одноклеточные организмы. Колониальные организмы. Многоклеточные организмы. Взаимосвязь 

частей многоклеточного организма. Функция. Органы и системы органов.  
     2 
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Функциональная система органов. Ткани растений. Ткани животных и человека. Органы растений. 

Органы и системы органов животных и человека. Значение опоры, движения, питания, дыхания, 

транспорта веществ, выделения, защиты. Значение проявления раздражимости и регуляции 

2 

Теория клонально-селективного иммунитета П. Эрлиха, И.И. Мечникова. Инфекционные 

заболевания и эпидемия. Важнейшие эпидемии в истории человечества. Вакцинация как 

профилактика инфекционных заболеваний. 

 

2 

Тема 2.2. 

Формы 

размножения 

организмов 

Основное содержание 2 

ОК 02 

 

 Теоретическое обучение 2 

Формы размножения организмов. Бесполое и половое размножение. Виды бесполого размножения: 

простое деление надвое, почкование, размножение спорами, вегетативное размножение, 

фрагментация, клонирование. Половое размножение.  

2 

Тема 2.3. 

Основные 

понятия 

генетики   

Основное содержание 4 

ОК 02 

Теоретическое обучение: 2 

Генетика как наука о наследственности и изменчивости организмов. Основные генетические понятия 

и символы. Ген. Генотип. Фенотип. Доминантный и рецессивный признаки. Гомозигота и 

гетерозигота. Чистая линия. Гибриды. 

2 

Определение вероятности возникновения наследственных признаков при моногибридном, 

полигибридном и анализирующем скрещивании. 

2 

Тема 2.4. 

Генетика 

человека 

Основное содержание 2 

Теоретическое обучение: 2 

Наследственные заболевания человека. Генные и хромосомные болезни человека. Болезни с 

наследственной предрасположенностью. Значение медицинской генетики в предотвращении и 

лечении генетических заболеваний человека 

2 

Тема 2.5. 

Закономерности 

изменчивости 

Основное содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 4 

Взаимодействие генотипа и среды при формировании фенотипа. Изменчивость признаков. 

Качественные и количественные признаки. Виды изменчивости: наследственная и ненаследственная. 

Закон гомологических рядов в наследственной изменчивости (Н.И. Вавилов). 

2 
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Модификационная, или фенотипическая изменчивость. Роль среды в модификационной 

изменчивости. Мутационная изменчивость. Виды мутаций: генные, хромосомные, геномные. 

Причины возникновения мутаций 

2 

Раздел 3. Теория эволюции 11  

Тема 3.1. 

История 

эволюционного 

учения 

Основное содержание 2 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 2 

Первые эволюционные концепции. Систематика К. Линнея и её значение для формирования идеи 

эволюции. Предпосылки возникновения дарвинизма. Эволюция видов в природе. Борьба за 

существование. Естественный отбор. Роль эволюционной теории в формировании научной картины 

мира 

2 

Тема 3.2. 

Возникновение и 

развитие жизни 

на Земле 

Основное содержание 4 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 4 

Гипотезы и теории возникновения жизни на Земле. Начало органической эволюции. Появление 

первых клеток. Эволюция метаболизма. Эволюция первых клеток. Прокариоты и эукариоты. 

Происхождение многоклеточных организмов. Возникновение основных царств эукариот.  

Основные черты эволюции растительного мира. Основные черты эволюции животного мира 

2 

Движущие силы эволюции. Креационизм и трансформизм. Систематика К. Линнея и её значение для 

формирования идеи эволюции. 

2 

Тема 3.3. 

Происхождение 

человека – 

антропогенез 

Основное содержание 5 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 5 

Антропология – наука о человеке. Систематическое положение человека. Сходство человека с 

животными. Отличия человека от животных. Основные стадии антропогенеза. Дриопитеки – предки 

человека и человекообразных обезьян. Протоантроп – предшественник человека. Архантроп – 

древнейший человек. Палеоантроп – древний человек. Неоантроп – человек современного типа. 

Эволюция современного человека.  

Человеческие расы. Основные большие расы: европеоидная (евразийская), негро-австралоидная 

(экваториальная), монголоидная (азиатско-американская). Время и место возникновения 

человеческих рас. Единство человеческих рас 

3 
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Время и пути расселения человека по планете. Приспособленность человека к разным условиям 

среды. Влияние географической среды на морфологию и физиологию человека. 

 

2  

Раздел 4. Экология 18  

Тема 4.1. 

Экологические 

факторы и 

среды жизни 

Основное содержание 4 

ОК 01 

ОК 07 

Теоретическое обучение: 4 

Среды обитания организмов: водная, наземно-воздушная, почвенная, внутриорганизменная. Физико-

химические особенности сред обитания организмов. Приспособления организмов к жизни в разных 

средах. Понятие экологического фактора. Классификация экологических факторов. Основные 

показатели экосистемы.  

 

2 

 Развитие биотехнологий с использованием растений, применение продуктов биотехнологии в жизни 

человека, поиск и анализ информации из различных источников (научная и учебно-научная 

литература, средства массовой информации, сеть Интернет и другие) 

 

2 

Тема 4.2. 

Биосфера - 

глобальная 

экологическая 

система 

Основное содержание 4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

Теоретическое обучение: 4 

Биосфера – живая оболочка Земли. Развитие представлений о биосфере в трудах В.И. Вернадского. 

Области биосферы и её состав. Живое вещество биосферы и его функции 

Закономерности существования биосферы. 

2 

 Глобальные экологические проблемы современности и пути их решения. Воздействия на гидросферу 

(загрязнения и их источники, истощения вод). Воздействия на литосферу (деградация почвы, 

воздействие на горные порода, недра. 

2 

Тема 4.3.  

Влияние 

антропогенных 

факторов на 

биосферу 

Основное содержание 4 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

Теоретическое обучение:  4 

Антропогенные воздействия на биосферу. Загрязнения как вид антропогенного воздействия 

(химическое, физическое, биологическое, отходы производства и потребления). Антропогенные 

воздействия на атмосферу. 

2 

  Воздействия на гидросферу (загрязнения и их источники, истощения вод). Воздействия на 2  
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литосферу (деградация почвы, воздействие на горные порода, недра). Антропогенные воздействия на 

биотические сообщества (леса и растительные сообщества, животный мир) 

Тема 4.4. 

Влияние 

социально-

экологических 

факторов на 

здоровье 

человека 

Основное содержание 6 

 

         ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

 

Теоретическое обучение: 6 

Здоровье и его составляющие. Факторы, положительно и отрицательно влияющие на организм 

человека. Вредные привычки: последствия и профилактика.  

2 

Принципы формирования здоровье сберегающего поведения. Физическая активность и здоровье. 

Группы здоровья. Основы закаливания. Биохимические аспекты рационального питания. Правила 

безопасного использования бытовых приборов и технических устройств 

2 

Адаптация организма человека к факторам окружающей среды. Защитные механизмы организма 

человека. Здоровье и работоспособность. Принципы формирования здоровьесберегающего 

поведения. Физическая активность и здоровье. 

2 

Раздел 5. Биология в жизни человека 4  

Тема 5.1. 

Биотехнологии в 

жизни каждого 

Содержание 6 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

Теоретическое обучение: 4 

Биотехнология как наука и производство. Основные направления современной биотехнологии. 

Методы биотехнологии. Объекты биотехнологии. Этика биотехнологических и генетических 

экспериментов.  

2 

Правила поиска и анализа биоэкологической информации из различных источников (научная и 

учебно-научная литература, средства массовой информации, сеть Интернет и другие) 

2 

Итоговая 

аттестация 

Дифференцированный зачет   

Всего   69  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета БИОЛОГИИ  

 Помещение кабинета должно соответствовать требованиям Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 №178-02): оснащено 

типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и 

средствами обучения, необходимыми для выполнения требований к уровню 

подготовки обучающихся.  

Кабинет «Биологии» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим 

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

хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

обучения. В состав учебно-методического и материально-технического 

обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» 

входят:   

- многофункциональный комплекс преподавателя;  

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов) 

- библиотечный фонд.  

         - технические средства обучения: компьютер с устройствами 

воспроизведения звука, принтер, мультимедиа-проектор с экраном. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.11 

«Биология» разработана в соответствии с учебно-методическим комплексом: 

Биология: учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. 

Н. Ярыгин [и др.]; под редакцией В. Н. Ярыгина. — 2-е изд. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2023. — 378 с./ Сивоглазов , В.И. Биология : Общая 

биология. 10 кл. Базовый уровень : учебник/ В.И. Сивоглазов, И.Б. Агафонова, Е.Т. 

Захарова. –М.: Дрофа, 2018. – 256 с. 

Дополнительные источники: Интернет ресурсы: 1. Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/  

2. Портал, посвящённый эволюции человека: https://antropogenez.ru/  

3. Научно-популярный сайт с новостями о достижениях в современной биологии и 

медицине и материалами из научных журналов: https://biomolecula.ru/ 

 4. База знаний по всем темам биологии и медицины: http://medbiol.ru/ 

 5. Сайт с мини-лекциями специалистов во всех областях науки: 

https://media.foxford.ru/articles/biology-online 

https://antropogenez.ru/
https://biomolecula.ru/
http://medbiol.ru/
https://media.foxford.ru/articles/biology-online
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Фронтальный опрос 

Оцениваемая дискуссия по вопросам 

лекции 

Составление схем, используя 

материалы лекции 

 Проверочные тесты 

Подготовка устных сообщений с 

презентацией 

Заполнение таблиц («Вклад ученых в 

развитие биологии» и т.д.) 

Разработка глоссария 

Обсуждение по вопросам лекции 

Разработка ленты времени 

жизненного цикла 

Подготовка устных сообщений с 

презентацией (вирусные и 

бактериальные заболевания. Общие 

принципы использования 

лекарственных веществ. Особенности 

применения антибиотиков) 

Контрольные работы по темам: 

«Строение клетки», «Строение и 

функции организма”, «Теория 

эволюции», «Экология» и др.) 

Решение задач на определение 

вероятности возникновения 

наследственных признаков  

Заполнение сравнительных таблиц 
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Решение задач на определение 

вероятности возникновения 

наследственных признаков  

Заполнение сравнительной таблицы 

Разработка сообщений на выбор: 

“Эволюция современного человека”, 

“Время и пути расселения человека по 

планете”, “Влияние географической 

среды на морфологию и физиологию 

человека”, “Человеческие расы”, 

обсуждение 

Тесты по экологическим факторам и 

средам жизни организмов 

 

 

 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОДБ.07 География 

 

 

1.1 Область применения программы  

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы разработанной в соответствии 

с Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – 

ФГОС), утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации №1569 от «09 декабря» 2016 г, по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» входящей в состав укрупненной группы направлений 

подготовки 43.00.00 «Сервис и туризм». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована 

 в дополнительном профессиональном образовании профессиональной 

подготовке. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательная дисциплина «География» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».   

1.2.1 Цели дисциплины 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины 

«География» направлено на достижение следующих целей: освоение системы 

географических знаний о целостном, многообразном и динамично 

изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех 

территориальных уровнях; овладение умениями сочетать глобальный, 

региональный и локальный подходы для описания и анализа природных, 

социально-экономических, геоэкологических процессов и явлений; развитие 

познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и 

проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к 

окружающей природной среде; использование в практической деятельности и 

повседневной жизни разнообразных географических методов, знаний и 

умений, а также географической информации; нахождение и применение 

географической информации, включая географические карты, статистические 
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материалы, геоинформационные системы и интернет ресурсы, для правильной 

оценки важнейших социально-экономических вопросов международной 

жизни; понимание географической специфики крупных регионов и стран мира 

в условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, 

деловых и образовательных программ, телекоммуникаций и простого 

общения. 

 

1.3. Планируемые результаты освоения общеобразовательной 

дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 



Наименование и код 

компетенции 

Планируемые результаты 

Общие1 Дисциплинарные2 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять 

такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

 а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, рассматривать ее 

всесторонне;  

- устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения;  

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- понимать роль и место современной географической науки в 

системе научных дисциплин, ее участии в решении важнейших 

проблем человечества: приводить примеры проявления 

глобальных проблем, в решении которых принимает участие 

современная географическая наука, на региональном уровне, в 

разных странах, в том числе в России; определять роль 

географических наук в достижении целей устойчивого развития; 

- освоить и применить знания о размещении основных 

географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать 

положение и взаиморасположение географических объектов в 

пространстве; 

- сформировать системы комплексных социально 

ориентированных географических знаний о закономерностях 

развития природы, размещения населения и хозяйства: 

различать географические процессы и явления и распознавать 

их проявления в повседневной жизни; использовать знания об 

основных географических закономерностях для определения и 

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

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий деятельности; 

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской 

и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе решения 

задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения; 

- способность их использования в 

познавательной и социальной практике  

сравнения свойств изученных географических объектов, 

явлений и процессов; проводить классификацию 

географических объектов, процессов и явлений; устанавливать 

взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями; между 

природными условиями и размещением населения, между 

природными условиями и природно-ресурсным капиталом и 

отраслевой структурой хозяйства стран; формулировать и/или 

обосновывать выводы на основе использования географических 

знаний; 

- владеть географической терминологией и системой базовых 

географических понятий, умение применять социально-

экономические понятия для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- сформировать знания об основных проблемах взаимодействия 

природы и общества, о природных и социально-экономических 

аспектах экологических проблем: описывать географические 

аспекты проблем взаимодействия природы и общества; 

приводить примеры взаимосвязи глобальных проблем; 

приводить примеры возможных путей решения глобальных 

проблем; 
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ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира;  

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов 

и форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- освоить и применить знания о размещении основных 

географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать 

положение и взаиморасположение географических объектов в 

пространстве; 

- сформировать умения проводить наблюдения за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их 

изменениями в результате воздействия природных и 

антропогенных факторов: определять цели и задачи проведения 

наблюдений; выбирать форму фиксации результатов 

наблюдения; формулировать обобщения и выводы по 

результатам наблюдения; 

- сформировать умения находить и использовать различные 

источники географической информации для получения новых 

знаний о природных и социально-экономических процессах и 

явлениях, выявления закономерностей и тенденций их развития, 

прогнозирования: выбирать и использовать источники 

географической информации (картографические, 

статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы), адекватные решаемым задачам; 

сопоставлять и анализировать географические карты различной 

тематики и другие источники географической информации для 

выявления закономерностей социально-экономических, 

природных и экологических процессов и явлений; определять и 
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- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной 

безопасности;  

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности;  

сравнивать по географическим картам разного содержания и 

другим источникам географической информации качественные 

и количественные показатели, характеризующие 

географические объекты, процессы и явления; определять и 

находить в комплексе источников недостоверную и 

противоречивую географическую информацию для решения 

учебных и (или) практико-ориентированных задач; 

самостоятельно находить, отбирать и применять различные 

методы познания для решения практико-ориентированных 

задач; 

 

 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

 В области духовно-нравственного воспитания: 

- сформированность нравственного сознания, 

этического поведения; 

- способность оценивать ситуацию и принимать 

осознанные решения, ориентируясь на 

морально-нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего; 

- ответственное отношение к своим родителям 

и (или) другим членам семьи, созданию семьи 

на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни в соответствии с традициями 

народов России; 

- владеть умениями географического анализа и интерпретации 

информации из различных источников: находить, отбирать, 

систематизировать информацию, необходимую для изучения 

географических объектов и явлений, отдельных территорий 

мира и России, их обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; представлять в различных формах 

(графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты) географическую 

информацию; формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных источников 

географической информации; критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; использовать различные источники 



 10 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, выявлять 

проблемы, ставить и формулировать 

собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно 

принимать решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

внутренней мотивации, включающей 

стремление к достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение 

действовать, исходя из своих возможностей; 

географической информации для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 
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- эмпатии, включающей способность понимать 

эмоциональное состояние других, учитывать 

его при осуществлении коммуникации, 

способность к сочувствию и сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих 

способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять интерес и 

разрешать конфликты; 

ОК 04. 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению; 

-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и социальной 

деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по 

ее достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в 

условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- владеть географической терминологией и системой базовых 

географических понятий, умение применять социально-

экономические понятия для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 
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- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей 

на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека; 

ОК 05. 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

В области эстетического воспитания: 

- эстетическое отношение к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда и общественных 

отношений; 

- способность воспринимать различные виды 

искусства, традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать эмоциональное 

воздействие искусства; 

- убежденность в значимости для личности и 

общества отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных традиций и 

народного творчества; 

- готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 

- освоить и применить знания о размещении основных 

географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать 

положение и взаиморасположение географических объектов в 

пространстве; 

- сформировать систему комплексных социально 

ориентированных географических знаний о закономерностях 

развития природы, размещения населения и хозяйства: 

различать географические процессы и явления и распознавать 

их проявления в повседневной жизни; использовать знания об 

основных географических закономерностях для определения и 

сравнения свойств изученных географических объектов, 
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Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

а) общение: 

- осуществлять коммуникации во всех сферах 

жизни; 

- распознавать невербальные средства общения, 

понимать значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки конфликтных 

ситуаций и смягчать конфликты; 

- развернуто и логично излагать свою точку 

зрения с использованием языковых средств; 

явлений и процессов; проводить классификацию 

географических объектов, процессов и явлений; устанавливать 

взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями; между 

природными условиями и размещением населения, между 

природными условиями и природно-ресурсным капиталом и 

отраслевой структурой хозяйства стран; формулировать и/или 

обосновывать выводы на основе использования географических 

знаний; 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней 

позиции личности на основе духовно-

нравственных ценностей народов Российской 

Федерации, исторических и национально-

культурных традиций, формирование системы 

значимых ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и строить жизненные 

планы; 

В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

- понимать роль и место современной географической науки в 

системе научных дисциплин, ее участии в решении важнейших 

проблем человечества: приводить примеры проявления 

глобальных проблем, в решении которых принимает участие 

современная географическая наука, на региональном уровне, в 

разных странах, в том числе в России; определять роль 

географических наук в достижении целей устойчивого развития; 

- владеть умениями географического анализа и интерпретации 

информации из различных источников: находить, отбирать, 

систематизировать информацию, необходимую для изучения 

географических объектов и явлений, отдельных территорий 

мира и России, их обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; представлять в различных формах 

(графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты) географическую 

информацию; формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных источников 
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- принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

- готовность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам; 

- готовность вести совместную деятельность в 

интересах гражданского общества, участвовать 

в самоуправлении в общеобразовательной 

организации и детско-юношеских 

организациях; 

- умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

- готовность к гуманитарной и волонтерской 

деятельности; 

патриотического воспитания: 

- сформированность российской гражданской 

идентичности, патриотизма, уважения к своему 

народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

свой язык и культуру, прошлое и настоящее 

многонационального народа России; 

- ценностное отношение к государственным 

символам, историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям народов 

географической информации; критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания для 

объяснения разнообразных явлений и процессов: объяснять 

изученные социально-экономические и геоэкологические 

процессы и явления; объяснять географические особенности 

стран с разным уровнем социально-экономического развития, 

включая особенности проявления в них глобальных проблем 

человечества; использовать географические знания о мировом 

хозяйстве и населении мира, об особенностях взаимодействия 

природы и общества для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 
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России, достижениям России в науке, 

искусстве, спорте, технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к 

служению и защите Отечества, ответственность 

за его судьбу; 

освоенные обучающимися межпредметные 

понятия и универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 

- способность их использования в 

познавательной и социальной практике, 

готовность к самостоятельному планированию 

и осуществлению учебной деятельности, 

организации учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками и сверстниками, 

к участию в построении индивидуальной 

образовательной траектории; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и социальной 

деятельности 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и 

социальной среды, осознание глобального 

характера экологических проблем; 

- сформировать систему комплексных социально 

ориентированных географических знаний о закономерностях 

развития природы, размещения населения и хозяйства: 

различать географические процессы и явления и распознавать 

их проявления в повседневной жизни; использовать знания об 

основных географических закономерностях для определения и 

сравнения свойств изученных географических объектов, 

явлений и процессов; проводить классификацию 
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эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

- планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих 

вред окружающей среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

- расширение опыта деятельности 

экологической направленности; 

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и социальной 

деятельности; 

географических объектов, процессов и явлений; устанавливать 

взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями; между 

природными условиями и размещением населения, между 

природными условиями и природно-ресурсным капиталом и 

отраслевой структурой хозяйства стран; формулировать и/или 

обосновывать выводы на основе использования географических 

знаний; 

- владеть умениями географического анализа и интерпретации 

информации из различных источников: находить, отбирать, 

систематизировать информацию, необходимую для изучения 

географических объектов и явлений, отдельных территорий 

мира и России, их обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; представлять в различных формах 

(графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты) географическую 

информацию; формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных источников 

географической информации; критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания для 

объяснения разнообразных явлений и процессов: объяснять 

изученные социально-экономические и геоэкологические 

процессы и явления; объяснять географические особенности 

стран с разным уровнем социально-экономического развития, 
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включая особенности проявления в них глобальных проблем 

человечества; использовать географические знания о мировом 

хозяйстве и населении мира, об особенностях взаимодействия 

природы и общества для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания для 

оценки разнообразных явлений и процессов: оценивать 

географические факторы, определяющие сущность и динамику 

важнейших социально-экономических и геоэкологических 

процессов; оценивать изученные социально-экономические и 

геоэкологические процессы и явления; 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- наличие мотивации к обучению и 

личностному развитию;  

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; 

- освоить и применить знания о размещении основных 

географических объектов и территориальной организации 

природы и общества (понятия и концепции устойчивого 

развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема 

народонаселения); выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать 

положение и взаиморасположение географических объектов в 

пространстве; 

- владеть географической терминологией и системой базовых 

географических понятий, умение применять социально-

экономические понятия для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

- владеть умениями географического анализа и интерпретации 

информации из различных источников: находить, отбирать, 

систематизировать информацию, необходимую для изучения 

географических объектов и явлений, отдельных территорий 
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Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской 

и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

- способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

- овладение видами деятельности по получению 

нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных 

учебных ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов; 

- формирование научного типа мышления, 

владение научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; 

-осуществлять целенаправленный поиск 

переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду 

мира и России, их обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, 

экологических проблем; представлять в различных формах 

(графики, таблицы, схемы, диаграммы, карты) географическую 

информацию; формулировать выводы и заключения на основе 

анализа и интерпретации информации из различных источников 

географической информации; критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 

- сформировать умения применять географические знания для 

объяснения разнообразных явлений и процессов: объяснять 

изученные социально-экономические и геоэкологические 

процессы и явления; объяснять географические особенности 

стран с разным уровнем социально-экономического развития, 

включая особенности проявления в них глобальных проблем 

человечества; использовать географические знания о мировом 

хозяйстве и населении мира, об особенностях взаимодействия 

природы и общества для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач; 

 



 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 69 часов,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 69 часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 69 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  69 

в том числе:  

 практические занятия 16 

 

Итоговая аттестация  

Дифференци

рованный 

зачет 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины «География» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание 

Введение Введение. Источники географической информации. География как 

наука. Ее роль и значение в системе наук. Источники географической 

информации и методы работы с ними. Традиционные и новые методы 

географических исследований. Географические карты различной 

тематики и их практическое использование. 

 

2 
ОК01. 

ОК 02. 

Раздел 1. Общая характеристика мира 39  

Тема 1.1. 

Современная 

политическая 

карта мира 

Содержание учебного материала 6  

Теоретическое обучение 

Политическая карта мира. Исторические этапы ее формирования и 

современные особенности. Субъекты политической карты мира. 

Суверенные государства и несамоуправляющиеся государственные 

образования.  

Группировка стран по площади территории и численности населения. 

Формы правления, типы государственного устройства и формы 

государственного режима 

4 

ОК 02. 

ОК 04. 

ОК 09. 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Типология стран по уровню социально-экономического развития. 

Условия и особенности социально-экономического развития развитых 

и развивающихся стран и их типы. 

Понятие о политической географии. Влияние международных 

отношений на политическую карту мира. Региональные и локальные 

конфликты. Основные политические и военные союзы в современном 

мире 

Практическое занятие 2 

№1: «Ознакомление с политической картой мира» 2 

Тема 1.2. 

География 

мировых 

природных 

ресурсов 

Содержание учебного материала 4  

Теоретическое обучение 

Мировые природные ресурсы. Ресурсообеспеченность. Классификация 

видов природных ресурсов (минеральные, земельные, водные, 

биологические, агроклиматические и т.д.). Размещение различных 

видов природных ресурсов на территории мировой суши. Ресурсы 

Мирового океана. Территориальные сочетания природных ресурсов. 

Природно-ресурсный потенциал. 

Рациональное использование ресурсов и охрана окружающей среды 

4 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

Содержание учебного материала 8  
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Тема 1.3. 

География 

населения мира 

Теоретическое обучение 

1. Современная демографическая ситуация. 

Численность населения мира и ее динамика. Наиболее населенные 

регионы и страны мира. Воспроизводство населения и его типы. 

Демографическая политика. Качество жизни населения. 

Территориальные различия в средней продолжительности жизни 

населения, обеспеченности чистой питьевой водой, уровне 

заболеваемости, младенческой смертности и грамотности населения. 

Индекс человеческого развития 

Современная структура населения 

Половозрастная структура населения. Расовый, этнолингвистический и 

религиозный состав населения мира. Социальная структура общества 

4 

ОК 01. 

ОК 02. 

2. Занятость населения. Размещение населения. 

Экономически активное и самодеятельное население. Качество 

рабочей силы в различных странах мира. Особенности размещения 

населения в регионах и странах мира. Миграции населения, их 

основные причины и направления. Урбанизация. Масштабы и темпы 

урбанизации в различных регионах и странах мира «Ложная» 

урбанизация, субурбанизация, урбанизация. Города-миллионеры, 

«сверхгорода» и мегалополисы 

2 

Практическое занятие 2  
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

№2: «Анализ особенностей населения в различных странах и регионах 

мира (особенности демографической ситуации, расселения, 

сравнительная оценка качества жизни населения, сравнительная оценка 

культурных традиций народов и др.)» 

2 

Тема 1.4. 

Мировое 

хозяйство 

Содержание учебного материала 21 

 

 Теоретическое обучение 

1. Современные особенности развития мирового хозяйства. Мировая 

экономика, исторические этапы ее развития. Международное 

географическое разделение труда. Международная специализация и 

кооперирование. Научно- технический прогресс и его современные 

особенности. Современные особенности развития мирового хозяйства. 

Социально-экономические модели стран. Интернационализация 

производства и глобализация мировой экономики. Региональная 

интеграция. Основные показатели, характеризующие место и роль 

стран в мировой экономике 

2 

 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

 

ПК 3… 

Практическое занятие 4 

№ 3: «Сравнительная характеристика ведущих факторов размещения 

производительных сил» 
2 

 
3 Указываются ПК, элементы которых формирует прикладной модуль (профессионально-ориентированное содержание) в соответствии с ФГОС реализуемой 
профессии/специальности СПО 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Теоретическое обучение 

2. География основных отраслей мирового хозяйства 

Топливно-энергетический комплекс мира. Электроэнергетика мира. 

Топливный баланс мира. Рост производства различных видов топлива. 

Газовая, нефтяная, угольная промышленность мира. Альтернативные 

источники энергии. Географические особенности развития мировой 

электроэнергетики 

4 

Чёрная и цветная металлургия. Современное развитие чёрной 

металлургии мира. Металлургические базы мира. Географические 

особенности развития цветной металлургии мира. Факторы 

размещения предприятий цветной металлургии 

Машиностроение. Отраслевая структура машиностроения. Развитие 

отраслей машиностроения в мире. Главные центры машиностроения 

4 

Транспортный комплекс 

Транспортный комплекс и его современная структура. Грузо- и 

пассажирооборот транспорта. Географические особенности развития 

различных видов мирового транспорта. Крупнейшие мировые морские 

торговые порты и аэропорты 

Химическая промышленность. Лесная (лесоперерабатывающая) и 

лёгкая промышленность 

Географические особенности развития химической, лесной и лёгкой 

промышленности 

4 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Сельское хозяйство  

Сельское хозяйство и его экономические особенности. Интенсивное и 

экстенсивное сельскохозяйственное производство. «Зеленая 

революция» и ее основные направления. Агропромышленный 

комплекс. География мирового растениеводства и животноводства 

Практические занятия  

№ 4: «Определение хозяйственной специализации стран и регионов 

мира» 

№ 5: «Составление экономико-географической характеристики 

профильной отрасли» 

№ 6: «Определение и обозначение стран-экспортеров основных видов 

промышленной и сельскохозяйственной продукции, видов сырья, 

районов международного туризма и отдыха» 

2 

 

2 

 

 

2 

 

Основное содержание 

Раздел 2. Региональная характеристика мира 21 
ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

Тема 2.1. 

Зарубежная 

Европа 

Содержание учебного материала 6 

Теоретическое обучение 

1.Место и роль Зарубежной Европы в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования его 

политической карты. Характеристика природно-ресурсного 

потенциала. Особенности населения 

2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Хозяйство стран Зарубежной Европы. Сельское хозяйство. Транспорт. 

Туризм. Особенности отраслевого состава промышленности. 

Особенности развития сельского хозяйства Зарубежной Европы. 

Уровень развития транспорта и туризма в Европе. *Развитие и 

размещение предприятий профильной отрасли в Европе 

2.Германия и Великобритания как ведущие страны Зарубежной 

Европы. Условия их формирования и развития. Особенности 

политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, 

ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура 

2 

Практическое занятие  

2 №7 : «Характеристика особенностей природы, населения и хозяйства 

европейской страны» 

Тема 2.2. 

Зарубежная Азия 

Содержание учебного материала 4 

Теоретическое обучение 

1.Место и роль Зарубежной Азии в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования его 

политической карты. «Горячие точки» современной зарубежной Азии. 

Характерные черты природно-ресурсного потенциала, населения и 

хозяйства регионов зарубежной Азии. *Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в Азии 

2 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

2. Япония, Китай, Индия и страны Персидского залива как ведущие 

страны Зарубежной Азии. Условия их формирования и развития. 
2 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, 

население, ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура 

Тема 2.3. Африка Содержание учебного материала 2  

Теоретическое обучение 

Место и роль Африки в мире. Особенности географического 

положения региона. История формирования его политической карты. 

Характерные черты природно-ресурсного потенциала и особенности 

населения Африки 

Хозяйство стран Африки. Особенности хозяйства стран Африки. 

Особенности развития субрегионов Африки. Экономическая 

отсталость материка и пути ее преодоления. *Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в Африке 

2 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

Тема 2.4. 

Америка 

Содержание учебного материала 4  

Теоретическое обучение 

1. Место и роль Северной Америки в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования его 

политической карты. Характерные черты природно-ресурсного 

потенциала, населения и хозяйства. *Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в Северной Америке 

США. Природные ресурсы, население и хозяйство США. Условия их 

формирования и развития. Особенности политической системы. 

4 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

Население США. Ведущие отрасли хозяйства и экономические районы 

США 

Канада. Природные ресурсы и хозяйство Канады. Условия их 

формирования и развития. Особенности политической системы. 

Население Канады. Ведущие отрасли хозяйства и экономические 

районы Канады 

2. Место и роль Латинской Америки в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования его 

политической карты. Население Латинской Америки 

Хозяйство стран Латинской Америки. Отрасли международной 

специализации. Территориальная структура хозяйства. 

Интеграционные группировки 

Бразилия и Мексика как ведущие страны Латинской Америки. Условия 

их формирования и развития. Особенности политической системы. 

Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли 

хозяйства и их территориальная структура.  

Тема 2.5. 

Австралия и 

Океания 

Содержание учебного материала 2  

Теоретическое обучение 

1. Место и роль Австралии и Океании в мире. Особенности 

географического положения региона. История формирования его 

политической карты. Особенности природно-ресурсного потенциала, 

населения и хозяйства. Отраслевая и территориальная структура 

2 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

хозяйства Австралии и Новой Зеландии. *Развитие и размещение 

предприятий профильной отрасли в Австралии и Океании 

Тема 2.6. Россия 

в современном 

мире 

Содержание учебного материала 3  

Теоретическое обучение 

1.Россия на политической карте мира. Изменение географического, 

геополитического и геоэкономического положения России на рубеже 

XX — XXI веков. Место России в мировом хозяйстве, ее участие в 

международной торговле товарами и других формах 

внешнеэкономических связей. Особенности территориальной 

структуры хозяйства. География отраслей международной 

специализации РФ. *Развитие и размещение предприятий профильной 

отрасли в России 

3 
ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

Практические занятия  

Раздел 3. Глобальные проблемы человечества 6 ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

Тема 3.1. 

Классификация 

глобальных 

проблем. 

Глобальные 

Содержание учебного материала 4 

Теоретическое обучение 

Глобальные проблемы человечества. Глобальные процессы. 

Континентальные, региональные, зональные, локальные проявления 

глобальных процессов. Понятие о глобальных проблемах 

4 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и практические занятия, 

прикладной модуль (при наличии) 

Объём 

часов 

Формируемые 

компетенции 

прогнозы, 

гипотезы и 

проекты 

современности — естественно-научных и общественных. Сырьевая, 

энергетическая, демографическая, продовольственная и экологическая 

проблемы как особо приоритетные, возможные пути их решения. 

Проблема преодоления отсталости развивающихся стран.  

 

ОК 07. 

 Практическое занятие №8: 2  

 *Влияние предприятий профильной отрасли на глобальные проблемы.  

 
2  

Дифференцированный зачет  

 Всего 69 

часов 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

ГЕОГРАФИИ  

 Помещение кабинета должно соответствовать требованиям Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 №178-02): оснащено 

типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью 

и средствами обучения, необходимыми для выполнения требований к уровню 

подготовки обучающихся.  

Кабинет «ГЕОГРАФИИ» оснащен оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами обучения. В состав учебно-методического и 

материально-технического обеспечения программы общеобразовательной 

учебной дисциплины «ГЕОГРАФИЯ» входят:   

- многофункциональный комплекс преподавателя;  

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов) 

- библиотечный фонд.  

         - технические средства обучения: компьютер с устройствами 

воспроизведения звука, принтер, мультимедиа-проектор с экраном 

         -комплект учебно-наглядных пособий: 

• атлас мира 

• контурные карты 

• карта мира 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

1.Баранчиков, Е.В. География. Учебник. 7-е изд. – М.: Академия. 2019. 

Баранчиков Е.В., Петрусюк О.А. География для профессий и специальностей 

социально-экономического профиля: учебно-методический комплекс для 

студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018 

Гладкий Ю.Н., Николина В.В. География (базовый уровень). 10 класс. — М., 

2018 
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Гладкий Ю.Н., Николина В.В. География (базовый уровень). — 11 класс. — 

М., 2017 

Кузнецов А.П., Ким Э.В. География (базовый уровень). 10—11 классы. — М., 

2019 

Максаковский В.П. География (базовый уровень). 10—11 классы. — М., 2018 

Холина В.Н. География (углубленный уровень). 10 класс. — М., 2017 

Холина В.Н. География (углубленный уровень). — 11 класс. — М., 2018 

 

Интернет ресурсы 

1.     Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов http://school-

collection.edu.ru/ 

2.     Федеральный центр информационно-образовательных 

ресурсов http://fcior.edu.ru/ 

3.     Всемирная география wgeo.ru 

4.     Географическая энциклопедия geoman.ru 

5.     Страноведческая литература. geografia.ru 

6.     Все о географии geosite.com.ru 
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4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины 

 

 

 

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной дисциплины 

раскрываются через дисциплинарные результаты, направленные на 

формирование общих и профессиональных компетенций по разделам и темам 

содержания учебного материала. 

 

Общая/профе

ссиональная 

компетенция 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01. Р 1, Темы 1.2, 1.3, 1.4 

Р 2, Темы 2.1 - 2.6 

Р 3, Тема 3.1 

тестирование 

кейс задания 

географический диктант 

устный опрос 

фронтальный письменный 

опрос 

эссе, доклады, рефераты 

оценка составленных 

презентаций по темам 

раздела 

оценка работы с картами 

атласа мира, заполнение 

контурных карт 

контрольная работа 

оценка самостоятельно 

выполненных заданий 

дифференцированный зачет 

проводится в форме 

тестирования 

ОК 02. Р 1, Темы 1.1.,1.2, 1.3, 1.4 

Р 2, Темы 2.1 - 2.6 

Р 3, Тема 3.1 

ОК 03. Р 1, Тема 1.3; 1.4. 

Р 2, Темы 2.1 - 2.6 

Р 3, Тема 3.1 

ОК 04. Р 1, Темы 1.1., 1.4. 

Р 3, Тема 3.1 

ОК 05. Р 1, Темы 2.1, 2.2 

Р 3, Темы 3.1 

ОК 06. Р 1, Темы 1.2.  

Р 3, Тема 3.1 

ОК 07. Р 1, Темы 1.2. 

Р 3, Тема 3.1 

ОК 09. Р 1, Тема 1.1. 

 

 

 

Разработчики:   

ВМТК        преподаватель                  М.В. Витчинкина 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

43.01.09 Повар, кондитер 

 Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 

1. Цели дисциплины:  

понимание иностранного языка как средства межличностного и 

профессионального общения, инструмента познания, самообразования, 

социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире; 

формирование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее 

составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и 

учебно-познавательной; 

развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, 

стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран 

изучаемого языка. 

 

2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: является обязательной 

частью общеобразовательного цикла образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

3. Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

ориентироваться в универсальных и специальных информационных ресурсах 

(поиск, отбор и использование информации); применять 

лексикограмматические навыки в устной речи, чтении, письме; провести 

диалог расспрос на заданную тему; дать характеристику другу, подруге; 

делать краткие сообщения по заданным темам; описать внешность человека; 

составить диаграммы по заданным темам; описать ситуацию при помощи 

ключевых слов; кратко выразить свое мнение по заданному вопросу; 

выразительно декламировать стихи на немецком языке; делать сообщение 

информации по таблице; читать тексты с извлечением основной информации; 

дать характеристику художественному кинофильму; обсуждать проблемы в 
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парной и коллективной работе; находить в тексте главную мысль; извлекать 

из текста краткую информацию.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

лексический минимум по темам; интернациональную лексику; временные 

формы глаголов; согласование времен глагола; модальные глаголы; 

инфинитивные обороты; страноведческий материал; порядок слов в сложных 

предложениях; употребление союзов; числительные (количественные, 

порядковые, дробные); наиболее распространённые сокращения немецких 

слов. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  освоить 

следующие основные и профессиональные компетенции:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 04 

ПК: ПК 01, ПК 02, ПК 03, ПК 04, ПК 05 

4. Общая трудоемкость дисциплины составляет: 

- максимальная учебная нагрузка обучающегося 137 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося _137__ часов; 

- самостоятельная работа обучающегося__0_ часов; 

- консультации _0__ часов. 

5. Основные разделы дисциплины: 

Раздел 1 Иностранный язык для общих целей 

Раздел 2 Иностранный язык для специальных целей 
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1. Общая характеристика примерной рабочей программы 

общеобразовательной дисциплины «Иностранный язык» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

  

Общеобразовательная дисциплина «Иностранный язык» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

  

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1. Цели дисциплины 
 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Иностранный 

язык» направлено на достижение следующих целей:  

• понимание иностранного языка как средства межличностного и 

профессионального общения, инструмента познания, самообразования, 

социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире; 

• формирование иноязычной коммуникативной компетенции в 

совокупности ее составляющих: речевой, языковой, социокультурной, 

компенсаторной и учебно-познавательной; 

• развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, 

стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов 

стран изучаемого языка. 

 
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной 
дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 
и ПК. 

 
 

  



 
 

Код и 
наименование 
формируемых 
компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные1 

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

В части трудового воспитания: 
- готовность к труду, осознание ценности 
мастерства, трудолюбие;  
- готовность к активной деятельности 
технологической и социальной 
направленности, способность инициировать, 
планировать и самостоятельно выполнять 
такую деятельность;  
- интерес к различным сферам 
профессиональной деятельности,  
Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: 
а) базовые логические действия: 
- самостоятельно формулировать и 
актуализировать проблему, рассматривать ее 
всесторонне;   
- устанавливать существенный признак или 
основания для сравнения, классификации и 
обобщения;   
- определять цели деятельности, задавать 
параметры и критерии их достижения; 

- владеть основными видами речевой деятельности в рамках 
следующего тематического содержания речи: Межличностные 
отношения в семье, с друзьями и знакомыми. Конфликтные 
ситуации, их предупреждение и разрешение. Внешность и характер 
человека и литературного персонажа. Повседневная жизнь. 
Здоровый образ жизни. Школьное образование. Выбор профессии. 
Альтернативы в продолжении образования. Роль иностранного 
языка в современном мире. Молодежь в современном обществе. 
Досуг молодежи. Природа и экология. Технический прогресс, 
современные средства информации и коммуникации, Интернет-
безопасность. Родная страна и страна/страны изучаемого языка. 
Выдающиеся люди родной страны и страны/стран изучаемого 
языка; Современный мир профессий. Ценностные ориентиры 
молодежи в современном обществе. Деловое общение. Проблемы 
современной цивилизации. Россия и мир: вклад России в мировую 
культуру, науку, технику 
говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе 
комбинированный) в стандартных ситуациях неофициального и 
официального общения объемом до 10 реплик со стороны каждого 
собеседника в рамках отобранного тематического содержания речи 

 
1 Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО от 17.05.2012г. № 413 (в последней редакции от 12.08.2022) 
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- выявлять закономерности и противоречия в 
рассматриваемых явлениях;   
- вносить коррективы в деятельность, 
оценивать соответствие результатов целям, 
оценивать риски последствий деятельности;  
- развивать креативное мышление при 
решении жизненных проблем  
б) базовые исследовательские действия: 
- владеть навыками учебно-
исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения 
проблем;  
- выявлять причинно-следственные связи и 
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу 
ее решения, находить аргументы для 
доказательства своих утверждений, задавать 
параметры и критерии решения;  
- анализировать полученные в ходе решения 
задачи результаты, критически оценивать их 
достоверность, прогнозировать изменение в 
новых условиях;  
-- уметь переносить знания в познавательную 
и практическую области жизнедеятельности; 
- уметь интегрировать знания из разных 
предметных областей;  
- выдвигать новые идеи, предлагать 
оригинальные подходы и решения;  
и способность их использования в 
познавательной и социальной практике  

с соблюдением норм речевого этикета, принятых в стране/странах 
изучаемого языка; 
- создавать устные связные монологические высказывания 
(описание/характеристика, повествование/сообщение) с 
изложением своего мнения и краткой аргументацией объемом 17-
18 фраз в рамках отобранного тематического содержания речи; 
передавать основное содержание прочитанного/прослушанного 
текста с выражением своего отношения; устно представлять в 
объеме 17-18 фраз результаты выполненной проектной работы; 
- аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 3,5 
минут аутентичные тексты, содержащие отдельные неизученные 
языковые явления, не препятствующие решению коммуникативной 
задачи, с разной глубиной проникновения в содержание текста: с 
пониманием основного содержания, с пониманием 
нужной/интересующей/запрашиваемой информации; 
- смысловое чтение: читать про себя и понимать несложные 
аутентичные тексты разного вида, жанра и стиля объемом 700-900 
слов, содержащие отдельные неизученные языковые явления, с 
различной глубиной проникновения в содержание текста: с 
пониманием основного содержания, с пониманием 
нужной/интересующей/запрашиваемой информации, с полным 
пониманием прочитанного; читать несплошные тексты (таблицы, 
диаграммы, графики) и понимать представленную в них 
информацию; 
письменная речь: заполнять анкеты и формуляры, сообщая о себе 
основные сведения, в соответствии с нормами, принятыми в 
стране/странах изучаемого языка; 
- писать электронное сообщение личного характера объемом до 140 
слов, соблюдая принятый речевой этикет; создавать письменные 
высказывания объемом до 180 слов с опорой на план, картинку, 
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таблицу, график, диаграмму и/или прочитанный/прослушанный 
текст объемом до 250 слов; комментировать информацию, 
высказывание, цитату, пословицу с выражением и аргументацией 
своего мнения; 
- владеть фонетическими навыками: различать на слух и адекватно, 
без ошибок, ведущих к сбою коммуникации, произносить слова с 
правильным ударением и фразы с соблюдением их ритмико-
интонационных особенностей, в том числе применять правило 
отсутствия фразового ударения на служебных словах; владеть 
правилами чтения и осмысленно читать вслух аутентичные тексты 
объемом до 150 слов, построенные в основном на изученном 
языковом материале, с соблюдением правил чтения и интонации; 
овладение орфографическими навыками в отношении изученного 
лексического материала; овладение пунктуационными навыками: 
использовать запятую при перечислении, обращении и при 
выделении вводных слов; апостроф, точку, вопросительный и 
восклицательный знаки; 
не ставить точку после заголовка; правильно оформлять прямую 
речь, электронное сообщение личного характера; 
- знать и понимание основных значений изученных лексических 
единиц (слов, словосочетаний, речевых клише), основных способов 
словообразования (аффиксация, словосложение, конверсия) и 
особенностей структуры простых и сложных предложений и 
различных коммуникативных типов предложений; 
выявление признаков изученных грамматических и лексических 
явлений по заданным основаниям; 
- владеть навыками распознавания и употребления в устной и 
письменной речи не менее 1650 лексических единиц (слов, 
словосочетаний, речевых клише), включая 1350 лексических 
единиц, освоенных на уровне основного общего образования; 
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навыками употребления родственных слов, образованных с 
помощью аффиксации, словосложения, конверсии; 
- владеть навыками распознавания и употребления в устной и 
письменной речи изученных морфологических форм и 
синтаксических конструкций изучаемого иностранного языка в 
рамках тематического содержания речи в соответствии с решаемой 
коммуникативной задачей; 
- владеть социокультурными знаниями и умениями: знать/понимать 
речевые различия в ситуациях официального и неофициального 
общения в рамках тематического содержания речи и использовать 
лексико-грамматические средства с учетом этих различий; 
знать/понимать и использовать в устной и письменной речи 
наиболее употребительную тематическую фоновую лексику и 
реалии страны/стран изучаемого языка (например, система 
образования, страницы истории, основные праздники, этикетные 
особенности общения); иметь базовые знания о социокультурном 
портрете и культурном наследии родной страны и страны/стран 
изучаемого языка; представлять родную страну и ее культуру на 
иностранном языке; проявлять уважение к иной культуре; 
соблюдать нормы вежливости в межкультурном общении; 
-  владеть компенсаторными умениями, позволяющими в случае 
сбоя коммуникации, а также в условиях дефицита языковых средств 
использовать различные приемы переработки информации: при 
говорении - переспрос; при говорении и письме - 
описание/перифраз/толкование; при чтении и аудировании - 
языковую и контекстуальную догадку; 
- уметь сравнивать, классифицировать, систематизировать и 
обобщать по существенным признакам изученные языковые 
явления (лексические и грамматические); 
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- иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни: 
участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с использованием 
материалов на изучаемом иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных технологий; соблюдать 
правила информационной безопасности в ситуациях повседневной 
жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные 
умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку; 
использовать иноязычные словари и справочники, в том числе 
информационно-справочные системы в электронной форме; 
-осуществлять межличностное и межкультурное общение на основе 
знаний о социокультурном портрете и культурном наследии родной 
страны и страны/стран изучаемого языка. 
 

ОК 02. Использовать 
современные 
средства поиска, 
анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

В области ценности научного познания: 
-сформированность мировоззрения, 
соответствующего современному уровню 
развития науки и общественной практики, 
основанного на диалоге культур, 
способствующего осознанию своего места в 
поликультурном мире;  
- совершенствование языковой и 
читательской культуры как средства 
взаимодействия между людьми и познания 
мира;   
- осознание ценности научной деятельности, 
готовность осуществлять проектную и 
исследовательскую деятельность 
индивидуально и в группе.   

- владеть социокультурными знаниями и умениями: знать/понимать 
речевые различия в ситуациях официального и неофициального 
общения в рамках тематического содержания речи и использовать 
лексико-грамматические средства с учетом этих различий; 
знать/понимать и использовать в устной и письменной речи 
наиболее употребительную тематическую фоновую лексику и 
реалии страны/стран изучаемого языка (например, система 
образования, страницы истории, основные праздники, этикетные 
особенности общения); иметь базовые знания о социокультурном 
портрете и культурном наследии родной страны и страны/стран 
изучаемого языка; представлять родную страну и ее культуру на 
иностранном языке; проявлять уважение к иной культуре; 
соблюдать нормы вежливости в межкультурном общении; 
- владеть компенсаторными умениями, позволяющими в случае 
сбоя коммуникации, а также в условиях дефицита языковых средств 
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Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: 
в) работа с информацией: 
- владеть навыками получения информации 
из источников разных типов, самостоятельно 
осуществлять поиск, анализ, систематизацию 
и интерпретацию информации различных 
видов и форм представления;   
- создавать тексты в различных форматах с 
учетом назначения информации и целевой 
аудитории, выбирая оптимальную форму 
представления и визуализации;   
- оценивать достоверность, легитимность 
информации, ее соответствие правовым и 
морально-этическим нормам;   
- использовать средства информационных и 
коммуникационных технологий в решении 
когнитивных, коммуникативных и 
организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники 
безопасности, гигиены, ресурсосбережения, 
правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности;    
- владеть навыками распознавания и защиты 
информации, информационной безопасности 
личности 

использовать различные приемы переработки информации: при 
говорении - переспрос; при говорении и письме - 
описание/перифраз/толкование; при чтении и аудировании - 
языковую и контекстуальную догадку; 
- уметь сравнивать, классифицировать, систематизировать и 
обобщать по существенным признакам изученные языковые 
явления (лексические и грамматические); 
-иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни: 
участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с использованием 
материалов на изучаемом иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных технологий; соблюдать 
правила информационной безопасности в ситуациях повседневной 
жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные 
умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку; 
использовать иноязычные словари и справочники, в том числе 
информационно-справочные системы в электронной форме 

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в 

готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и самоопределению;  

- говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе 
комбинированный) в стандартных ситуациях неофициального и 
официального общения объемом до 9 реплик со стороны каждого 
собеседника в рамках отобранного тематического содержания речи 
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коллективе и 
команде 

-овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и социальной 
деятельности;  
Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия 

по ее достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений 

участников обсуждать результаты совместной 

работы;  

- координировать и выполнять работу в 

условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия;  

- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным. 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других 

людей при анализе результатов деятельности;  

- признавать свое право и право других людей 

на ошибки;  

с соблюдением норм речевого этикета, принятых в стране/странах 
изучаемого языка; создавать устные связные монологические 
высказывания (описание/характеристика, 
повествование/сообщение) с изложением своего мнения и краткой 
аргументацией объемом 14-15 фраз в рамках отобранного 
тематического содержания речи; передавать основное содержание 
прочитанного/прослушанного текста с выражением своего 
отношения; устно представлять в объеме 14-15 фраз результаты 
выполненной проектной работы; 
-иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни: 
участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с использованием 
материалов на изучаемом иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных технологий; соблюдать 
правила информационной безопасности в ситуациях повседневной 
жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные 
умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку; 
использовать иноязычные словари и справочники, в том числе 
информационно-справочные системы в электронной форме; 
осуществлять межличностное и межкультурное общение на основе 
знаний о социокультурном портрете и культурном наследии родной 
страны и страны/стран изучаемого языка 
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- развивать способность понимать мир с 
позиции другого человека 

ОК 09. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

наличие мотивации к обучению и 

личностному развитию;  

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания 

мира;  

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе  

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

-аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 3,5 
минут аутентичные тексты, содержащие отдельные неизученные 
языковые явления, не препятствующие решению коммуникативной 
задачи, с разной глубиной проникновения в содержание текста: с 
пониманием основного содержания, с пониманием 
нужной/интересующей/запрашиваемой информации; 
-владеть навыками распознавания и употребления в устной и 
письменной речи не менее 1650 лексических единиц (слов, 
словосочетаний, речевых клише), включая 1350 лексических 
единиц, освоенных на уровне основного общего образования; 
навыками употребления родственных слов, образованных с 
помощью аффиксации, словосложения, конверсии; 
-иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни: 
участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с использованием 
материалов на изучаемом иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных технологий; соблюдать 
правила информационной безопасности в ситуациях повседневной 
жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные 
умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку; 
использовать иноязычные словари и справочники, в том числе 
информационно-справочные системы в электронной форме 
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- способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных 

методов познания;  

- овладение видами деятельности по 

получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных 

учебных ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов;  

- формирование научного типа мышления, 

владение научной терминологией, 

ключевыми понятиями и методами;  

-осуществлять целенаправленный поиск 

переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду 

ПК 01 Речевая 
компетенция   
 
 

Развитие коммуникативных умений в 
четырех основных видах речевой 
деятельности (говорении, аудировании, 
чтении, письме); 

Овладение основными видами речевой деятельности в рамках 
следующего тематического 
содержания речи: Межличностные отношения в семье, с друзьями 
и знакомыми. Конфликтные 
ситуации, их предупреждение и разрешение. Внешность и характер 
человека и литературного 
персонажа. Повседневная жизнь. Здоровый образ жизни. Школьное 
образование. Выбор 
профессии. Альтернативы в продолжении образования. Роль 
иностранного языка в современном 
мире. Молодежь в современном обществе. Досуг молодежи. 
Природа и экология. Технический 
прогресс, современные средства информации и коммуникации, 
Интернет-безопасность. Родная 
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страна и страна/страны изучаемого языка. Выдающиеся люди 
родной страны и страны/стран 
изучаемого языка: 
говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе 
комбинированный) в стандартных 
ситуациях неофициального и официального общения объемом до 9 
реплик со стороны каждого 
собеседника в рамках отобранного тематического содержания речи 
с соблюдением норм речевого 
этикета, принятых в стране/странах изучаемого языка; 
создавать 
устные 
связные 
монологические 
высказывания 
повествование/сообщение) с изложением своего мнения и краткой 
аргументацией объемом 14 - 15 
фраз в рамках отобранного тематического содержания речи; 
передавать основное содержание 
прочитанного/прослушанного текста с выражением своего 
отношения; устно представлять в 
объеме 14 - 15 фраз результаты выполненной проектной работы; 
аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 2,5 
минут аутентичные тексты, 
содержащие 
отдельные 
неизученные 
языковые 
явления, 
не 
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препятствующие 
решению 
коммуникативной задачи, с разной глубиной проникновения в 
содержание текста: с пониманиемосновного содержания, с 
пониманием нужной/интересующей/запрашиваемой информации; 
смысловое чтение: читать про себя и понимать несложные 
аутентичные тексты разного вида, 
жанра и стиля объемом 600 - 800 слов, содержащие отдельные 
неизученные языковые явления, с 
различной глубиной проникновения в содержание текста: с 
пониманием основного содержания, с 
пониманием 
нужной/интересующей/запрашиваемой 
информации,сполнымпониманиемпрочитанного;читатьнесплошны
етексты(таблицы,диаграммы,графики)и  представленную в них 
информацию; 
письменная речь: заполнять анкеты и формуляры, сообщая о себе 
основные сведения, в 
соответствии с нормами, принятыми в стране/странах изучаемого 
языка; 
писать электронное сообщение личного характера объемом до 140 
слов, соблюдая принятый 
речевой этикет; создавать письменные высказывания объемом до 
180 слов с опорой на план, 
картинку, таблицу, графики, диаграммы, 
прочитанный/прослушанный текст; заполнять таблицу, 
кратко фиксируя содержание прочитанного/прослушанного текста 
или дополняя информацию в 
таблице; представлять результаты выполненной проектной работы 
объемом до 180 слов; 
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ПК 02 Языковая 
компетенция   
 

Овладение новыми языковыми средствами 
(фонетическими,орфографическими, 
лексическими, грамматическими) в 
соответствии с темами, сферами и 
ситуациями общения, отобранными для 
основной школы; освоение знаний о 
языковых явлениях изучаемого языка, разных 
способах выражения мысли в родном и 
изучаемом языке; 

Овладение фонетическими навыками: различать на слух и 
адекватно, без ошибок, ведущих 
к сбою коммуникации, произносить слова с правильным ударением 
и фразы с соблюдением их 
ритмико-интонационных особенностей, в том числе применять 
правило отсутствия фразового 
ударения на служебных словах; владеть правилами чтения и 
осмысленно читать вслух 
аутентичные тексты объемом до 150 слов, построенные в основном 
на изученном языковом 
материале, с соблюдением правил чтения и интонации; овладение 
орфографическими навыками в 
отношении 
изученного 
использовать запятую при перечислении, обращении и при 
выделении вводных слов; апостроф, 
точку, вопросительный и восклицательный знаки; 
не ставить точку после заголовка; правильно оформлять прямую 
речь, электронное 
сообщение личного характера; 
 знание и понимание основных значений изученных лексических 
единиц (слов, 
словосочетаний, 
словосложение, конверсия) и особенностей структуры простых и 
сложных предложений и 
различных коммуникативных типов предложений; 
выявление признаков изученных грамматических и лексических 
явлений по заданным 
основаниям; овладение навыками распознавания и употребления в 
устной и письменной речи не менее 
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1500 лексических единиц (слов, словосочетаний, речевых клише), 
включая 1350 лексических 
единиц, 
родственных слов, образованных с помощью аффиксации, 
словосложения, конверсии; 
 овладение навыками распознавания и употребления в устной и 
письменной речи 
изученных морфологических форм и синтаксических конструкций 
изучаемого иностранного 
языка в рамках тематического содержания речи в соответствии с 
решаемой коммуникативной 
задачей; 

 
ПК 03 
Социокультурная 
компетенция 
 

Приобщение учащихся к культуре, традициям 
и реалиям стран/страны изучаемого 
иностранного языка в рамках тем, сфер и 
ситуаций общения, отвечающих опыту, 
интересам, психологическим особенностям 
учащихся формирование умения 
представлять свою страну, ее культуру в 
условиях иноязычного межкультурного 
общения; 

Овладение социокультурными знаниями и умениями: 
знать/понимать речевые различия в 
ситуациях официального и неофициального общения в рамках 
тематического содержания речи и 
использовать лексико-грамматические средства с учетом этих 
различий; знать/понимать и 
использовать в устной и письменной речи наиболее 
употребительную тематическую фоновую 
лексику и реалии страны/стран изучаемого языка (например, 
система образования, страницы 
истории, основные праздники, этикетные особенности общения); 
иметь базовые знания о 
социокультурном портрете и культурном наследии родной страны и 
страны/стран изучаемого 
языка; представлять родную страну и ее культуру на иностранном 
языке; проявлять уважение к 
иной культуре; соблюдать нормы вежливости в межкультурном 
общении; 
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ПК 04 
Компенсаторная 
компетенция 

Развитие умений выходить из положения в 
условиях дефицита языковых средств при 
получении и передаче информации; 

Овладение компенсаторными умениями, позволяющими в случае 
сбоя коммуникации, а 
также в условиях дефицита языковых средств использовать 
различные приемы переработки 
информации: 
описание/перифраз/толкование; при чтении и аудировании - 
языковую и контекстуальную 
догадку; развитие умения сравнивать, классифицировать, 
систематизировать и обобщать по 
существенным признакам изученные языковые явления 
(лексические и грамматические); 

ПК 05 Учебно-
познавательная 
компетенция 

Дальнейшее развитие общих и специальных 
учебных умений; ознакомление с 
доступными учащимся способами и 
приемами самостоятельного изучения 
языков и культур, в том числе с 
использованием новых информационных 
технологий 

Приобретение опыта практической деятельности в повседневной 
жизни: участвовать в 
учебно-исследовательской, проектной деятельности предметного и 
межпредметного характера с использованием материалов на 
изучаемом иностранном 
языке и применением информационно-коммуникационных 
технологий; соблюдать правила 
информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и 
при работе 
информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - 
сеть Интернет); использовать 
приобретенные умения и навыки в процессе онлайн-обучения 
иностранному языку; использовать 
иноязычные словари и справочники, в том числе информационно-
справочные системы в 
электронной форме. 
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2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной 

дисциплины 
137 

в т. ч.:  

1. Основное содержание 77 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 2 

практические занятия  75  

2. Профессионально ориентированное содержание 

(содержание прикладного модуля) 
58 

в т. ч.: 

теоретическое обучение - 

практические занятия 58 

индивидуальный проект (да/нет) ** - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный 

зачет) 
2 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

Формируемые 

общие компетенции 

и 

профессиональные 

компетенции  

1 2 3 4 

Основное содержание 

Введение Диагностика входного уровня владения иностранным языком 

обучающегося 

- Лексико-грамматический тест 

- Устное собеседование  

2  

Раздел 1. Иностранный язык для общих целей 75 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Тема № 1.1 

Повседневная жизнь семьи. 

Внешность и характер 

членов семьи 

Содержание учебного материала 10 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− города; 

− национальности; 

− профессии; 

− числительные; 

− члены семьи; 

− внешность человека; 

− личные качества человека 

− названия профессий  

Грамматика: 

− глаголы haben,  sein (их значения как смысловых глаголов и функции как 

вспомогательных). 
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− простое настоящее время (образование и функции в страдательном залоге; 

чтение и правописание окончаний, слова-маркеры времени); 

− степени сравнения прилагательных и их правописание;  

− местоимения личные, притяжательные, указательные, возвратные; 

− модальные глаголы и их эквиваленты. 

Фонетика: 

Правила чтения. Звуки. Транскрипция 

Практические занятия 10 

1. Приветствие, прощание. Представление себя и других людей в 

официальной и неофициальной обстановке.  

2. Я и моя семья; 

3. Мои друзья, занятия; 

4. Внешность, личностные качества; 

5. Повседневная жизнь 

2 

 

2 

2 

2 

2 

Контрольная работа -  

Тема № 1.2 

Молодёжь в современном 

обществе. Досуг молодёжи: 

увлечения и интересы  

Содержание учебного материала 10 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− рутина; 

− наречия 

Грамматика: 

− предлоги времени; 

− настоящее время; 

− инфинитивные обороты; 

− сослагательное наклонение 

− типы вопросов, способы выражения будущего времени. 

 

Практические занятия 10 

1. Хобби, свободное время; 

2. Организация досуга 

5 

5 
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Контрольная работа  -  

Тема № 1.3 

Условия проживания в 

городской и сельской 

местности 

Содержание учебного материала 10 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− здания; 

− комнаты; 

− обстановка; 

− техника и оборудование; 

− условия жизни; 

− места в городе; 

Грамматика: 

− неопределённые местоимения. 

− Предлоги; 

− модальные глаголы 

− вопросительные предложения 

− наречия 

 

Практические занятия 10 

Особенности проживания в городе; Инфраструктура. 

Как спросить и указать дорогу;  

Описание здания. Интерьер;  

Описание колледжа здание, обстановка, условия жизни, техника, 

оборудование. Описание кабинета иностранного языка 

4 

2 

2 

2 

 

Контрольная работа -  

Тема № 1.4 

Покупки: одежда, обувь и 

продукты питания 

Содержание учебного материала 10 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− виды магазинов и отделы в магазине 

− товары  

− одежда  

− Грамматика: 
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− существительные исчисляемые и неисчисляемые; 

− артикли: определенный, неопределенный, отсутствие артикля;  

− арифметические действия и вычисления 

Практические занятия 8 

1. Виды магазинов. Ассортимент товаров.  

2. Совершение покупок в продуктовом магазине 

3. Совершение покупок в магазине одежды/обуви 

2 

2 

2 

Контрольная работа 2  

Тема № 1.5 

Здоровый образ жизни и 

забота о здоровье: 

сбалансированное питание. 

Спорт. Посещение врача 

Содержание учебного материала 7 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− части тела  

− правильное питание  

− названия видов спорта  

− симптомы и болезни  

− еда  

− способы приготовления пищи  

Грамматика: 

− образование множественного числа  

− множественное число существительных  

− существительные, имеющие одну форму для единственного и 

множественного числа; 

− чтение и правописание окончаний. 

− прошедшее время  

 

Практические занятия 7 

1 Физическая культура и спорт.  

2. Еда полезная и вредная. 

3. Заболевания и их лечение. 

4. Здоровый образ жизни 

2 

2 

1 

2 
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Контрольная работа  -  

Тема № 1.6 

Туризм. Виды отдыха 

Содержание учебного материала 8 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− виды путешествий  

− виды транспорта  

Грамматика: 

− неопределенные местоимения; 

− образование степеней сравнения наречий; 

− наречия места. 

 

Практические занятия 8 

1. Почему и как люди путешествуют  

2. Путешествие на поезде  

3. Путешествие на самолете 

4 

2 

2 

Контрольная работа -  

Тема № 1.7 

Страна/страны изучаемого 

языка 

Содержание учебного материала 10 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− государственное устройство  

− погода и климат  

− экономика  

− достопримечательности  

− количественные и порядковые числительные; 

− обозначение годов, дат, времени, периодов;  

Грамматика: 

− артикли с географическими названиями; 

− сравнительные обороты  

 

Практические занятия 10 

1. Германия (географическое положение, климат, население; национальные 

символы; политическое и экономическое устройство, традиции). 

2 
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2. Германия (крупные города, достопримечательности). 

3. Города Германии (географическое положение, климат, население; 

национальные символы; политическое и экономическое устройство, 

традиции). 

4. Города Германии (крупные города, достопримечательности). 

 

4 

2 

 

2 

Контрольная работа -  

Тема № 1.8 

Россия 

Содержание учебного материала 10 ОК 01, ОК 02, ОК 04 

Лексика: 

− государственное устройство 

− погода и климат  

− экономика  

− достопримечательности  

Грамматика: 

− артикли с географическими названиями; 

− сравнительные обороты  

 

Практические занятия 8 

1.Географическое положение, климат, население.  

2. Национальные символы. Политическое и экономическое устройство.  

3. Москва – столица России. Достопримечательности Москвы 

4.Традиции народов России 

2 

2 

2 

2 

Контрольная работа  2  

Прикладной модуль 

Раздел 2. Иностранный язык для специальных целей 

 

 

 

 

58 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 
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Тема 2.1  

Современный мир 

профессий. Проблемы 

выбора профессии.  

Роль иностранного языка в 

вашей профессии 

Содержание учебного материала 14 ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

ПК 01, ПК 02, ПК 05 

Лексика: 

- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика:  

- грамматические структуры, типичные для научно-популярных текстов 

 

Практические занятия 14 

1. Особенности подготовки по профессии/специальности. 

2.Специфика работы по профессии/специальности. 

3. Основные принципы деятельности по профессии/специальности.  

4. Основные понятия вашей профессии 

5. Чемпионаты WorldSkills 

4 

4 

2 

2 

2 

Контрольная работа  -  

Тема 2.2  

Искусство и культура  

Содержание учебного материала 12  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

ПК 02, ПК 03, ПК 05 

Лексика: 

искусство  

театр  

архитектура  

музыка  

живопись 

Грамматика: 

причастия I и II; 

вопросительные местоимения 

 

Практические занятия 10 

1. Культура. Искусство. 

2. Живопись. 

2 

2 
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3. Архитектура.  

4. Музыка. Театр.  

5. Музеи 

2 

2 

2 

Контрольная работа  2  

Тема 2.3  

Технический прогресс: 

перспективы и последствия. 

Современные средства 

связи 

Содержание учебного материала 12  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

ПК 01, ПК 03, ПК 04 

Лексика: 

- виды наук  

- названия технических и компьютерных средств  

Грамматика:  

- страдательный залог,  

- грамматические структуры предложений, типичные для научно-

популярного стиля 

 

Практические занятия 12 

1. Достижения науки.  

2. Современные информационные технологии. 

3. ИКТ в профессиональной деятельности 

4 

4 

4 

Контрольная работа  -  

Тема 2.4 

Выдающиеся люди родной 

страны и страны/стран 

изучаемого языка, их вклад 

в науку и мировую культуру 

Содержание учебного материала 8  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

ПК 01, ПК 03, ПК 04 

Лексика: 

- профессионально ориентированная лексика; 

- лексика делового общения. 

Грамматика:  

- грамматические конструкции типичные для научно-популярного стиля. 

 

Практические занятия 6 

1. Известные ученые и их открытия в России. 

2. Известные ученые и их открытия за рубежом 

4 

2 

Контрольная работа  2  

Тема 2.5 Содержание учебного материала 12  
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Деловое общение  Лексика: 

профессионально ориентированная лексика; 

лексика делового общения. 

Грамматика:  

грамматические конструкции типичные для делового стиля 

 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 09 

ПК 01, ПК 02, ПК 05 

 

Практические занятия 12 

1. Публичное выступление 

2. Искусство эффективных презентаций 

3. Продвижение в СМИ 

4. Работа в команде 

4 

2 

4 

2 

Контрольная работа  -  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  

Всего: 137  

 

 

.  
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3. Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

3.1. Материально-технические условия реализации дисциплины 

Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Помещение кабинета должно соответствовать требованиям Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 №178-02): оснащено 

типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью 

и средствами обучения, необходимыми для выполнения требований к 

уровню подготовки обучающихся.  

Кабинет «Иностранного языка» оснащен оборудованием: доской 

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

обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором). 

В состав учебно-методического и материально-технического 

обеспечения программы учебной дисциплины «Иностранный язык» входят:   

- многофункциональный комплекс преподавателя;  

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов 

выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);  

- информационно-коммуникативные средства;  

- библиотечный фонд.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

1. Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания.  

2. Рекомендуемые печатные издания по реализации 

общеобразовательной дисциплины представлены в методических 

рекомендациях по организации обучения. 
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4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины 
 

Контроль и оценка раскрываются через усвоенные знания и приобретенные 

студентами умения, направленные на формирование общих и 

профессиональных компетенций.  
Код и наименование формируемых 

компетенций 
Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 
ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно  

к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Р 1 Тема 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 

1.7, 1.8 

Заполнение формы-
резюме, 
Письма 
Презентация,  
Постер,  
Ролевые игры 
Заметки  
Тесты 
Устный опрос. 
Выполнение заданий 
на экзамене 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно  

к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках 

Р 2 Тема 2.1, 2.2, 

2.3, 2.4, 2.5 п-о/с2 
Тесты  
Проект.  
Ролевые игры 
 Круглый стол-дебаты 
“Доклад с 
презентацией  
Видеозапись 
выступления 
QUIZ: Frequently asked 
questions (FAQs) about 
VK/Telegram?  
Разработка плана 
продвижения колледжа 
Выполнение заданий 
на экзамене 

 
2 Практико-ориентированное содержание 



31 
 

ПК 01 Развитие коммуникативных 

умений в четырех основных видах 

речевой 

деятельности (говорении, 

аудировании, чтении, письме); 

 

 

 

Р 2 Тема 2.1, 2.3, 

2.4, 2.5 

Тесты 
Диалоги 
Устный опрос.  
Презентации 
Реферат (доклад) 
Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 

ПК 02 Овладение новыми 

языковыми средствами 

(фонетическими,орфографическими, 

лексическими, грамматическими) в 

соответствии с темами, сферами и 

ситуациями общения,  освоение 

знаний о языковых явлениях 

изучаемого языка, разных способах 

выражения мысли в родном и 

изучаемом языке; 

 

Р 2 Тема 2.1, 2.2 Тесты 
Диалоги 
Устный опрос.  
Презентации 
Реферат (доклад) 
Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 

ПК 03 Овладение новыми 

языковыми средствами 

(фонетическими,орфографическими, 

лексическими, грамматическими) в 

соответствии с темами, сферами и 

ситуациями общения,  освоение 

знаний о языковых явлениях 

изучаемого языка, разных способах 

выражения мысли в родном и 

изучаемом языке; 

 

Р 2 Тема 2.2, 2.3, 

2.4 

Тесты 
Диалоги 
Устный опрос.  
Презентации 
Реферат (доклад) 
Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 

ПК 04 Развитие умений выходить из 

положения в условиях дефицита 

языковых средств при получении и 

передаче информации; 

Р 2 Тема 2.3, 2.4 Тесты 
Диалоги 
Устный опрос.  
Презентации 
Реферат (доклад) 
Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 

ПК 05Дальнейшее развитие общих и 

специальных учебных умений; 

ознакомление с доступными 

учащимся способами и приемами 

самостоятельного изучения языков 

Р 2 Тема 2.1, 2.3, 

2.4, 2.5 

Тесты 
Диалоги 
Устный опрос.  
Презентации 
Реферат (доклад) 
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и культур, в том числе с 

использованием новых 

информационных технологий 

Выполнение заданий 
дифференцированного 
зачета 
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Рекомендованная литература 

 

1Басова, Н.В. Немецкий язык для колледжей=Deutsch fur Colleges: учебник / 

Н.В. Басова, Т.Г. Коноплева. – М.: КНОРУС, 2022. – 346с. 

2 Интернет-ресурсы 
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Программа предназначена для профессиональных образовательных 

организаций, реализующих основную профессиональную образовательную 

программу СПО на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования.  

Рабочая программа учебной дисциплины ОБД.05 «Информатика» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования по специальности среднего 

профессионального образования по профессии  43.01.09 «Повар, кондитер», 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 апреля 2012 г. №413 

 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Псковской области  «Великолукский механико-

технологический колледж» 

 

 

Разработчик: Дудина Л.Н.  преподаватель информатики  ГБПОУ ПО 

«ВМТК». 
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1. Общая характеристика примерной рабочей программы 

общеобразовательной дисциплины «Информатика» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы СПО:  

Общеобразовательная дисциплина «Информатика» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело». 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

1.3.1. Цели дисциплины 

 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины 

«Информатика» направлено на достижение следующих целей: освоение 

системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование 

современной научной картины мира, роль информационных процессов в 

современном обществе, биологических и технических системах; овладение 

умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные 

модели реальных объектов и процессов, используя при этом цифровые 

технологии, в том числе при изучении других дисциплин; развитие 

познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

путем освоения и использования методов информатики и цифровых 

технологий при изучении различных учебных предметов; воспитание 

ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм 

информационной деятельности; приобретение опыта использования 

цифровых технологий в индивидуальной и коллективной учебной и 

познавательной, в том числе проектной деятельности. 
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1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе 

ФГОС СОО 

Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 
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ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать ее всесторонне;  

- устанавливать существенный признак или 

основания для сравнения, классификации и 

обобщения;  

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски 

последствий деятельности; 

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 

- анализировать полученные в ходе решения задачи 

- понимать угрозу информационной безопасности, использовать 

методы и средства противодействия этим угрозам, соблюдать 

меры безопасности, предотвращающие незаконное 

распространение персональных данных; соблюдать требования 

техники безопасности и гигиены при работе с компьютерами и 

другими компонентами цифрового окружения; понимать 

правовые основы использования компьютерных программ, баз 

данных и работы в сети Интернет; 

- уметь организовывать личное информационное пространство с 

использованием различных средств цифровых технологий; 

понимание возможностей цифровых сервисов государственных 

услуг, цифровых образовательных сервисов; понимать 

возможности и ограничения технологий искусственного 

интеллекта в различных областях; иметь представление об 

использовании информационных технологий в различных 

профессиональных сферах 
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ОК 02. 

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного познания: 

-сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, способствующего осознанию 

своего места в поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира;  

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и 

в группе; 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

- владеть представлениями о роли информации и связанных с 

ней процессов в природе, технике и обществе; понятиями 

«информация», «информационный процесс», «система», 

«компоненты системы» «системный эффект», «информационная 

система», «система управления»; владение методами поиска 

информации в сети Интернет; уметь критически оценивать 

информацию, полученную из сети Интернет; характеризовать 

большие данные, приводить примеры источников их получения 

и направления использования; 

- понимать основные принципы устройства и функционирования 

современных стационарных и мобильных компьютеров; 

тенденций развития компьютерных технологий; владеть 

навыками работы с операционными системами и основными 

видами программного обеспечения для решения учебных задач 

по выбранной специализации; 

- иметь представления о компьютерных сетях и их роли в 

современном мире; об общих принципах разработки и 

функционирования интернет-приложений; 

- понимать основные принципы дискретизации различных видов 

информации; умение определять информационный объем 

текстовых, графических и звуковых данных при заданных 

параметрах дискретизации; 

- уметь строить неравномерные коды, допускающие 

однозначное декодирование сообщений (префиксные коды); 

использовать простейшие коды, которые позволяют 

обнаруживать и исправлять ошибки при передаче данных; 

- владеть теоретическим аппаратом, позволяющим осуществлять 
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морально-этическим нормам; 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности;  

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности 

представление заданного натурального числа в различных 

системах счисления; выполнять преобразования логических 

выражений, используя законы алгебры логики; определять 

кратчайший путь во взвешенном графе и количество путей 

между вершинами ориентированного ациклического графа; 

- уметь читать и понимать программы, реализующие несложные 

алгоритмы обработки числовых и текстовых данных (в том числе 

массивов и символьных строк) на выбранном для изучения 

универсальном языке программирования высокого уровня 

(Паскаль, Python, Java, С++, С#); анализировать алгоритмы с 

использованием таблиц трассировки; определять без 

использования компьютера результаты выполнения несложных 

программ, включающих циклы, ветвления и подпрограммы, при 

заданных исходных данных; модифицировать готовые 

программы для решения новых задач, использовать их в своих 

программах в качестве подпрограмм (процедур, функций); 

- уметь реализовать этапы решения задач на компьютере; 

умение реализовывать на выбранном для изучения языке 

программирования высокого уровня (Паскаль, Python, Java, С++, 

С#) типовые алгоритмы обработки чисел, числовых 

последовательностей и массивов: представление числа в виде 

набора простых сомножителей; нахождение максимальной 

(минимальной) цифры натурального числа, записанного в 

системе счисления с основанием, не превышающим 10; 

вычисление обобщенных характеристик элементов массива или 

числовой последовательности (суммы, произведения среднего 

арифметического, минимального и максимального элементов, 
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1.4.Количество часов на освоение примерной рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -  137 часов,  

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  137 часов; 

количества элементов, удовлетворяющих заданному условию); 

сортировку элементов массива; 

- уметь создавать структурированные текстовые документы и 

демонстрационные материалы с использованием возможностей 

современных программных средств и облачных сервисов; 

умение использовать табличные (реляционные) базы данных, в 

частности, составлять запросы в базах данных (в том числе 

вычисляемые запросы), выполнять сортировку и поиск записей в 

базе данных; наполнять разработанную базу данных; умение 

использовать электронные таблицы для анализа, представления 

и обработки данных (включая вычисление суммы, среднего 

арифметического, наибольшего и наименьшего значений, 

решение уравнений); 

- уметь использовать компьютерно-математические модели для 

анализа объектов и процессов: формулировать цель 

моделирования, выполнять анализ результатов, полученных в 

ходе моделирования; оценивать адекватность модели 

моделируемому объекту или процессу; представлять результаты 

моделирования в наглядном виде 
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2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах* 

Объем образовательной программы дисциплины  

Основное содержание 70 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 26 

практические занятия 44 

Профессионально-ориентированное содержание 68 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 15 

практические занятия 50 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

ИТОГО 137 

 

 

2.2. Тематический план и содержание дисциплины «Информатика» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала 

(основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и 

практические занятия, прикладной 

модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Базовый модуль с профессионально-ориентированным содержанием 

Раздел 1. Информация и информационная 

деятельность человека 

48  

Тема 1.1. Основное содержание 2 ОК 02 

Информация и информационные 

процессы 

Теоретическое обучение 2 

Тема 1.2. Основное содержание 4 ОК 02 

Подходы к измерению информации 

Практические занятия 4 
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Тема 1.3. Основное содержание 6 ОК 02 

 Компьютер и цифровое представление 

информации.  Устройство компьютера 

Теоретическое обучение 6 

Тема 1.4. Основное содержание 8 ОК 02 

Кодирование информации. Системы 

счисления.  

Практические занятия 8 

Тема 1.5. Профессионально-ориентированное 

содержание 

8 ОК 02 

 

Элементы комбинаторики, теории 

множеств и математической логики 

Практические занятия 8 

Тема 1.6. Профессионально-ориентированное 

содержание 

6 ОК 01 

ОК 02 

 Компьютерные сети: локальные сети, сеть 

Интернет 

Теоретическое обучение 6 

Тема 1.7. Профессионально-ориентированное 

содержание 

4 ОК 02 

 

Службы Интернета. Поисковые системы. 

Поиск информации профессионального 

содержания 

Практические занятия 4 

Тема 1.8. Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 Сетевое хранение данных и цифрового 

контента. Облачные сервисы. Разделение 

прав доступа в облачных хранилищах. 

Соблюдение мер безопасности, 

предотвращающих незаконное 

распространение персональных данных 

Практические занятия 6 

Тема 1.9. Профессионально-ориентированное 

содержание 

4 ОК 01 

ОК 02 

 Информационная безопасность и тренды 

в развитии цифровых технологий; риски и 

прогнозы использования цифровых 

технологий при решении 

профессиональных задачи 

Теоретическое обучение 4 

Раздел 2. Использование программных систем и 

сервисов 

32  
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Тема 2.1. Основное содержание 6 ОК 02 

Обработка информации в текстовых 

процессорах  

Практические занятия 6 

Тема 2.2. Профессионально-ориентированное 

содержание 

4 ОК 02 

 

Технологии создания структурированных 

текстовых документов 

Практические занятия 4 

Тема 2.3. Основное содержание 4 ОК 02 

Компьютерная графика и мультимедиа 

Практические занятия 4 

Тема 2.4. Профессионально-ориентированное 

содержание 

6 ОК 02 

 

Технологии обработки графических 

объектов 

Практические занятия 6 

Тема 2.5. Профессионально-ориентированное 

содержание 

6 ОК 02 

 

Представление профессиональной 

информации в виде презентаций 

Практические занятия 6 

Тема 2.6. Профессионально-ориентированное 

содержание 

4 ОК 02 

 

Интерактивные и мультимедийные 

объекты на слайде 

Практические занятия 4 

Тема 2.7. Основное содержание 2 ОК 02 

Гипертекстовое представление 

информации 

Практические занятия 2 

Раздел 3. Информационное моделирование  55  

Тема 3.1. Основное содержание 4 ОК 02 

Модели и моделирование. Этапы 

моделирования 

Теоретическое обучение 4 

Тема 3.2. Основное содержание 5 ОК 02 

Списки, графы, деревья 

Теоретическое обучение 8 

Тема 3.3. Профессионально-ориентированное 

содержание 

2 ОК 02 
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Математические модели в 

профессиональной области 

Практические занятия 2 

Тема 3.4. Основное содержание 8 ОК 01 

Понятие алгоритма и основные 

алгоритмические структуры 

Практические занятия 8 

Тема 3.5. Профессионально-ориентированное 

содержание 

6 ОК 02 

 

Анализ алгоритмов в профессиональной 

области 

Теоретическое обучение 6 

Тема 3.6. Основное содержание 10 ОК 02 

Базы данных как модель предметной 

области. Таблицы и реляционные базы 

данных 

Теоретическое обучение 6 

Практические занятия 4 

Тема 3.7. Основное содержание 4 ОК 02 

 Технологии обработки информации в 

электронных таблицах. Сортировка, 

фильтрация, условное форматирование 

Практические занятия 4 

Тема 3.8. Основное содержание 6 ОК 02 

 Формулы и функции в электронных 

таблицах 

Практические занятия 6 

Тема 3.9. Профессионально-ориентированное 

содержание 

4 ОК 02 

 

Визуализация данных в электронных 

таблицах 

Практические занятия 4 

Тема 3.10. Профессионально-ориентированное 

содержание 

6 ОК 02 

 

Моделирование в электронных таблицах 

(на примерах задач из профессиональной 

области) 

Практические занятия 6 

Промежуточная аттестация  

(дифференцированный зачет) 

2  

Всего 137 

часов 
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3. Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация дисциплины требует наличия учебной и компьютерной 

лаборатории информатики. 

Оборудование компьютерной лаборатории: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 маркерная доска; 

 учебно-методическое обеспечение. 

Технические средства обучения: 

 компьютеры по количеству обучающихся; 

 локальная компьютерная сеть и глобальная сеть Интернет; 

 системное и прикладное программное обеспечение; 

 антивирусное программное обеспечение; 

 специализированное программное обеспечение; 

 мультимедиа проектор 

 интерактивная доска/панель/экран. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
 

Основные источники:  
 

1. Цветкова М.С. Информатика и ИКТ: учебник для начального и 

среднего проф.образования- М.,2022.  

2. Н.Д. Угринович  «Информатика и ИКТ. Базовый уровень» для 10 

класса 

3. Н.Д. Угринович  «Информатика и ИКТ. Базовый уровень» для 11 

класса 

4. Михеева Е.В. Практикум по информации: учеб. пособие. – М., 2017. 

5. Михеева Е.В., Титова О.И. Информатика: учебник. – М., 2017.  

6. Залогова Л.А. Компьюрная графика. Практикум. Учебное пособие. 

Элективный курс. – М., 2019. 

 

Дополнительные источники:  
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7. Майкрософт. Основы компьютерных сетей. – М., 2005. 

8. Майкрософт. Основы программирования на примере Visual Basic.NET. 

– М., 2005. 

9. Майкрософт. Учебные проекты с использованием Microsoft Office. – 

М., 2006. 

10. Монахов М.Ю. Создаем школьный сайт. Элективный курс. Практикум. 

– М., 2005. 

11. Монахов М.Ю. Учимся проектировать на компьютере. Элективный 

курс. Практикум. – М., 2019. 

12. Угринович Н.Д. Исследование информационных моделей. Элективный 

курс.– М., 2004. 

13. Усенков Д.Ю. Уроки WEB-мастера. – М., 2003. 

14. Шафрин Ю.А. Информатика. Информационные технологии. Том 1-2. – 

М., 2004. 

 

Интернет-ресурсы: 
 

1. http://www.edu.ru/index.php?page_id=6 Федеральный портал Российское 

образование 

2. edu- «Российское образование» Федеральный портал 

3. edu.ru-ресурсы портала для общего образования 

4. school.edu-«Российский общеобразовательный портал» 

5. ege.edu-«Портал информационной поддержки Единого Государственного 

экзамена» 

6. fepo-«Федеральный Интернет-экзамен в сфере профессионального 

образования» 

7. allbest-«Союз образовательных сайтов» 

8. fipi ФИППИ-федеральный институт педагогических измерений 

9. ed.gov-«Федеральное агентство по образования РФ» 

10. obrnadzor.gov-«Федеральная служба по надзору в сфере образования и 

науки» 

11. mon.gov-Официальный сайт Министерства образования и науки 

Российской Федерации 

12. rost.ru/projects-Национальный проект «Образование». 

13. http://www.km.ru-Мультипортал 

14. http://www.intuit.ru/-Интернет-Университет Информационных технологий 

15. http://claw.ru/-Образовательный портал 

16. http:/.ru.wikipedia.org/-Свободная энциклопедия 

17. http://msdn.microsoft.com/ru-ru/gg638594-Каталог библиотеки учебных  

http://www.km.ru-������������/
http://www.intuit.ru/-��������-�����������
http://claw.ru/-���������������
http://msdn.microsoft.com/ru-ru/gg638594-�������
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18. http://www.dreamspark.ru/-Бесплатный для студентов, аспирантов, 

школьников и курсов преподавателей доступ к полным лицензионным 

версиям инструментов Microsoft для разработки и дизайна. 

 

  

http://www.dreamspark.ru/-����������
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4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины 
 

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины раскрываются через дисциплинарные результаты, 

направленные на формирование общих и профессиональных компетенций 

по разделам и темам содержания учебного материала. 

 

Общая/профессион

альная 

компетенция 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01 Тема 1.6 Тема 1.9 Тема 

3.5 

Тестирование 

ОК 02 Тема 1.1 Тема 1.3 Тема 

3.1 Тема 3.2 Тема 1.6 

Тема 1.9 

ОК 01 Тема 1.7 Тема 1.8 Тема 

2.2 Тема 3.4 

Выполнение практических 

заданий 

ОК 02 Тема 1.2 Тема 1.4 Тема 

1.5 Тема 2.1 Тема 2.3 

Тема 2.4 Тема 2.5 Тема 

2.6 Тема 2.7 Тема 3.3 

Тема 1.7 Тема 1.8 Тема 

2.2 Тема 3.6 Тема 3.7 

Тема 3.8 Тема 3.9 Тема 

3.10 Тема 3.11 Тема 

3.12 Тема 3.13 

ОК 01, ОК 02, ПК…  Дифференцированный 

зачет 
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1. Общая характеристика примерной рабочей программы 
общеобразовательной дисциплины «Литература»  

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы: 
Общеобразовательная дисциплина «Литература» является обязательной 
частью общеобразовательного цикла основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по профессии  43. 01. 09 «Повар, 
кондитер» 

 
1.2.Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 

1.2.1. Цели  общеобразовательной дисциплины  : 

Содержание программы учебной дисциплины направлено на достижение 
следующих целей: 
- воспитание духовно развитой личности; формирование 
гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 
гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к 
литературе и ценностям отечественной культуры; 
- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств; 
культуры читательского восприятия художественного текста, понимания 
авторской позиции; образного и аналитического мышления, творческих 
способностей учащихся; устной и письменной речи учащихся; 
- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания 
и формы, основных историко-литературных сведений теоретико-
литературных понятий; формирование общего представления об 
историко-литературном процессе; 
- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 
произведения как художественного целого в его историко0-литкратурной 
обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; 
написание сочинений различных типов; систематизация и использование 
необходимой информации. 
 Основной задачей курса является систематизация представлений 
учащихся об историческом развитии литературы, что позволяет глубже 
осознать диалог исторической и современной литературы. 
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1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной 
дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СО 

  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает 
достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

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

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

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 
взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 
протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 
образованию как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 

- совершенствование  духовно-нравственных качеств личности, воспитание 
чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к 
русской литературе, культурам других народов; 

- использование для решения  познавательных и коммуникативных задач 
различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-
ресурсов и др.); 

 

метапредметных: 

- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 
подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 
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причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, 
формулировать выводы; 

- умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать 
ее, определять сферу своих интересов; 

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, 
анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем; способностью и готовностью к 
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различных методов познания; 

 

предметных: 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 
других культур, уважительного отношения к ним; 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных 
произведений; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 
собственной речью; 

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 
скрытой, основной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 
аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 

- знание содержания произведений русской, родной, мировой  классической 
литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 
формирование национальной и мировой культуры; 

-сформированность умения  учитывать исторический, историко-культурный 
контекст и контекст творчества писателя в 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; 
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- владение навыками анализа художественного произведения с учетом их 
жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 
созданной в литературном произведении,  в единстве эмоционального 
личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 
литературы. 

 

 

 

2. Структура и содержание учебной дисциплины. 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

                                                      группа 235 

                     Виды учебной деятельности  
1 Максимальная учебная нагрузка 137 

2 Обязательная учебная нагрузка 137 
 в том числе контрольные работы 12 

3 Самостоятельная работа  
4 Итоговая аттестация Дифференцированн

ый зачет 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 Вид учебной работы Количество 
часов 

  235 
         Аудиторные занятия. Содержание обучения  

   
 Введение  2 

 Русская литература XIX века  

 Развитие русской литературы и культуры в первой 
половинеXIX  века 

     13 

 Особенности развития русской литературы во второй 
половине XIX века 

50 

 Поэзия второй половины XIX века 10 
 Литература ХХ века  

 Особенности развития литературы в начале ХХ века 10 
 Особенности развития литературы 1920 х-годов 18 

 Особенности развития литературы 1930-х годов 14 
 Особенности развития литературы периода Великой 

Отечественной войны и первых послевоенных лет 
4 

 Особенности развития литературы 1950 -1980х годов 11 

 Особенности развития литературы2000х годов. 
Литература на современном этапе. 

5 

 итого 137 
 Внеаудиторная самостоятельная работа: подготовка 

рефератов, сообщений, творческих заданий, 
индивидуального проекта с использованием 
информационных технологий 
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3.2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ВВЕДЕНИЕ 

 Историко-культурный процесс и периодизация русской литературы. 
Специфика литературы как вида искусства. Взаимодействие русской и 
западноевропейской литературы. Самобытность русской литературы (с 
обобщением ранее изученного материала). Значение литературы при освоении 
профессий СПО и специальностей СПО. 

РУССКАЯ ЛИТЕРАТУРА XIX ВЕКА 

РАЗВИТИЕ РУССКОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И КУЛЬТУРЫ В ПЕРВОЙ ПОЛОВИНЕ XIX ВЕКА 

 Историко-культурный процесс рубежа XVIII – XIXвеков. Романтизм. 
Особенности русского романтизма. Литературные общества и кружки. 
Зарождение русской литературной критики. Становление реализма в русской 
литературе. Русское искусство. 

 Для чтения и обсуждения (по выбору преподавателя). К.Н. Батюшков 
«Видение на берегах Леты», «Мои пенаты», «Тень друга», «Разлука», 
«Таврида». Е.А. Баратынский «Бал». В.А. Жуковский «Певец во стане русских 
воинов», «Песня», «Море», «Невыразимое», «Эолова арфа». 

 Повторение. Основные тенденции развития Литературы в конце XVIII–
начале XIX века. Творчество М.В. Ломоносова, Г.Р. Державина, Д.И.  Фонвизина, 
И.А. Крылова, Н.М. Карамзина. 

 

АЛЕКСАНДР  СЕРГЕЕВИЧ  ПУШКИН (1799 – 1837) 

 Личность писателя. Жизненный и творческий путь ( с обобщением ранее 
изученного). Детство и юность. Петербург и вольнолюбивая лирика. Южная 
ссылка и романтический период творчества. Михайловское: темы, мотивы и 
художественное своеобразие творчества. Становление реализма в творчестве 
Пушкина. Роль Пушкина в становлении русского литературного языка. 
Болдинская осень в творчестве Пушкина. Пушкин-мыслитель. А.С. Пушкин в 
критике и литературоведении. Жизнь произведений Пушкина в других видах 
искусства. 

  Чувства добрые» в лирике А.С. Пушкина: мечты о «вольности 
святой». Душевное благородство и гармоничность в выражении любовного 
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чувства. Поиски смысла бытия, внутренней свободы. Отношения человека с 
Богом. Осмысление высокого назначения художника, его миссии пророка. Идея 
преемственности поколений. Осмысление исторических процессов с 
гуманистических позиций. Нравственное решение проблем человека и его 
времени. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Пророк», «Странник»(«Однажды 
странствуя среди долины дикой…»), «Поэт и толпа», «Эхо»; «На холмах Грузии 
лежит ночная мгла…», «К***», «Сожженное письмо»; «Дар напрасный, дар 
случайный…», «Брожу ли вдоль улиц шумных…», «Вновь я посетил…». Поэма 
«Медный всадник». 

 Для чтения и обсуждения (по выбору преподавателя).  
Стихотворения:«Воспоминания в Царском селе»,  «Погасло дневное светило…», 
«Редеет облаков летучая гряда…», «Свободы сеятель пустынный…», «Что в 
имени тебе моем?», «Из Пиндемонти», «Если жизнь тебя обманет…», «Пир 
Петра Великого». Поэмы «Кавказский пленник», «Братья-разбойники», 
«Бахчисарайский фонтан», «Цыгане». Трагедия «Борис Годунов». 

 В.Г. Белинский «Сочинения Александра Пушкина. Статья пятая». 

 Повторение.  Роман «Евгений Онегин». 

 Теория литературы. Лирический герой и лирический сюжет. Элегия. 
Поэма. Трагедия. Конфликт. Проблематика.  

 Творческое задание. Исследование и подготовка доклада(сообщения или 
реферата): «Пушкин в воспоминаниях современников». «Предки Пушкина и его 
семья», «Царскосельский лицей и его воспитанники», «Судьба Н.Н. Пушкиной», 
«Дуэль и смерть Пушкина». 

 Наизусть. Не менее 3 стихотворений 

 

МИХАИЛ ЮРЬЕВИЧ ЛЕРМОНТОВ (1814 – 1841) 

 Личность и жизненный путь М.Ю. Лермонтова (с обобщением ранее 
изученного).  Темы, мотивы и образцы ранней лирики Лермонтова. Жанровое и 
художественное своеобразие творчества Лермонтова петербургского и 
кавказского периодов. 

 Тема одиночества в лирике Лермонтова. Поэт и общество. Трагизм 
любовной лирики Лермонтова. 
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 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Дума», «Нет, я не Байрон…», 
«Поэт» («Отделкой золотой блистает мой кинжал…»), «Как часто пестрою 
толпою окружен…», «И скучно, и грустно…» «Выхожу один я на дорогу…», 
«Пророк», «Родина». Поэма «Демон».  

 Для чтения и обсуждения.   Стихотворения: «Воздушный корабль»,  
«Молитва» («Не обвиняй меня, Всесильный…»),  «Когда волнуется желтеющая 
нива…»,  «Она не гордой красотой…», «Листок», «Три пальмы». Драма 
«Маскарад». 

 В.Г. Белинский «Стихотворения М. Лермонтова»  

 Повторение.  Поэма «Мцыри». Роман «Герой нашего времени». 

 Теория литературы. Развитие понятия о романтизме. Антитеза. 
Композиция. 

 Творческие задания.  Исследование и подготовка доклада (сообщения, 
реферата): «Кавказ в судьбе и творчестве Лермонтова», «М.Ю. Лермонтов в 
воспоминаниях современников»,  «Любовная лирика Лермонтова». 

 Наизусть. Не менее 3 стихотворений. 

 

НИКОЛАЙ ВАСИЛЬЕВИЧ ГОГОЛЬ (1809 – 1852) 

 Личность писателя, жизненный и творческий путь (с обобщением ранее 
изученного). «Петербургские повести»: проблематика и художественное 
своеобразие. Особенности сатиры Гоголя. Значение творчества Гоголя в русской 
литературе. 

 Для чтения и изучения. «Портрет». 

 Для чтения и обсуждения. «Невский проспект», «Нос». 

 Повторение.  «Вечера на хуторе близ Диканьки», «Тарас Бульба». Комедия 
«Ревизор». Поэма «Мертвые души». 

 Теория литературы. Литературный тип. Деталь. Гипербола. Гротеск. 
Юмор. Сатира. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада (сообщения или 
реферата): «Петербург в жизни и творчестве Н.В. Гоголя», «Н.В. Гоголь в 
воспоминаниях современников». 
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ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ РУССКОЙ ЛИТЕРАТУРЫ ВР ВТОРОЙ ПОЛОВИНЕ XIX 
ВЕКА. 

 Культурно-историческое развитие России середины XIX века. Конфликт 
либерального дворянства и разночинной демократии. Отмена крепостного 
права. Крымская война. Народничество.  

 Литературная критика и журнальная полемика 1860-х годов о «лишних 
людях» и «новом человеке» в журналах «Современник», «Отечественные 
записки», «Русское слово». Развитие реалистических традиций в прозе. Новые 
типы героев в русской литературе. 

 Для чтения и обсуждения. Н.Г. Чернышевский «Русский человек 
наrendez–vous». 

 

 

АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ ОСТРОВСКИЙ (1823 -1866) 

 Жизненный и творческий путь Островского (с обобщением ранее 
изученного). Социально-культурная новизна драматургии А.Н. Островского. 
Темы «горячего сердца» и «темного царства» в творчестве А.Н. Островского 

 Драма «Гроза». Творческая история драмы. Жанровое своеобразие. 
Художественные особенности драмы. Калинов и его обитатели(система 
персонажей).  Самобытность замысла, оригинальность основного характера, 
сила трагической развязки в судьбе героев драмы. Символика грозы. Образ 
Катерины – воплощение лучших качеств женской натуры. Конфликт 
романтической личности с укладом жизни, лишенной народных  нравственных 
основ. Мотив искушений, мотив своеволия и свободы в драме. Катерина в 
оценке Н.А. Добролюбова и Д.И. Писарева. Позиция автора и его идеал. Роль 
персонажей второго плана в пьесе. 

 Малый театр и драматургия А.Н. Островского. 

 Для чтения и изучения. Драма «Гроза». Статья Н.А. Добролюбова «Луч 
света в темном царстве». 

 Для чтения и обсуждения. Комедия «Свои люди – сочтемся». Драма 
«Бесприданница». Д.И. Писарев «Мотивы русской драмы» (фрагменты). 

 Теория литературы. Драма. Комедия. 
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 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата: «Значение 
творчества А.Н. Островского в истории русского театра». «Мир Островского на 
сцене и на экране». 

 

ИВАН АЛЕКСАНДРОВИЧ ГОНЧАРОВ (1812 – 1891) 

 Жизненный путь и творческая биография И.А. Гончарова. Роль В.Г. 
Белинского в жизни И.А. Гончарова. «Обломов». Творческая история романа.  
Своеобразие сюжета и жанра произведения. Проблема русского национального 
характера в романе. Сон Ильи Ильича как художественно-философский центр 
романа. Образ Обломова.  Противоречивость характера Обломова. Обломов как 
представитель своего времени и вневременной образ. Типичность образа 
Обломова. Эволюция образа Обломова. Штольц и Обломов. Прошлое и 
будущее России.  Проблема любви в романе. Любовь как лад человеческих 
отношений (Ольга Ильинская – Агафья Пшеницына). 

 Оценка романа «Обломов» в критике (Н.А. Добролюбов, Д.И. Писарев, И. 
Анненский и др.) 

 Для чтения и изучения. Роман «Обломов». 

 Для чтения и обсуждения. Статья Н.А. Добролюбова «Что такое 
обломовщина?» 

 Повторение. «Лишние люди» в литературе (Онегин, Печорин). 

 Теория литературы. Социально-психологический роман. 

 Творческие задания. Исследование иподготовка реферата: »Захар – 
второй Обломов», «Женские образы в романах Гончарова», «Художественная 
деталь в романе «Обломов». 

 

ИВАН СЕРГЕЕВИЧ ТУРГЕНЕВ (1818 – 1883) 

 Жизненный и творческий путь И.С. Тургенева (с обобщением ранее 
изученного) Психологизм творчества Тургенева.  Тургенев – романист. 
Типизация общественных явлений в романах Тургенева. Своеобразие 
художественной манеры Тургенева-романиста. 

 Роман «Отцы и дети». Смысл названия романа. Отображение в романе 
общественно-политической обстановки 1960-х годов. Проблематика романа. 
Особенности композиции романа. Базаров в системе образов романа. Нигилизм 
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Базарова и пародия на нигилизм в романе (Ситников и Кукшина). Взгляды 
Базарова на природу, искусство, общество. Базаров и Кирсановы. Базаров и 
Одинцова. Любовная интрига в романе и ее роль в раскрытии идейно-
эстетического содержания романа. Базаров и родители. Сущность споров, 
конфликт «отцов2 и «детей». Значение заключительных сцен романа в 
раскрытии его идейно-эстетического содержания. Авторская позиция в романе. 

 Полемика вокруг романа «Отцы и дети» (Д.И. Писарев, Н. Страхов, М. 
Антонович) 

 Для чтения и изучения. Роман «Отцы и дети». Д.И. Писарев «Базаров». 

 Для чтения и обсуждения.«Стихотворения в прозе» 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата: «Нигилизм и 
нигилисты в жизни и литературе». 

 Наизусть. Одно из стихотворений в прозе. 

 

ФЕДОР ИВАНОВИЧ ТЮТЧЕВ (1803 – 1873) 

 Жизненный т творческий путь Тютчева ( с обобщением ранее изученного) 
Философская, общественно-политическая и любовная лирика Тютчева. 
Художественные особенности лирики Ф.И. Тютчева. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения «Silentium», «Не то, что мните вы, 
природа…», «День и ночь», «Тени сизые смесились…»,  «Я встретил Вас – и все 
былое…», «О, как убийственно мы любим…»,  «Весь день она лежала в 
забытьи…», «Как океан объемлет шар земной…». «Фонтан». 

 Повторение.  Пейзажная лирика Тютчева. 

 Теория литературы. Жанры лирики. Авторский афоризм. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата: «Ф.И. Тютчев 
в воспоминаниях современников», «Философские основы творчества Ф.И. 
Тютчева», «Дружба двух поэтов: Ф.И. Тютчев и Г. Гейне». 

 Наизусть. Оно из стихотворений Тютчева. 

 

АФАНАСИЙ АФАНАСЬЕВИЯ ФЕТ (1820 – 1892) 
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 Жизненный и творческий путь А. Фета(с обобщением ранее изученного). 
Эстетические взгляды поэта и художественные особенности лирики А. Фета.. 
Темы, мотивы и художественное своеобразие лирики А. Фета. 

 Для чтения и изучения. «Шепот, робкое дыханье…», «Сияла ночь. Луной 
был полон сад…», «Я пришел к тебе с приветом…». 

 Творческие задания. Проведение исследования и подготовка сообщения: 
«А.А. Фет – переводчик», «А. Фет в воспоминаниях современников», 
«Концепция «чистого искусства» в литературно-критических статьях А.А. Фета» 
«Жизнь стихотворений А. Фета в музыкальном искусстве». 

 Наизусть. Одно из стихотворений А. Фета. 

 

НИКОЛАЙ АЛЕКСЕЕВИЧ НЕКРАСОВ 91821 – 1878) 

 Жизненный и творческий путь Некрасова (с обобщением ранее 
изученного). Гражданская позиция поэта. Журнал «Современник» Своеобразие 
тем, мотивов и образов поэзии Н.А. Некрасова.  Жанровое своеобразие лирики 
Некрасова. Любовная лирика Некрасова.  Поэма «Кому на Руси жить хорошо». 
Замысел поэмы, жанр, композиция. Сюжет. Нравственная проблематика. 
Авторская позиция. Многообразие крестьянских типов. Проблема счастья. 
Сатирические портреты в поэме. Языковое и стилистическое своеобразие 
произведений Некрасова. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Родина», «Элегия» («Пускай нам 
говорит изменчивая мода…»), «Вчерашний день, часу в шестом…», «В дороге»,  
«Поэт и гражданин», «Блажен незлобливый поэт…», «Мы с тобой бестолковые 
люди…», «Несжатая полоса», «Забытая деревня», «Школьник». Поэма «Кому на 
Руси жить хорошо». 

 Повторение. Поэма «Мороз, Красный нос». Стихотворения «Вот парадный 
подъезд…», «Железная дорога». 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата (сообщения, 
доклада): «Некрасовский «Современник»,  «Новаторство Некрасова в области 
поэтической формы («Неправильная поэзия»)», «Н.А. Некрасов в воспоминаниях 
современников»,  «Н.А. Некрасов как литературный критик» 

 Наизусть. Одно из стихотворений, отрывок из поэмы «Кому на Руси жить 
хорошо». 
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НИКОЛАЙ СЕМЕНОВИЧ ЛЕСКОВ (1831 – 1895) 

 Сведения из биографии ( с обобщением ранее изученного). 
Художественный мир писателя. Праведники Лескова.  Повесть «Очарованный 
странник» Особенности композиции и жанра. Образ Ивана Флягина. Тема 
трагической судьбы талантливого русского человека. Смысл названия повести. 
Особенности повествовательной системы Н.С. Лескова.  Традиции житийной 
литературы в повести «Очарованный странник». 

 Для чтения и изучения. Повесть-хроника «Очарованный странник» 

 Для чтения и обсуждения. «Леди Макбет Мценского уезда». 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата: «Праведники 
в  творчестве Н.С. Лескова» (на примере одного-двух произведений). 
«Художественный мир Н.С. Лескова» 

 

МИХАИЛ ЕВГРАФОВИЧ САЛТЫКОВ-ЩЕДРИН  (1826 – 1889) 

 Жизненный и творческий путь Салтыкова-Щедрина (с обобщением ранее 
изученного). Мировоззрение писателя. 

 Жанровое своеобразие, тематика и проблематика сказок Салтыкова-
Щедрина. Своеобразие фантастики в сказках Салтыкова-Щедрина. 
Иносказательная образность сказок. Гротеск, аллегория, символика, язык 
сказок. 

Обобщающий смысл сказок. 

 Замысел, история создания «Истории одного города». Своеобразие 
жанра, композиции. Образы градоначальников. Элементы антиутопии в 
«Истории одного города». Приемы сатирической фантастики, гротеска, 
художественного иносказания. Эзопов язык. 

 Роль Салтыкова-Щедрина в истории русской литературы. 

 Для чтения и изучения.  Сказки Салтыкова-Щедрина. «История одного 
города»(главы: «О корени происхождения глуповцев», «Опись 
градоначальников», «Органчик», «Подтверждения покаяния. Заключение»). 

 Теория литературы. Развитие понятия сатиры. Понятия об условности в 
искусстве (гротеск, эзопов язык). 
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ФЕДОР МИХАЙЛОВИЧ ДОСТОЕВСКИЙ(1821 – 1881) 

 Сведения из жизни писателя (с обобщением ранее изученного). 

 Роман «Преступление и наказание». Своеобразие жанра. Особенности 
сюжета. Отображение русской действительности в романе. Социальная и 
нравственно-философская проблематика романа. Социальные и философские 
основы бунта Раскольникова. Смысл теории Раскольникова. Проблема «сильной 
личности» и «тварей дрожащих», ее опровержение в романе.  

 Тайны внутреннего мира человека: готовность к греху : попранию высоких 
истин и нравственных ценностей.  Драматичность характера и судьбы Родиона 
Раскольникова. Сны Раскольникова в раскрытии его характера и общей 
композиции романа. Эволюция идей «двойничества». Страдание и очищение в 
романе. Символические образы в романе. Символическое значение образа 
«вечной Сонечки».  Своеобразие воплощения авторской позиции в романе.  
«Правда» Раскольникова и «правда» Сони. Петербург Достоевского. Библейские 
мотивы в произведении. Споры вокруг романа и его главного героя. 

 Для чтения и изучения. Роман «Преступление и наказание». 

 Для чтения и обсуждения. Обзор романа «Униженные и оскорбленные». 

 Повторение. Тема 2маленького человека» в русской литературе. Образ 
Петербурга. 

 Творческое задание. Подготовка вопросов для проведения дискуссии 
«Личность Раскольникова». 

 

ЛЕВ НИКОЛАЕВИЧ ТОЛСТОЙ  (1828 – 1910) 

 Жизненный путь и творческая биография (о обобщением ранее 
изученного). Духовные искания писателя. 

 Роман-эпопея «Война и мир». Жанровое своеобразие романа. 
Особенности композиционной структуры романа.  Художественные принципы 
Толстого в изображении русской действительности: следование правде, 
психологизм, «диалектика души». Соединение в романе идеи личного и 
всеобщего. Символическое значение понятий «война» и «мир». Духовные 
искания Андрея Болконского, Пьера Безухова, Наташи Ростовой.  Светское 
общество в изображении Толстого, осуждение его бездуховности и 
лжепатриотизма.  Авторский идеал семьи в романе.  Правдивое изображение 
войны и русских солдат – художественное открытие Л.Н. Толстого. Бородинская 
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битва – величайшее проявление русского патриотизма, кульминационный 
момент романа. «Дубина народной войны», партизанская война в романе. 
Образ Тихона Щербатого и Платона Каратаева, их отношение к войне. Народный 
полководец Кутузов. Кутузов и Наполеон в авторской оценке. Проблема 
русского национального характера. Осуждение жестокости войны в романе. 
Развенчание идей «наполеонизма». Патриотизм в понимании писателя.  

 «Севастопольские рассказы». Отражение перелома во взглядах писателя 
на жизнь в севастопольский период. Война как явление, противоречащее 
человеческой природе. Сила духа русского народа в представлении Толстого. 
Настоящие защитники Севастополя и «маленькие Наполеоны» Контраст между 
природой и деянием человека на земле. Утверждение духовного начала в 
человеке. Особенности поэтики Толстого. Значение «Севастопольских 
рассказов» в творчестве Л.Н. Толстого. 

 Краткий обзор творчества позднего периода. 

 Для чтения и изучения. Роман-эпопея «Война и мир». 

 Для чтения и обсуждения. «Севастопольские рассказы». 

  Повторение. Тема войны 1812 года в творчестве М. Лермонтова 
(«Бородино»). 

 Творческие задания.  Исследование и подготовка реферата на тему6  
«Изображение войны в «Севастопольских рассказах» и романе «Война и мир», 
«Тема дома в романе «Война и мир». 

 Наизусть. Отрывок из романа «Война и мир». 

 

АНТОН ПАВЛОВИЧ ЧЕХОВ   (1860 – 1904) 

 Сведения из биографии ( с обобщением ранее изученного) Своеобразие и 
всепроникающая сила чеховского творчества. Художественное совершенство 
рассказов Чехова. Новаторство Чехова. Работа писателя в журналах. 

 Юмористические рассказы. Пародийность ранних рассказов. Новаторство 
Чехова в поисках жанровых форм. Новый тип рассказа. Герои рассказов Чехова. 
Особенности изображения «маленького человека» в прозе А.П. Чехова. 

 Драматургия Чехова. Комедия «Вишневый сад». История создания, жанр, 
система персонажей.  Сложность и многозначность отношений между 
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персонажами. Разрушение дворянских гнезд в пьесе. Сочетание комического и 
драматического в пьесе. Смысл названия пьесы. Особенности символов. 

 Драматургия Чехова и Московский Художественный театр. Театр Чехова – 
воплощение кризиса современного общества. Роль Чехова в мировой 
драматургии театра. 

 Критика о Чехове. 

 Для чтения и изучения. «Маленькая трилогия», «Ионыч». Пьеса 
«Вишневый сад». 

 Теория литературы. Развитие понятия о драматургии (внутреннее и 
внешнее действие, подтекст, роль авторских ремарок, пауз и т.д.). 

 Творческие работы. Исследование и подготовка реферата: «Тема 
интеллигентного человека в творчестве А.П. Чехова», «Пушкинские мотивы и их 
роль в рассказе «Ионыч». 

 

 

 

 ЛИТЕРАТУРА ХХ ВЕКА. 

ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ И ДРУГИХ ВИДОВ ИСКУССТВА В 
НАЧАЛЕ ХХ ВЕКА. 

 Серебряный век как культурно-историческая эпоха. Идеологический и 
эстетический плюрализм эпохи. Расцвет русской религиозно-философской 
мысли. Кризис гуманизма и религиозные искания в русской философии. 

 Основные тенденции развития прозы.  Реализм и модернизм в 
литературном процессе рубежа веков.  Дискуссия о кризисе реализма. 

 Обращение к малым эпическим формам. Модернизм как реакция на 
кризис реализма. 

 Для чтения о обсуждения. Д.С. Мережковский «О причинах упадка и 
новых течениях в русской литературе». В.Я. Брюсов «Свобода слова». 

 Повторение.  Золотой век русской литературы. Литературный процесс в 
России  в XIX веке (основные вехи). 
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РУССКАЯ ЛИТЕРАТУРА НА РУБЕЖЕ ВЕКОВ 

 

ИВАН АЛЕКСЕЕВИЧ БУНИН (1870 – 1953) 

 Сведения из биографии (с обобщением ранее изученного). 

 Лирика И. Бунина. Своеобразие поэтического мира Бунина. 
Философичность лирики. Поэтизация родной природы; мотивы деревенской и 
усадебной жизни. Тонкость передачи чувств и настроений лирического героя в 
поэзии И.А. Бунина. Особенности поэтики И. Бунина. 

 Проза Бунина. «Живопись словом» - характерная особенность стиля 
Бунина. Судьбы мира и цивилизации в творчестве И.А. Бунина. Русский 
национальный характер в изображении Бунина.  Общая характеристика цикла 
рассказов «Темные аллеи». Тема любви в творчестве Бунина, новизна ее в 
сравнении с классической традицией. Реалистическое и символическое в прозе 
и поэзии. 

 Для чтения и изучения.  Стихотворения: «Вечер»,  «Не устану воспевать 
вас, звезды!..», «И цветы, и шмели, и трава, и колосья…».  Рассказы: «Господин 
из Сан-Франциско», «Холодная осень». 

 Для чтения и обсуждения. «Легкое дыхание», «Грамматика любви», 
«Темные аллеи». 

 Повторение. Тема «дворянских гнезд» в русской литературе ( И.С. 
Тургенев, А.П. Чехов). 

 

АЛЕКСАНДР ИВАНОВИЧ КУПРИН (1870 -1938) 

 Сведения из биографии (с обобщением ранее изученного). 

 Повести «Гранатовый браслет», «Олеся».  Воспевание здоровых 
человеческих чувств в произведениях Куприна. Традиции романтизма и их 
влияние на творчество Куприна. Трагизм любви  в творчестве Куприна. Тема 
«естественного» человека («Олеся»). Поэтическое изображение природы, 
богатство духовного мира героев. Нравственные и социальные проблемы в 
рассказах Куприна. Осуждение пороков современного общества. 

 Повесть  «Гранатовый браслет». Смысл названия повести, спор о сильной, 
бескорыстной любви, тема неравенства в повести. Трагический смысл 
произведения. Любовь как великая и вечная духовная ценность. Трагическая 
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история любви «маленького» человека. Столкновение высоких чувств и низости 
жизни как лейтмотив произведений Куприна о любви. 

 Решение темы любви и истолкование библейского сюжета в повести 
«Суламифь». 

 Для чтения и изучения.  Повесть «Гранатовый браслет». 

 Для чтения и обсуждения.  Повести «Олеся» и «Суламифь». 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата «Тема любви в 
творчестве И. Бунина и А. Куприна: общее и различие» 

СЕРЕБРЯНЫЙ ВЕК РУСКОЙ ПОЭЗИИ 

 Проблема традиций и новаторства в литературе начала ХХ века. Форы ее 
разрешения в творчестве реалистов, символистов, акмеистов, футуристов. 

 «Серебряный век как своеобразный «русский ренессанс». Литературные 
течения русского модернизма: символизм, акмеизм, футуризм (общая 
характеристика направлений). 

 

 

 

СИМВОЛИЗМ 

 Истоки русского символизма. Влияние западноевропейской философии и 
поэзии на творчество русских символистов. Философские основы и эстетические 
принципы символизма. Конструирование мира в процессе творчества; 
предельное расширение значения слова, открытие тайн как цель нового 
искусства. Музыкальность стиха. 

Валерия Яковлевич Брюсов 

 Сведения из биографии, Основные темы и мотивы поэзии Брюсова. 
Своеобразие решения темы поэта и поэзии. Культ формы в лирике Брюсова. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Юному поэту», «Творчество», 
«Каменщик»,  «Кинжал». 

 Наизусть. Одно из стихотворений. 
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Константин  Дмитриевич Бальмонт 

 Сведения из биографии. Основные темы и мотивы поэзии Бальмонта. 
Музыкальность стиха, изящество образов. Стремление к утонченным способам 
выражения чувств и мыслей. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения «Я мечтою ловил уходящие 
тени…», «Я в этот мир пришел, чтоб видеть солнце…», «Безглагольность». 

Андрей Белый 

 

 Сведения из биографии. Интуитивное постижение действительности. Тема 
Родины, боль и тревога за судьбы России. Восприятие революционных событий 
как пришествие нового Мессии. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Раздумье», «Русь», «Родине». 

 

АКМЕИЗМ 

 Истоки акмеизма. Программа акмеизма в статье Н. Гумилева «Наследие 
символизма и акмеизм». Утверждение акмеистами красоты земной жизни, 
возвращение к «прекрасной» ясности», создание зримых образов земного 
мира. Идея поэта-ремесленника. 

 

НИКОЛАЙ СТЕПАНОВИЯ ГУМИЛЕВ 

 Сведения из биографии. Героизация действительности в поэзии Гумилева, 
романтическая традиция в его лирике. Своеобразие лирических сюжетов. 
Экзотическое, фантастическое и прозаическое в поэзии Н. Гумилева. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Жираф»,  «Капитаны», «Шестое 
чувство», «Заблудившийся трамвай». 

 Наизусть. Одно из стихотворений. 

 

ФУТУРИЗМ 

 Манифесты футуризма, их пафос и проблематика. Поэт как мессионер 
«нового искусства».  Декларация о разрыве с традицией, абсолютизация 
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«самовитого» слова, приоритет формы над содержанием, вторжение грубой 
лексики  в поэтический язык, неологизмы, эпатаж. Звуковые и графические 
эксперименты футуристов. Группы футуристов: эгофутуристы (И. Северянин), 
кубофутуристы (В. Маяковский), «Центрифуга» (Б. Пастернак) 

 Для чтения и обсуждения.  Манифест «Пощечина общественному вкусу». 

 

ИГОРЬ СЕВЕРЯНИН 

 Сведения из биографии. Эмоциональная взволнованность и ироничность 
поэзии Северянина, оригинальность его стихотворчества.  

 Для чтения и изучения.  Стихотворения: «Интродукция», «Эпилог» («Я, 
гений Игорь Северянин…»), «Двусмысленная слава». 

 

ВЕЛИМИР ВЛАДИМИРОВИЧ ХЛЕБНИКОВ 

 Сведения из биографии. Слово в художественном мире поэзии 
Хлебникова. Поэтические эксперименты. Хлебников как поэт-философ. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения : «Заклятие смехом», «Бобэоби 
пелись губы…», «Еще раз, еще раз...» 

 

 

 

МАКСИМ ГОРЬКИЙ (1868 – 1936) 

 Сведения из биографии ( с обобщением ранее изученного).  

 М. Горький как ранний образец социалистического реализма. Правде 
жизни в рассказах Горького. Типы персонажей в романтических рассказах 
писателя. Тематика и проблематика романтического творчества Горького. 
Поэтизация сильных и гордых людей. Авторская позиция и способ ее 
воплощения. 

 Пьеса «На дне». Изображение правды жизни в пьесе и ее философский 
смысл. Герои пьесы. Спор о назначении человека. Авторская позиция и способы 
ее выражения. Новаторство Горького-драматурга. Горький и МХАТ. Горький-
романист. 
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 Публицистика Горького: «Несвоевременные мысли». Выражения 
неприятия Горьким революционной действительности 1917 – 1918 годов как 
источник  разногласий между М. Горьким и большевиками. Проблемы книги 
«Несвоевременные мысли» 

 Для чтения и изучения.  Рассказы «Челкаш», «Коновалов», «Старуха 
Изергиль». Пьеса «На дне». «Несвоевременные мысли» 

 Для чтения и обсуждения. Рассказ «Макар Чудра». 

 Теория литературы. Развитие понятия о драме. 

 Наизусть. Монолог Сатина. 

 

АЛЕКСАНДР АЛЕКСАНДРОВИЧ БЛОК (1880 – 1921) 

 Сведения из биографии ( с обобщением ранее изученного). 

 Природа социальных противоречий в изображении поэта. Тема 
исторического прошлого в лирике Блока.  Тема Родины, тревоги за судьбу 
России. 

 Поэма «Двенадцать». Сложность восприятия Блоком социального 
характера революции. Сюжет поэмы и ее герои. Борьба миров. Изображение 
«мирового пожара», неоднозначность финала, образ Христа в поэме. 
Композиция, лексика, ритмика, интонационное разнообразие поэмы. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Вхожу я в темные храмы…», 
«Незнакомка», «Россия», «Русь», «На поле Куликовом», «На железной дороге»,  
«О подвигах, о доблестях, о славе…», «В ресторане»,  «Фабрика».  Поэма 
«Двенадцать». 

 Теория литературы. Развитие понятия о художественной образности 
(образ-символ). Развитие понятия о поэме. 

 Наизусть. Не менее двух стихотворений. 

 

НОВОКРЕСТЬЯНСКАЯ ПОЭЗИЯ 

 Особое место в литературе начала века крестьянской поэзии. 
Продолжение традиций русской реалистической крестьянской поэзии XIX века в 
творчестве Н. Клюева, С. Есенина. 
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Николай Алексеевич Клюев 

 Сведения из биографии. Крестьянская тематика, изображение труда и 
быта деревни, тема родины, неприятие городской цивилизации. Выражение 
национального русского самосознания. Религиозные мотивы. 

 Для чтения и обсуждения. Стихотворения: «Осинушка», «Я люблю 
цыганские кочевья…», «Из подвалов, из темных углов…». 

 

СЕРГЕЙ АЛЕКСАНДРОВИЧ ЕСЕНИН  (1895 – 1925) 

 Сведения из биографии (с обобщением ранее изученного). Поэтизация 
русской природы, русской деревни. Развитие темы Родины как выражение 
любви к России. Художественное своеобразие творчества Есенина: глубокий 
лиризм, необычайная образность, зрительность впечатлений, цветопись, 
принцип пейзажной живописи, народно-песенная основа стиха. Поэма «Анна 
Снегина» - поэма о судьбе человека и Родины. Лирическое и эпическое в поэме. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения:  «В хате», «Письмо матери», «Спит 
ковыль. Равнина дорогая…», «Не жалею, не зову, не плачу…», «Шаганэ ты моя, 
Шаганэ…», «Неуютная жидкая лунность», «Собаке Качалова», «Заметался пожар 
голубой…». 

 Для чтения и обсуждения.  Поэма «Анна Снегина». 

 Повторение.  Традиции пейзажной лирики в творчестве Ф.И. Тютчева и 
А.А. Фета. 

 Теория литературы. Развитие понятия о средствах художественной 
выразительности. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада «Я б навеки 
пошел за тобой…» (адресаты любовной лирики Есенина) 

 Наизусть. Не менее двух стихотворений. 

 

 

ВЛАДИМИР ВЛАДИМИРОВИЧ МАЯКОВСКИЙ (1893 – 1930) 

 Сведения из биографии ( с обобщением ранее изученного). Поэтическая 
новизна ранней лирики: необычное содержание, гиперболичность и пластика 
образов, яркость м5тафор, контрасты и противоречия. Тема несоответствия 
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мечты и действительности, несовершенства мира в лирике поэта. Проблемы 
духовной жизни. Характер и личность автора с стихах о любви. Сатира 
Маяковского. Обличение мещанства и «новообращенных». Тема поэта и поэзии. 
Образ поэта – гражданина. 

 Для чтения и изучения. Стихотворение: «А вы могли бы?», «Нате!», 
2Послушайте!», «Лиличка», «Письмо Татьяне Яковлевой», «Прозаседавшиеся», 
«О дряни», «Ода революции». 

 Для чтения и обсуждения.  Стихотворения: «Юбилейное», «Про это», 
«Разговор с фининспектором о поэзии». Поэма «Облако в штанах» 

 Повторение. Тема поэта и поэзии в русской литературе (А.С. Пушкин, М.Ю. 
Лермонтов, Н.А. Некрасов) 

 Теория литературы. Традиции и новаторство в литературе. Новая система 
стихосложения. Тоническое стихосложение. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата «Музыка 
революции в творчестве Маяковского. 

 Наизусть.  Не менее двух стихотворений. 

 

ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ  1920 –х ГОДОВ 

 Противоречивость  развития культуры в 1920-е годы. Литературный 
процесс 1920-х годов. Литературные группировки и журналы (РАПП, «Перевал», 
конструктивизм; «На посту», «Красная новь», «Новый мир» и др.). Политика 
партии в области литературы. 

 Тема России и революции в творчестве поэтов разных поколений и 
миросозерцаний. 

 Единство и многообразие литературы («Серапионовы братья», 
«Кузница»). 

 Разнообразие  идейно-художественных позиций советских писателей в 
освещении темы революции и Гражданской войны. 
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ИСААК ЭММАНУИЛОВИЧ БАБЕЛЬ (1894 – 1940) 

 Сведения из биографии. Проблематика и особенности прозы Бабеля. 
Изображение событий гражданской войны в цикле «конармия» Сочетание 
трагического и комического, прекрасного и безобразного в рассказах Бабеля. 

 Для чтения и обсуждения.  Цикл «Конармия». 

 Творческие задания. Исследование и подготовка сообщения «Стилистика 
рассказов И.Э. Бабеля». 

 

ЕВГЕНИЙ ИВАНОВИЧ ЗАМЯТИН (1884 – 1937) 

 Сведения из биографии. Роман-антиутопия «Мы». Извращение, 
доведение до абсурда идей мечтателей-утопистов. Проблематика, система 
образов, особенности композиции романа. Символические образы. 
Своеобразие повествования: имитация дневниковых записей героя, 
развернутый внутренний монолог. Значение любовной темы в романе. Смысл 
финала произведения. 

 Для чтения и обсуждения. Роман-антиутопия «Мы». 

 Теория литературы. Понятие об антиутопии. 

 

МАРИНА ИВАНОВНА ЦВЕТАЕВА (1892 – 1941) 

 Сведения из биографии. Идейно-тематические особенности поэзии М. 
Цветаевой, конфликт быта и бытия, времени и вечности. Художественные 
особенности поэзии Цветаевой. Фольклорные и литературные образы и мотивы 
в лирике Цветаевой. Своеобразие поэтического стиля. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Моим стихам, написанным так 
рано…», «Генералам двенадцатого года», «Тоска по Родине! Давно…», «Стол»,  
«Рас-стояние: версты, мили…». 

 Для чтения и обсуждения. Стихотворения: «Стихи о Москве», «Стихи к 
Блоку», «Стихи растут как звезды и как розы…» «Попытка ревности». 

 Повторение. Тема поэта и поэзии в русской литературе XIX–XX веков.  
Образ Москвы в творчестве русских поэтов (А.С. Пушкин, М.Ю. Лермонтов, С.А. 
Есенин). 
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 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада «М.И. Цветаева 
– драматург» 

 Наизусть. Стихотворение по выбору учащегося. 

 

 

 

ОСИП ЭМИЬЕВИЧ МАНДЕЛЬНТАМ(1891 – 1938) 

 Сведения из биографии. Идейно-тематические и художественные 
особенности поэзии Мандельштама. Противостояние поэта 2веку-волклдаву».  
Поиски духовных опор в природе и искусстве. Теория поэтического слова О. 
Мандельштама. 

 Для чтения и обучения. Стихотворения: «Selentium», «NotreDame»,  
«Ленинград» («Я вернулся в мой город, знакомый до слез…»), «За гремучую 
доблесть грядущих веков…», «Бессонница, Гомер. Тугие паруса…». 

 Для чтения и обсуждения.  Стихотворения: «Мы живем под собою не чуя 
страны…», «Рим», «Адмиралтейство», «Природа – тот же Рим…». 

 Повторение. Образ Петербурга в русской литературе (А.С. Пушкин, Н.В. 
Гоголь, Ф.М. Достоевский) 

 Наизусть. Одно стихотворение по выбору учащегося. 

 

АНДРЕЙ ПЛАТОНОВ  (1899 – 1951) 

(По выбору преподавателя – творчество А. Платонова или А.Н. Толстого) 

 Сведения из биографии.  

 Поиски писателем положительного героя. Единство нравственного и 
эстетического.     Труд как основа нравственности человека. Принципы создания 
характеров. Социально-философское содержание творчества А. Платонова, 
своеобразие художественных средств( переплетение реального и 
фантастического в характерах героев-правдоискателей, метафоричность 
образов, язык произведений Платонова). Традиции русской сатиры в творчестве 
писателя. 

 Для чтения и изучения. Рассказ «В прекрасном и яростном мире». 
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 Для чтения и обсуждения. Повесть «Котлован». 

 Теория литературы. Развитие понятия о стиле писателя. 

 Повторение. Гротеск в русской литературеXIXвека (Творчество М.Е. 
Салтыкова-Щедрина). 

 Творческие задания.Исследование и подготовка сообщения «Герои прозы 
А. Платонова»; «Традиции и новаторство в творчестве А. Платонова». 

 

 

АЛЕКСЕЙ НИКОЛАЕВИЧ ТОЛСТОЙ (1883 – 1945) 

 Сведения из биографии. 

 Тема русской истории в творчестве писателя. Роман «Петр Первый» - 
художественная история России XVIII века. Единство исторического материала и 
художественного вымысла в романе. Образ Петра. Проблема личности и ее роль 
в истории страны. Народ в романе. Пафос борьбы за могущество и величие 
России. Художественное своеобразие романа. Экранизация произведения. 

 Для чтения и обсуждения. Роман «Петр Первый» (обзор с чтением и 
анализом фрагментов). 

 Повторение.  Развитие жанра исторического романа (А.С. Пушкин 
«Капитанская дочка», Л.Н. Толстой «Война и мир») 

 Теория литературы. Исторический роман. 

 

МИХАИЛ АФАНАСЬЕВИЧ БУЛГАКОВ (1891 – 1940) 

 Обзор жизни и творчества (с обобщением ранее изученного). 

 Роман «Белая гвардия». Судьба людей в годы Гражданской войны. 
Изображение войны и офицеров белой гвардии как обычных людей.  
Отношение автора к героям романа. Честь – лейтмотив произведения. Тема 
Дома как основы миропорядка. Женские образы на страницах романа. 

 Сценическая жизнь пьесы «Дни Турбиных». 

 Для чтения и изучения. Роман «Белая гвардия». 

 Теория литературы. Разнообразие типов романа в советской литературе. 
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МИХАИЛ АЛЕКСАНДРОВИЧ ШОЛОХОВ (1905 – 1984) 

 Жизненный и творческий путь писателя ( с обобщением ранее 
изученного). 

 Мир и человек в рассказах Шолохова. Глубина реалистических 
обобщений. Трагический пафос «Донских рассказов». Поэтика раннего 
творчества Шолохова. 

 Роман-эпопея «Тихий Дон». Роман-эпопея о судьбах русского наров и 
казачества в годы Гражданской войны. Своеобразие жанра. Особенности 
композиции. Столкновение старого и нового мира в романе. Мастерство 
психологического анализа. Патриотизм и гуманизм романа. Образ Григория 
Мелехова. Женские судьбы. Любовь на страницах романа. Традиции Л. Толстого 
в романе Шолохова. Своеобразие художественной манеры писателя. 

 Для чтения и изучения.  Роман-эпопея «Тихий Дон» (обзор с чтением 
фрагментов). 

 Для чтения и обсуждения. «Донские рассказы». 

 Повторение. Традиции в изображении войны (Л. Толстой «Война и мир»). 
Тема революции и Гражданской войны в творчестве русских писателей. 

 Теория литературы. Развитие понятия о стиле писателя. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада «Казачьи песни 
в романе-эпопее «Тихий Дон» и их роль в раскрытии идейно-нравственного и 
эстетического содержания произведения». 

 

ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ ПЕРИОДА ВЕЛИКОЙ ОТЕЧЕСТВЕННОЙ 
ВОЙНЫ И ПЕРВЫХ ПОСЛЕВОЕННЫХ ЛЕТ 

 Деятели литературы и искусства на защите Отечества. 

 Лирический герой в стихах поэтов-фронтовиков (О. Берггольц, К. Симонов, 
А. Твардовский, А. Сурков, М. Исаковский, Ю. Друнина и др.) 

 Публицистика военных лет ( М. Шолохов, И. Эренбург, А. Толстой) 

 Реалистическое и романтическое изображение войны в прозе: рассказы Л. 
Соболева, В. Кожевникова, К. Паустовского, М. Шолохова и др. 
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 Повести и романы Б. Горбатова, А. Бека, А. Фадеева. Пьесы: «Русские 
люди» К. Симонова, «Фронт» А. Корнейчука и др. 

 Произведения первых послевоенных лет. Проблемы человеческого бытия, 
добра и зла, эгоизма и жизненного подвига, противоборства созидающих и 
разрушающих сил в произведениях Э. Казакевича, В. Некрасова, А. Бека и др. 

 

АННА АНДРЕЕВНА АХМАТОВА (1889 – 1966) 

 Жизненный и творческий путь (с обобщением ранее изученного). 

 Ранняя лирика Ахматовой: глубина, яркость переживаний поэта. Тематика 
и тональность лирики периода Первой мировой войны: судьба страны и народа. 

 Личная и общественная темы в стихах революционных и первых 
послереволюционных лет. Темы любви к родной земле, Родине, России. 
Пушкинские темы в творчестве Ахматовой.  Тема любви к Родине и 
гражданского мужества в лирике военных лет. Тема поэтического мастерства в 
творческтве Ахматовой. 

 Поэма «Реквием». Исторический масштаб и трагизм поэмы. Трагизм 
жизни и судьбы лирической героини и поэтессы. Своеобразие лирики А. 
Ахматовой. 

 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Песня последней встречи». 
«Сероглазый король», «Мне ни к чему одически рати…», «Сжала руки под 
темной вуалью…», «Не с теми я, кто бросил землю…», «Мне голос был…», 
«Муза», «Смуглый отрок бродил по аллеям…», «Все расхищено, предано, 
продано…», «Мужество». 

 Повторение. Образ Петербурга в русской литературе XIXвека (А.С. Пушкин, 
Н.В. Гоголь, Ф.М. Достоевский). 

 Теория литературы.  Проблема традиций и новаторства в поэзии. 
Поэтическое мастерство. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата: «Гражданские 
и патриотические стихи А. Ахматовой и советская литература», «Трагедия 
«стомильонного народа» в поэме А. Ахматовой «Реквием». 

 Наизусть. Не менее двух стихотворений. 
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БОРИС ЛЕОНИДОВИЧ ПАСТЕРНАК  (1890 – 1960) 

 Сведения из биографии. Основные мотивы лирики Б. Пастернака. Связь 
человека и природы в лирике поэта. Эволюция поэтического стиля. Формально-
содержательные доминанты поэтического стиля Б.Л. Пастернака. Любовь и 
поэзия, жизнь и смерть в философской концепции поэта. 

 Роман «Доктор Живаго». История создания и публикации романа. 
Жанровое своеобразие и художественные особенности романа. Тема 
интеллигенции и революции и ее решение в романе. Особенности композиции 
романа. Система образов. Образ Юрия Живаго. Тема творческой личности, ее 
судьбы. Тема любви как организующего начала в жизни человека. Образ Лары 
как носительницы основных жизненных начал.     Символика романа, сквозные 
мотивы о образы. Роль поэтического цикла в структуре романа. 

 Для чтения и изучения.  Стихотворения: «Февраль. Достать чернил и 
плакать…», «Гамлет», «Быть знаменитым некрасиво…» «Во всем мне хочется 
дойти до самой сути…», «Зимняя ночь». 

 Для чтения и обсуждения. Роман «Доктор Живаго» (обзор с чтением 
фрагментов). 

 Повторение. Тема интеллигенции и революции в литературе ХХ века (А. 
Блок «Двенадцать», М. Булгаков «Белая гвардия», А. Фадеев «Разгром»). 

 Теория литературы.  Стиль. Лирика. Лирический цикл. 

 Наизусть. Стихотворение по выбору учащегося. 

 

ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ 1950 – 1980-х ГОДОВ. 

 Общественно-культурная обстановка в стране во второй половине ХХ века. 
Развитие литературы 1950 – 1980-х годов в контексте культуры. Кризис 
нормативной эстетики соцреализма. Литература периода «оттепели». Журналы 
«Иностранная литература», «Новый мир», «Наш современник». Реалистическая 
литература. Возрождение модернистской и авангардной тенденций в 
литературе. Многонациональность советской литературы.  

 

ТВОРЧЕСТВО ПИСАТЕЛЕЙ-ПРОЗАИКОВ В 1950- 1980-е ГОДЫ 

 Основные направления и течения  художественной прозы. Тематика и 
проблематика, традиции и новаторство в произведениях прозаиков.  
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 Новое осмысление проблемы человека на войне. Исследование природы 
подвига и предательства, философский анализ поведения человека в 
экстремальной ситуации. Роль произведений о Великой Отечественной войне в 
воспитании патриотических чувств молодого поколения. 

 Изображение жизни советской деревни. Глубина, цельность духовного 
мира человека, связанного своей жизнью с землей. Динамика нравственных 
ценностей во времени, предвидение опасности утраты исторической памяти. 
Попытка оценить современную жизнь с позиций предшествующих поколений. 

 Историческая тема в советской литературе. Разрешение вопроса о роли 
личности в истории, взаимоотношениях человека и власти. Автобиографическая 
литература. 

 Публицистическая направленность художественных произведений 1950-
1980-х годов. Обращение к трагическим страницам истории, размышления об 
общечеловеческих ценностях. Журналы этого времени, их позиция. 

 Развитие жанра фантастики. Многонациональность советской литературы. 

 

Варлам Тихонович Шаламов. 

 Жизнь  и творчество (обзор). Автобиографический характер прозы 
Шаламова. Жизненная достоверность, почти документальность «Колымских 
рассказов» и глубина проблем, поднимаемых писателем.   

Исследование человеческой природы «в крайне важном, не описанном еще 
состоянии, когда человек приближается к состоянию, близком к состоянию 
зачеловечности». Характер повествования. Образ повествователя. Новаторство 
Шаламова-прозаика. 

 Для чтения и изучения. «Колымские рассказы» (2-3 рассказа по выбору 
преподавателя). 

 Теория литературы. Новелла(закрепление понятия). Психологизм 
художественной литературы (развитие представлений) 

 

Валентин Григорьевич Распутин 

 Обзор творчества. Своеобразие произведений Распутина. 
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 Тема «отцов и детей» в повести «Последний срок». Народ, его история, 
его земля в повести «Прощание с Матерой». 

 Для чтения и изучения. Повесть «Прощание с Матерой». 

 Для чтения и обсуждения.  Повесть «Последний срок». 

 

Виктор Петрович Астафьев 

 Обзор творчества. 

Взаимоотношения человека и природы в романе «Царь – рыба». Утрата 
нравственных ориентиров – лавная проблема в повести «Печальный детектив». 

 Для чтения и изучения. Роман «Царь – рыба» (2 рассказа по выбору 
преподавателя). 

 Для чтения и обсуждения. Повесть «Печальный детектив». 

 

Василий Макарович Шукшин. 

 Обзор творчества Шукшина, герои его рассказов. Продолжатель традиций 
Чехова в жанре короткого рассказа.  Новаторство Шукшина.   

 Для чтения и изучения.  Рассказы Шукшина (2-3 по выбору 
преподавателя). 

 

Юрий Валентинович Трифонов 

 «Городская» проза в творчестве Трифонова. Осмысление  вечных тем 
человеческого бытия на фоне и в условиях городского быта. Проблема 
нравственной свободы человека перед лицом обстоятельств. Тонкий 
психологизм писателя. Традиции Чехова в прозе Ю. Трифонова. 

 Для чтения и изучения. Повесть «Обмен». 

 

«Лейтенантская» проза 

 Произведения бывших фронтовиков, показывающие новый, непривычный 
облик войны. 
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 Для чтения и обсуждения. В. Быков «Сотников»; К. Воробьев «Убиты под 
Москвой»; Ю. Бондарев «Горячий снег»; В. Кондратьев «Сашка»; Б. Васильев «А 
зори здесь тихие…», «В списках не значился»; В. Распутин «Живи и помни». 

ТВОРЧЕСТВО ПОЭТОВ В 1950 – 1980-е ГОДЫ. 

 Развитие традиций русской классики и поиски нового поэтического языка, 
формы, жанра в поэзии 1950 -1980-х годов. Лирика поэтов-фронтовиков. 
Творчество авторов, развивающих жанр авторской песни. Литературные 
объединения и направления. 

 Поэзия Н. Рубцова: художественные средства, своеобразие лирического 
героя. Тема Родины в лирике поэта. Гармония человека и природы. Есенинские 
традиции в лирике Н. Рубцова. 

 Поэзия Б. Окуджавы: художественные средства создания образа, 
своеобразие лирического героя. Тема войны, образы Москвы и Арбата в поэзии 
Окуджавы. 

 Поэзия А. Вознесенского: художественные средства создания образа, 
своеобразие лирического героя. Тематика стихотворений. 

 Для чтения и изучения. Н. Рубцов.  Стихотворения: «Березы», «Поэзия», 
«Оттепель», «Грани», «Сергей Есенин» 

 Б. Окуджава. Стихотворения:«Арбатский дворик», «Арбатский романс», 
«Король», «Ах, война, что ж ты сделала, подлая…»,  «Грузинская песня». 

 А. Вознесенский. Стихотворения: «Гойя», «Дорогие литсобратья», 
«Автопортрет», «Гитара», «Смерть Шукшина», «Памятник». 

 Теория литературы. Лирика. Авторская песня. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада (сообщения или 
реферата): «Авангардные поиски в поэзии второй половины ХХ века»; «Поэзия 
Н. Рубцова, Б. Окуджавы, А. Вознесенского в контексте русской литературы». 

 Наизусть. Не менее двух стихотворений. 

 

ДРАМАТУРГИЯ  1950 – 1980-х ГОДОВ 

 Особенности драматургии 1950 – 1960-х годов. Жанры и жанровые 
разновидности драматургии. Интерес к молодому современнику, актуальным 
проблемам настоящего.  Социально-психологические пьесы. Внимание 
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драматургов к повседневным проблемам обычных людей. Тема войны в 
драматургии. Проблемы долга и совести, героизма и предательства, чести и 
бесчестия.    Тема любви в драмах А. Володина, Э. Радзинского.  Взаимодействие 
театрального искусства периода «оттепели» с поэзией.  Поэтические 
представления в Театре драмы и комедии на Таганке.  Тематика и проблематика 
драматургии 1970-1980-х годов. Обращение театров к произведениям 
отечественных прозаиков. Развитие жанра производственной 
(социологической) драмы.  Драматургия В. Розова, А. Арбузова, А. Володина в 
1970-1980-х годах. Тип «средненравственного» героя в драматургии А. 
Вампилова. «Поствампиловская драма». 

 Для чтения и обсуждения  (по выбору) 

В. Розов «В добрый час», «Гнездо глухаря» 

А. Володин «Пять вечеров» 

А. Салынский «Барабанщица» 

А. Арбузов «Иркутская история», «Жестокие игры» 

А. Галин, Л. Петрушевская по выбору 

 Повторение.  Творчество драматургов XIX - первой половины ХХ века. 

 Теория литературы. Драма. Жанр. Жанровая разновидность. 

 Творческие задания.  Исследование и подготовка доклада о жизни и 
творчестве одного из драматургов. 

 

АЛЕКСАНДР ТРИФОНОВИЧ ТВАРДОВСКИЙ (1910 – 1971) 

 Сведения из биографии А. Твардовского (с обобщением ранее 
изученного). Обзор творчества Твардовского. Особенности поэтического мира. 
Автобиографизм поэзии Твардовского. Образ лирического героя, конкретно-
исторический и общечеловеческий аспекты тематики. «Поэзия как служение и 
дар». Поэма «По праву памяти». Произведение лиро-эпического жанр. 
Драматизм и исповедальность поэмы.  Образ отца как композиционный центр 
поэмы. Поэма «По праву памяти» как «завещание» поэта. Темы раскаяния и 
личной вины, памяти и забвения, исторического возмездия и «сыновней 
ответственности». А.Т. Твардовский – главный редактор журнала «Новый мир». 
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 Для чтения и изучения. Стихотворения: «Вся суть в одном-единственном 
завете…», «Памяти матери», «Я убит подо Ржевом…», «Я знаю, никакой мрей 
вины…», «Слово о словах». Поэма «По праву памяти» 

 Повторение. Тема поэта и поэзии XIX – XX веков. Образ дороги и дома в 
русской поэзии. Тема войны в поэзии ХХ века. 

  Теория литературы. Стиль. Лиро-эпика. Лирический цикл.  

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада (реферата)» 
«Образ дома и дороги в лирике А. Твардовского». 

 Наизусть.  Не менее двух стихотворений. 

 

АЛЕКСАНДР ИСАЕВИЧ СОЛЖЕНИЦЫН  (1918 – 2008) 

 Обзор жизни и творчества Солженицына.  Сюжетно-композиционные 
особенности повести «Один день Ивана Денисовича» и рассказа «Матренин 
двор». Отражение конфликтов истории в судьбах героев. Характеры героев как 
способ выражения авторской позиции. Новый подход к изображению прошлого.  
Проблема ответственности поколений. Мастерство А. Солженицына-психолога: 
глубина характеров, историко-философское обобщение в творчестве писателя. 
Литературные традиции в изображении  человека их народа в образах Ивана 
Денисовича и Матрены.  «Лагерная проза» А. Солженицына: «Архипелаг ГУЛАГ», 
«В круге первом», «Раковый корпус». Публицистика А. Солженицына. 

 Для чтения и изучения. Повесть «Один день Ивана Денисовича». Рассказ 
«Матренин двор» 

 Для чтения и обсуждения. Роман «Архипелаг ГУЛАГ» ( обзор с чтением 
фрагментов). 

 Теория литературы. Эпос. Роман. Повесть. Рассказ. Публицистика. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада (сообщения или 
реферата) «Своеобразие языка Солженицына-публициста». 

 

АЛЕКСАНДР ВАЛЕНТИНОВИЧ ВАМПИЛОВ  (1937 – 1972) 

 Обзор жизни и творчества Вампилова. Проза А. Вампилова. Нравственная 
проблематика пьес А. Вампилова «Прошлым летом в Чулимске», «Старший 
сын». Своеобразие драмы «Утиная охота». Композиция драмы. Характер 
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главного героя. Система персонажей, особенности художественного конфликта.  
Утверждение добра, любви, милосердия – главный пафос драматургии А. 
Вампилова. 

 Для чтения и изучения.  Драма «Утиная охота» 

 Для чтения и обсуждения.  Пьеса «Старший сын» (или «Прошлым летом в 
Чулимске»). 

 Теория литературы. Драма. Конфликт. Система персонажей. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада (сообщения или 
реферата) «Гоголевские традиции в драматургии Вампилова». 

 

 РУССКОЕ ЛИТЕРАТУРНОЕ ЗАРУБЕЖЬЕ 1920-1990-х ГОДОВ (ТРИ ВОЛНЫ 
ЭМИГРАЦИИ) 

 Первая волна эмиграции русских писателей. Характерные черты 
литературы русского зарубежья 1920-1930-х годов. Творчество И. Шмелева, Б. 
Зайцева, В. Набокова, Б. Поплавского. Вторая волна эмиграции русских 
писателей. Осмысление опыта сталинских репрессий и Великой Отечественной 
войны в литературе.  Творчество Б. Ширяева, И. Елагина. Третья волна 
эмиграции. Возникновение диссидентского движения в СССР. Творчество И. 
Бродского, А. Синявского, Г. Владимова. 

 Для чтения и изучения.  И. Шмелев «Солнце мертвых». И. Бродский 
стихотворения. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка реферата «Жизнь и 
судьба русской эмиграции»                   (один из эмигрантов по выбору учащегося) 

 

ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ ЛИТЕРАТУРЫ КОНЦА 1980-2000-х ГОДОВ 

 Общественно-культурная ситуация в России конца ХХ – начала 
ХХIвека.Смешение разных идеологических и эстетических ориентиров. Всплеск 
антитоталитарных настроений на рубеже 1980-1990-х годов. «Задержанная» и 
«возвращенная» литература.  Произведения А. Солженицына, А. Бека, А. 
Рыбакова, В. Дудинцева, В. Войновича. Отражение постмодернистского 
мироощущения в современной литературе.  Основные направления развития 
современной литературы. Проза В. Распутина, В. Маканина,  С. Алексиевич, Л. 
Петрушевской, Т. Толстой и др. Развитие разных традиций в поэзии Б. 
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Ахмадулиной, А. Жигулина, О. Чухонцева, А. Вознесенского и др.  Развитие рок-
поэзии. Драматургия постперестроечного времени. 

 Для чтения и обсуждения ( по выбору преподавателя) 

А. Рыбаков «Дети Арбата» 

В. Дудинцев «Белые одежды»   

В. Пелевин «Желтая стрела», «Принц Госплана» 

Т. Толстая Рассказы    

Л. Петрушевская Рассказы 

О. Ермаков «Афганские рассказы» 

В. Астафьев «Прокляты и убиты» 

О. Михайлов «Русский сон» 

Л. Улицкая «Русское варенье» 

В. Соколов, Б. Ахмадулина, В. Корнилов, О. Чухонцев, Ю. Кузнецов, А. Кушнер 

 Теория литературы.  Литературное направление. Художественный метод. 
Постмодернизм. 

 Творческие задания. Исследование и подготовка доклада (сообщения или 
реферата): «Особенности массовой литературы конца ХХ – начала ХХI  века», 
«Фантастика в современной литературе». 

 Наизусть. Одно-два стихотворения по выбору учащегося. 

 

 

 

 

3. Условия  реализации учебной дисциплины 
3.1.Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета русского 
языка и литературы.  
Оборудование учебного кабинета: 
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столы ученические – 15 шт. 
стол учительский – 1 шт. 
стулья ученические – 30 шт. 
стул учительский – 1 шт. 
доска – 1 шт. 
шкафы учебные – 1 шт. 
Технические средства обучения:  ноутбук, проектор, экран 
Помещение кабинета должно соответствовать  требованиям Санитарно-
эпидемиологических  правил и нормативов   
Библиотека: фонд художественной литературы должен соответствовать 
перечню изучаемых произведений 
 
3.2. Информационное обеспечение обучения 
 
 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 
организации должен иметь печатные и\или электронные образовательные и 
информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 
образовательном процессе. 

 Рекомендуемые печатные издания по реализации 
общеобразовательной дисциплины представлены в методических 
рекомендациях по организации обучения. 

Литература: учебник для учреждений сред.проф. образования: в 2 ч. / 
Обернихина Г.А. и др. – М.: Издательский центр «Академия», 2019 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 
Контроль и оценка раскрываются через дисциплинарные результаты, 
усвоенные знания и приобретенные студентами умения, направленные на 
формирование общих профессиональных компетенций. 

                 Общая/ профессиональная компетенция           Тип оценочных мероприятий 

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

Наблюдение за выполнением 
мотивационных заданий; 
наблюдение за    выполнением 
практической работы; 
контрольная работа; 
выполнение заданий на 
экзамене  

ОК 02. Использовать  современные средства 
поиска, анализа т интерпретации 
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информации, и информационные технологии 
для выполнения задач профессиональной 
деятельности 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде 
.  
 
 
 

 

ОК 05.  Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе 
традиционных общечеловеческих                    
ценностей 
 

 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном (и 
иностранном) языках 
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1. Общая характеристика рабочей программы общеобразовательной 

дисциплины «Математика» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Общеобразовательная дисциплина «Математика» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 41.01.09Повар, кондитер 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1. Цели дисциплины 

 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Математика» 

направлено на достижение следующих целей:  

формирование представлений о математике как универсальном языке 

науки, средстве моделирования явлений и процессов, об идеях и методах 

математики; 

развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом 

для обучения в высшей школе по соответствующей специальности, в 

будущей профессиональной деятельности; 

овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми 

в повседневной жизни, для изучения школьных естественнонаучных 

дисциплин на базовом уровне; 

воспитание  средствами математики культуры личности: отношения к 

математике как части общечеловеческой культуры; знакомство с историей 

развития математики, эволюцией математических идей, понимания 

значимости математики для общественного прогресса. 

 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной 

дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

и ПК. 
 

Общие компетенции Планируемые результаты обучения 
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Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно   

к различным контекстам  

В части трудового 

воспитания: 

- готовность к труду, 

осознание ценности 

мастерства, трудолюбие;  

- готовность к активной 

деятельности технологической 

и социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и самостоятельно 

выполнять такую 

деятельность;  

- интерес к различным 

сферам профессиональной 

деятельности,  

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

 а) базовые логические 

действия: 

- самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне;   

- устанавливать 

существенный признак или 

основания для сравнения, 

классификации и обобщения;   

- определять цели 

деятельности, задавать 

параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях;   

- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 

целям, оценивать риски 

последствий деятельности;  

- развивать креативное 

мышление при решении 

жизненных проблем  

-владеть методами доказательств, 

алгоритмами решения задач; умение 

формулировать определения, аксиомы 

и теоремы, применять их, проводить 

доказательные рассуждения в ходе 

решения задач; 

- уметь оперировать понятиями: 

степень числа, логарифм числа; умение 

выполнять вычисление значений и 

преобразования выражений со 

степенями и логарифмами, 

преобразования дробно-рациональных 

выражений; 

- уметь оперировать понятиями: 

рациональные, иррациональные, 

показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические 

уравнения и неравенства, их системы; 

- уметь оперировать понятиями: 

функция, непрерывная функция, 

производная, первообразная, 

определенный интеграл; умение 

находить производные элементарных 

функций, используя справочные 

материалы; исследовать в простейших 

случаях функции на монотонность, 

находить наибольшие и наименьшие 

значения функций; строить графики 

многочленов с использованием 

аппарата математического анализа; 

применять производную при решении 

задач на движение; решать практико-

ориентированные задачи на 

наибольшие и наименьшие значения, 

на нахождение пути, скорости и 

ускорения; 

- уметь оперировать понятиями: 

рациональная функция, показательная 

функция, степенная функция, 

логарифмическая функция, 

тригонометрические функции, 

обратные функции; умение строить 

графики изученных функций, 
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б) базовые 

исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-

следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы 

для доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии 

решения;  

- анализировать полученные 

в ходе решения задачи 

результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях;  

-- уметь переносить знания в 

познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать 

знания из разных предметных 

областей;  

- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения;  

и способность их 

использования в 

познавательной и социальной 

практике  

использовать графики при изучении 

процессов и зависимостей, при 

решении задач из других учебных 

предметов и задач из реальной жизни; 

выражать формулами зависимости 

между величинами; 

- уметь решать текстовые задачи 

разных типов (в том числе на 

проценты, доли и части, на движение, 

работу, стоимость товаров и услуг, 

налоги, задачи из области управления 

личными и семейными финансами); 

составлять выражения, уравнения, 

неравенства и их системы по условию 

задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать 

правдоподобность результатов; 

- уметь оперировать понятиями: 

среднее арифметическое, медиана, 

наибольшее и наименьшее значения, 

размах, дисперсия, стандартное 

отклонение числового набора; умение 

извлекать, интерпретировать 

информацию, представленную в 

таблицах, на диаграммах, графиках, 

отражающую свойства реальных 

процессов и явлений; представлять 

информацию с помощью таблиц и 

диаграмм; исследовать статистические 

данные, в том числе с применением 

графических методов и электронных 

средств; 

- уметь оперировать понятиями: 

случайный опыт и случайное событие, 

вероятность случайного события; 

умение вычислять вероятность с 

использованием графических методов; 

применять формулы сложения и 

умножения вероятностей, 

комбинаторные факты и формулы при 

решении задач;  

 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации информации, 

и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

В области ценности научного 

познания: 

-сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

- уметь оперировать понятиями: 

рациональная функция, показательная 

функция, степенная функция, 

логарифмическая функция, 

тригонометрические функции, 

обратные функции; умение строить 

графики изученных функций, 
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деятельности  общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, способствующего 

осознанию своего места в 

поликультурном мире;  

- совершенствование языковой 

и читательской культуры как 

средства взаимодействия 

между людьми и познания 

мира;   

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую 

деятельность индивидуально и 

в группе.   

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями. 

 

 

использовать графики при изучении 

процессов и зависимостей, при 

решении задач из других учебных 

предметов и задач из реальной жизни; 

выражать формулами зависимости 

между величинами;  

- уметь оперировать понятиями: 

тождество, тождественное 

преобразование, уравнение, 

неравенство, система уравнений и 

неравенств, равносильность уравнений, 

неравенств и систем, рациональные, 

иррациональные, показательные, 

степенные, логарифмические, 

тригонометрические уравнения, 

неравенства и системы; уметь решать 

уравнения, неравенства и системы с 

помощью различных приемов; решать 

уравнения, неравенства и системы с 

параметром; применять уравнения, 

неравенства, их системы для решения 

математических задач и задач из 

различных областей науки и реальной 

жизни;  

- уметь свободно оперировать 

понятиями: движение, параллельный 

перенос, симметрия на плоскости и в 

пространстве, поворот, преобразование 

подобия, подобные фигуры; уметь 

распознавать равные и подобные 

фигуры, в том числе в природе, 

искусстве, архитектуре; уметь 

использовать геометрические 

отношения, находить геометрические 

величины (длина, угол, площадь, 

объем) при решении задач из других 

учебных предметов и из реальной 

жизни  

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях  

 В области духовно-

нравственного воспитания: 

-- сформированность 

нравственного сознания, 

этического поведения;  

- способность оценивать 

ситуацию и принимать 

осознанные решения, 

ориентируясь на морально-

нравственные нормы и 

ценности;  

- уметь оперировать понятиями: 

рациональные, иррациональные, 

показательные, степенные, 

логарифмические, тригонометрические 

уравнения и неравенства, их системы;  

- уметь оперировать понятиями: 

многогранник, сечение многогранника, 

куб, параллелепипед, призма, 

пирамида, фигура и поверхность 

вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, 

сечения фигуры вращения, плоскость, 
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- осознание личного вклада в 

построение устойчивого 

будущего;  

- ответственное отношение к 

своим родителям и (или) 

другим членам семьи, 

созданию семьи на основе 

осознанного принятия 

ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями 

народов России;  

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять 

познавательную деятельность, 

выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные 

задачи в образовательной 

деятельности и жизненных 

ситуациях;  

- самостоятельно составлять 

план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений;  

- давать оценку новым 

ситуациям;  

способствовать формированию 

и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях 

знаний, постоянно повышать 

свой образовательный и 

культурный уровень;  

б) самоконтроль: 

использовать приемы 

рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного 

решения;  

 

касающаяся сферы, цилиндра, конуса, 

площадь поверхности пирамиды, 

призмы, конуса, цилиндра, площадь 

сферы, объем куба, прямоугольного 

параллелепипеда, пирамиды, призмы, 

цилиндра, конуса, шара; умение 

изображать многогранники и 

поверхности вращения, их сечения от 

руки, с помощью чертежных 

инструментов и электронных средств; 

уметь распознавать симметрию в 

пространстве; уметь распознавать 

правильные многогранники;  

- уметь оперировать понятиями: 

прямоугольная система координат, 

координаты точки, вектор, координаты 

вектора, скалярное произведение, угол 

между векторами, сумма векторов, 

произведение вектора на число; 

находить с помощью изученных 

формул координаты середины отрезка, 

расстояние между двумя точками 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде  

готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению;  

-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной 

и социальной деятельности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями: 

- уметь оперировать понятиями: 

случайный опыт и случайное событие, 

вероятность случайного события; уметь 

вычислять вероятность с 

использованием графических методов; 

применять формулы сложения и 

умножения вероятностей, 

комбинаторные факты и формулы при 

решении задач; оценивать вероятности 
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б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать 

и координировать действия по 

ее достижению: составлять 

план действий, распределять 

роли с учетом мнений 

участников обсуждать 

результаты совместной 

работы;  

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия;  

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 

инициативным. 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других 

людей: 

- принимать мотивы и 

аргументы других людей при 

анализе результатов 

деятельности;  

- признавать свое право и 

право других людей на 

ошибки;  

- развивать способность 

понимать мир с позиции 

другого человека 

реальных событий; знакомство со 

случайными величинами; умение 

приводить примеры проявления закона 

больших чисел в природных и 

общественных явлениях;  

- уметь свободно оперировать 

понятиями: степень с целым 

показателем, корень натуральной 

степени, степень с рациональным 

показателем, степень с действительным 

(вещественным) показателем, логарифм 

числа, синус, косинус и тангенс 

произвольного числа;  

- уметь свободно оперировать 

понятиями: график функции, обратная 

функция, композиция функций, 

линейная функция, квадратичная 

функция, степенная функция с целым 

показателем, тригонометрические 

функции, обратные 

тригонометрические функции, 

показательная и логарифмическая 

функции; уметь строить графики 

функций, выполнять преобразования 

графиков функций;  

- уметь использовать графики функций 

для изучения процессов и зависимостей 

при решении задач из других учебных 

предметов и из реальной жизни; 

выражать формулами зависимости 

между величинами;  

- свободно оперировать понятиями: 

четность функции, периодичность 

функции, ограниченность функции, 

монотонность функции, экстремум 

функции, наибольшее и наименьшее 

значения функции на промежутке; 

уметь проводить исследование 

функции;  

 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста  

В области эстетического 

воспитания: 

- эстетическое отношение к 

миру, включая эстетику быта, 

научного и технического 

творчества, спорта, труда и 

общественных отношений;  

- способность воспринимать 

различные виды искусства, 

- уметь оперировать понятиями: 

среднее арифметическое, медиана, 

наибольшее и наименьшее значения, 

размах, дисперсия, стандартное 

отклонение числового набора; умение 

извлекать, интерпретировать 

информацию, представленную в 

таблицах, на диаграммах, графиках, 

отражающую свойства реальных 
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традиции и творчество своего 

и других народов, ощущать 

эмоциональное воздействие 

искусства;  

- убежденность в значимости 

для личности и общества 

отечественного и мирового 

искусства, этнических 

культурных традиций и 

народного творчества;  

- готовность к самовыражению 

в разных видах искусства, 

стремление проявлять качества 

творческой личности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями: 

а) общение: 

- осуществлять коммуникации 

во всех сферах жизни; 

 

процессов и явлений; представлять 

информацию с помощью таблиц и 

диаграмм; исследовать статистические 

данные, в том числе с применением 

графических методов и электронных 

средств;  

- уметь оперировать понятиями: точка, 

прямая, плоскость, пространство, 

двугранный угол, скрещивающиеся 

прямые, параллельность и 

перпендикулярность прямых и 

плоскостей, угол между прямыми, угол 

между прямой и плоскостью, угол 

между плоскостями, расстояние от 

точки до плоскости, расстояние между 

прямыми, расстояние между 

плоскостями;   

- уметь использовать при решении 

задач изученные факты и теоремы 

планиметрии; умение оценивать 

размеры объектов окружающего мира 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения  

 - уметь решать текстовые задачи 

разных типов (в том числе на 

проценты, доли и части, на движение, 

работу, стоимость товаров и услуг, 

налоги, задачи из области управления 

личными и семейными финансами); 

составлять выражения, уравнения, 

неравенства и их системы по условию 

задачи, исследовать полученное 

решение и оценивать 

правдоподобность результатов;  

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях  

 - уметь оперировать понятиями: 

функция, непрерывная функция, 

производная, первообразная, 

определенный интеграл; уметь 

находить производные элементарных 

функций, используя справочные 

материалы; исследовать в простейших 

случаях функции на монотонность, 

находить наибольшие и наименьшие 

значения функций; строить графики 

многочленов с использованием 

аппарата математического анализа; 

применять производную при решении 

задач на движение; решать практико-
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная нагрузка 223 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 223 

ориентированные задачи на 

наибольшие и наименьшие значения, 

на нахождение пути, скорости и 

ускорения. 
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(всего)  

Самостоятельная работа - 

Промежуточная  аттестация Дифференцированный 

зачѐт 

Итоговая аттестация экзамен 
 

 

 

 

2.2. Примерный тематический план и содержание учебной 

дисциплины математика. 
 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 
Формируемые 

общие 

компетенции 

Повторение 

материала курса 

математики основной 

школы 

Повторение основных тем школьного курса 

Контрольная работа. 10 

1 

 

ОК1, ОК2, ОК3 

Тригонометрические 

функции  

Решение 

тригонометрических 

уравнений и 

неравенств. 

Определение синуса, косинуса, тангенса и 

котангенса. Свойства синуса, косинуса, тангенса и 

котангенса. Радианная мера угла. Соотношения 

между тригонометрическими функциями одного и 

того же угла. Применение основных 

тригонометрических формул к преобразованию 

выражений. Формулы приведения. Формулы 

сложения. Формулы двойного угла. Формулы суммы 

и разности тригонометрических функций. 

Тригонометрические функции и их графики. 

Функции и их графики. Четные и нечетные функции. 

Периодичность тригонометрических функций. 

Возрастание и убывание функций. Экстремумы. 

Исследование функций. Свойства 

тригонометрических функций. Гармонические 

колебания. 

Арксинус, арккосинус, арктангенс. Решение 

простейших тригонометрических уравнений. 

Решение простейших тригонометрических 

неравенств. Примеры решения тригонометрических 

уравнений и систем уравнений. 

Контрольная работа. 

46 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

ОК1, ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК5 

 

Прямые и плоскости 

в пространстве 

Параллельные прямые в пространстве. Признак 

параллельных прямых. Признак параллельности 

прямой и плоскости. Признак параллельности 

плоскостей. Существование плоскости, параллельной 

данной плоскости. Свойства параллельных 

плоскостей. Изображение пространственных фигур 

на плоскости. Решение задач. 

Контрольная работа. 

10 

 

 

 

 

 

1 

 

ОК1, ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК5 

 

Объемы 

многогранников. 

Понятие объема. Объем прямоугольного 

параллелепипеда. Объем призмы. Объем пирамиды.  

Контрольная работа 

10 

 

 

2 

ОК1, ОК2, ОК3 

 

Объемы и 

поверхности тел 

Объем цилиндра. Объем конуса .Объем шара. 

Площадь сферы. 

20 

 

ОК4, ОК5 
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вращения Контрольная работа. 2 

Декартовы 

координаты и 

векторы в 

пространстве. 

Введение декартовых координат в пространстве. 

Расстояние между точками. Координаты середины 

отрезка. Преобразование симметрии в пространстве. 

Симметрия в природе и на практике. Движение в 

пространстве. Параллельный перенос в пространстве. 

Подобие пространственных фигур. Угол между 

скрещивающимися прямыми. Угол между прямой и 

плоскостью. Угол между плоскостями. Площадь 

ортогональной проекции многоугольника. Уравнение 

сферы и плоскости. Формула расстояния от точки до 

плоскости. Векторы в пространстве. Действия над 

векторами в пространстве. Комплонарные векторы. 

Разложение векторов. 

Контрольная работа. 

10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

ОК1, ОК3, ОК4, 

ОК5 

 

Показательная и 

логарифмическая 

функции. 

Показательная функции. Решение показательных 

уравнений и неравенств. 

Логарифмическая функции. Решение 

логарифмических уравнений и неравенств. 

Контрольная работа. 

20 

 

 

 

2 

 

ОК1, ОК2, ОК3 

 

Обобщение понятия 

степени. 

Корень п-й степени. Степень с рациональным 

показателем. 

Контрольная работа 

3 

 

1 

 

ОК1, ОК2 

Производная 

Производная 

показательной и 

логарифмической 

функции. 

Приращение функции. Понятие о производной. 

Понятие о непрерывности и предельном переходе. 

Правила вычисления производных. Производная 

сложной функции. Производные тригонометрических 

функций.  

Производная показательной и логарифмической 

функций. Число е. 

Контрольная работа. 

24 

 

 

 

 2 

ОК1, ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК5 

 

Применение 

производной. 

Признак возрастания (убывания) функции. 

Критические точки функции, максимумы, минимумы. 

Примеры применения производной к исследованию 

функции. Наибольшее и наименьшее значения 

функции.  

Контрольная работа. 

20 

 

 

1 

ОК3, ОК4, ОК5 

 

Первообразная. 

Первообразная 

показательной и 

логарифмической 

функций. 

Интеграл. 

Определение первообразной. Три правила 

нахождения первообразной.  

Площадь криволинейной трапеции. Формула 

Ньютона-Лейбница. 

Контрольная работа. 

12 

 

 

 

2 

 

ОК1, ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК5 

 

Элементы теории 

вероятности. 

Перестановки. Размещения. Сочетания. Понятие 

вероятности события. Бином Ньютона и треугольник 

Паскаля. 

     10 

 

 

ОК1, ОК2 

 

Обобщение. 

 

Обобщение и систематизация изученного материала в 

курсе «Математика», подготовка к экзаменам. 

Контрольная работа 

10 

1 

ОК1, ОК2, ОК3 

 

Всего:  223  

 

3.Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

3.1. Материально-технические условия реализации дисциплины 

Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
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Помещение кабинета должно соответствовать требованиям Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 №178-02): 

оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной 

учебной мебелью и средствами обучения, необходимыми для выполнения 

требований к уровню подготовки обучающихся.  

Кабинет «Математики» оснащен оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором). 

В состав учебно-методического и материально-технического 

обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины 

«Математика» входят:   

- многофункциональный комплекс преподавателя;  

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов 

выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);  

- информационно-коммуникативные средства;  

- библиотечный фонд.  

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованныедля использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания.  

Рекомендуемые печатные издания по реализации общеобразовательной 

дисциплины представлены в методических рекомендациях по организации 

обучения. 

 

 

 

Информационное обеспечение обучения 

 
 Башмаков М.И. Математика (5-е изд.) учебник. - М.: Академия, 2018 

 Башмаков М.И. Математика: Задачник (5-е изд.) учеб. пособие.- М.: 

Академия, 2018 

 Колмогоров А.Н.  Алгебра и начала математического анализа. Учебник для 

10-11 классов общеобразовательных учреждений. / А.Н. Колмогоров [и др.]. -  

М.: Просвещение, 2010. – 384с. 
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 Погорелов А. В. Геометрия. Учебник для 10 – 11 классов 

общеобразовательных учреждений.  М.:  Просвещение, 2010. – 176с. 

 Саакян С.М. Алгебра и начала анализа. Дидактические материалы для 10 

класса. / Б.М. Ивлев, С.М. Саакян, С.И. Шварцбурд. – М.: Просвещение, 

2010. – 176с. 

 Саакян С.М. Дидактические материалы по алгебре и началам анализа для 11 

класса. / Б.М. Ивлев, С.М. Саакян, С.И. Шварцбурд. – М.: Просвещение, 

2010. – 192с.  

 Дудницын Ю.П. Контрольные работы по алгебре и началам анализа. 

Материалы для уровневого обучения. 10 класс / Ю.П. Дудницин, В.Л. 

Кронгауз. - М.: Экзамен, 2007. – 64с. 

 Дудницын Ю.П. Контрольные работы по геометрии. 10 класс.  

(Рекомендовано Российской Академией Образования) / Ю.П. Дудницин, В.Л. 

Кронгауз. -  М.: Экзамен, 2007.- 64с. 

 Дудницин Ю.П. Контрольные работы по алгебре и началам анализа. 

Материалы для уровневого обучения. 11 класс / Ю.П. Дудницин, В.Л. 

Кронгауз. -  М.: Экзамен, 2008. – 64с. 

 Дудницын Ю.П. Контрольные работы по геометрии. 11 класс. Материалы для 

уровневого обучения. (Рекомендовано Российской Академией Образования) / 

Ю.П. Дудницин, В.Л. Кронгауз. -  М.:  Экзамен, 2007. – 32с. 

 Днепров Э.Д. СБОРНИК нормативных документов. МАТЕМАТИКА / 

составители: Э.Д. Днепров, А.Г. Аркадьев. -  М.: Дрофа, 2008. – 128с. 

 Рурукин А.Н. Алгебра и начала анализа. В помощь школьному учителю. -  

М.: «ВАКО», 2009. – 336 с. 

 

 Материалы из сети Интернет 

 www.uroki.net 

 www.metodist.lbz.ru 

 www.fcior.edu.ru  (Информационные, тренировочные и контрольные 

материалы). 

 www.school-collection.edu.ru (Единая коллекции цифровых образовательных 

ресурсов). 

 

http://www.uroki.net/
http://www.metodist.lbz.ru/
http://www.fcior.edu.ru/
http://www.school-collection.edu.ru/


1 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины 

 

Контроль и оценка раскрываются через усвоенные знания и приобретенные 

студентами умения, направленные на формирование общих и 

профессиональных компетенций. 

 

Код и наименование формируемых 

компетенций 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Р 1 Тема 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 

1.7,1.8 

Заполнение формы-

резюме 

Письма 

Презентация 

Постер 

Ролевые игры 

Заметки 

Тесты 

Устный опрос 

Выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

ОК 09. Пользоваться 

Р 2 Тема 2.1, 2.2, 

2.3, 2.4 - п-о/с
1 

Тесты 

Проект 

Ролевые игры 

Круглый стол-дебаты 

Доклад с презентацией  

Видеозаписьвыступления 

Разработка плана 

продвижения колледжа 

Выполнение заданий 

дифференцированного 

зачета 

                                                           
1
 Профессионально-ориентированное содержание 



2 

 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

ПК
2
…   

 

 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
2
ПК указываются в соответствии с ФГОС реализуемой профессии /специальности СПО 
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1. Общая характеристика рабочей программы общеобразовательной 

дисциплины «Обществознание» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы СПО 

 

Общеобразовательная дисциплина «Обществознание» является частью 

предметной области «Общественные науки», изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ООП СПО с учетом 

профессиональной направленности в соответствии с ФГОС СПО. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины 

 

Основной целью изучения обществознания в организациях среднего 

профессионального образования является освоение обучающимися знаний о 

российском обществе и особенностях его развития в современных условиях, 

различных аспектах взаимодействия людей друг с другом и с основными 

социальными институтами, содействие формированию способности к 

рефлексии, оценке своих возможностей в повседневной и профессиональной 

деятельности. 

Ключевыми задачами изучения обществознания с учётом 

преемственности с основной школой являются: 

- воспитание общероссийской идентичности, гражданской 

ответственности, основанной на идеях патриотизма, гордости за достижения 

страны в различных областях жизни; приверженности демократическим 

ценностям, закрепленным в Конституции Российской Федерации; 

- освоение системы знаний об обществе и человеке, формирование 

целостной картины общества;  

- овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и 

систематизировать социальную информацию из различных источников, 

преобразовывать ее и использовать для самостоятельного решения учебно-

познавательных, исследовательских и жизненных задач; 

- совершенствование опыта применения полученных знаний и умений 

при анализе и оценке жизненных ситуаций, социальных фактов, поведения 

людей и собственных поступков в различных областях общественной жизни 

с учётом профессиональной направленности организации среднего 

профессионального образования; 

- становление духовно-нравственных позиций и приоритетов личности 

в период ранней юности, выработка интереса к освоению социальных и 
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гуманитарных дисциплин, развитие мотивации к предстоящему 

самоопределению.  
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1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и 

на основе ФГОС СОО. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций. 

  

 
1 Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО (в редакции 12.08.2022 №732) 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные1 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; У 

- готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 

деятельность;  

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности,  

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать 

проблему, рассматривать ее всесторонне;   

- устанавливать существенный признак или основания 

для сравнения, классификации и обобщения;   

- определять цели деятельности, задавать параметры и 

критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 

сформировать знания об (о): 

- обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии основных сфер и институтов; 

основах социальной динамики; глобальных проблемах и 

вызовах современности; перспективах развития 

современного общества, в том числе тенденций развития 

Российской Федерации; 

- человеке как субъекте общественных отношений и 

сознательной деятельности; особенностях социализации 

личности в современных условиях, сознании, познании и 

самосознании человека; особенностях 

профессиональной деятельности в области науки, 

культуры, экономической и финансовой сферах; 

- экономике как науке и хозяйстве, роли государства в 

экономике, в том числе государственной политики 

поддержки конкуренции и импортозамещения, 

особенностях рыночных отношений в современной 

экономике; 

- системе права и законодательства Российской 
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рассматриваемых явлениях;   

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски 

последствий деятельности;  

- развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем  

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для доказательства своих 

утверждений, задавать параметры и критерии решения;  

- анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях;  

-- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные 

подходы и решения;  

и способность их использования в познавательной и 

социальной практике  

Федерации; 

- владеть базовым понятийным аппаратом социальных 

наук, уметь различать существенные и несущественные 

признаки понятий, определять различные смыслы 

многозначных понятий, классифицировать 

используемые в социальных науках понятия и термины; 

использовать понятийный аппарат при анализе и оценке 

социальных явлений, для ориентации в социальных 

науках и при изложении собственных суждений и 

построении устных и письменных высказываний; 

- владеть умениями формулировать на основе 

приобретенных социально-гуманитарных знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным 

проблемам с точки зрения социальных ценностей и 

использовать ключевые понятия, теоретические 

положения социальных наук для объяснения явлений 

социальной действительности; конкретизировать 

теоретические положения фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами 

из личного социального опыта и фактами социальной 

действительности, в том числе по соблюдению правил 

здорового образа жизни; умение создавать типологии 

социальных процессов и явлений на основе 

предложенных критериев; 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

 сформировать знания об (о): 

-  особенностях процесса цифровизации и влиянии 

массовых коммуникаций на все сферы жизни общества; 
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интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

- владеть умениями применять полученные знания при 

анализе социальной информации, полученной из 

источников разного типа, включая официальные 

публикации на интернет-ресурсах государственных 

органов, нормативные правовые акты, государственные 

документы стратегического характера, публикации в 

средствах массовой информации; осуществлять поиск 

социальной информации, представленной в различных 

знаковых системах, извлекать информацию из 

неадаптированных источников, вести целенаправленный 

поиск необходимых сведений, для восполнения 

недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, 

различать отдельные компоненты в информационном 

сообщении, выделять факты, выводы, оценочные 

суждения, мнения; 

- сформированность навыков оценивания социальной 

информации, в том числе поступающей по каналам 

сетевых коммуникаций, владение умением определять 

степень достоверности информации; владение умением 

соотносить различные оценки социальных явлений, 

содержащиеся в источниках информации, давать на 

основе полученных знаний правовую оценку действиям 

людей в модельных ситуациях; 

- уметь определять связи социальных объектов и 

явлений с помощью различных знаковых систем; 

сформированность представлений о методах изучения 

социальных явлений и процессов, включая 

универсальные методы науки, а также специальные 
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методы социального познания, в том числе 

социологические опросы, биографический метод, 

социальное прогнозирование 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных ситуациях 

В области духовно-нравственного воспитания: 

-- сформированность нравственного сознания, 

этического поведения; 

- способность оценивать ситуацию и принимать 

осознанные решения, ориентируясь на морально-

нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в построение устойчивого 

будущего; 

- ответственное отношение к своим родителям и (или) 

другим членам семьи, созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни в 

соответствии с традициями народов России; 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, собственных 

возможностей и предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению широкой 

эрудиции в разных областях знаний, постоянно 

повышать свой образовательный и культурный уровень; 

сформировать знания об (о): 

- особенностях социализации личности в современных 

условиях, сознании, познании и самосознании человека; 

особенностях профессиональной деятельности в области 

науки, культуры, экономической и финансовой сферах; 

- отношениях, направлениях социальной политики в 

Российской Федерации, в том числе поддержки семьи, 

государственной политики в сфере межнациональных 

отношений; структуре и функциях политической 

системы общества, направлениях государственной 

политики Российской Федерации; 

- владеть умениями проводить с опорой на полученные 

знания учебно-исследовательскую и проектную 

деятельность, представлять ее результаты в виде 

завершенных проектов, презентаций, творческих работ 

социальной и междисциплинарной направленности; 

готовить устные выступления и письменные работы 

(развернутые ответы, сочинения) по социальной 

проблематике, составлять сложный и тезисный план 

развернутых ответов, анализировать неадаптированные 

тексты на социальную тематику; 

- готовность применять знания о финансах и бюджетном 

регулировании при пользовании финансовыми услугами 

и инструментами; использовать финансовую 

информацию для достижения личных финансовых 
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б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, 

выбора верного решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно принимать 

решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

внутренней мотивации, включающей стремление к 

достижению цели и успеху, оптимизм, инициативность, 

умение действовать, исходя из своих возможностей; 

- эмпатии, включающей способность понимать 

эмоциональное состояние других, учитывать его при 

осуществлении коммуникации, способность к 

сочувствию и сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих способность 

выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, 

проявлять интерес и разрешать конфликты 

целей, обеспечивать финансовую безопасность с учетом 

рисков и способов их снижения; сформированность 

гражданской ответственности в части уплаты налогов 

для развития общества и государства 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

- использовать обществоведческие знания для 

взаимодействия с представителями других 

национальностей и культур в целях успешного 

выполнения типичных социальных ролей, реализации 

прав и осознанного выполнения обязанностей 

гражданина Российской Федерации, в том числе 

правомерного налогового поведения; ориентации в 

актуальных общественных событиях, определения 

личной гражданской позиции; осознание значимости 

здорового образа жизни; роли непрерывного 

образования; использовать средства информационно-
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достижению: составлять план действий, распределять 

роли с учетом мнений участников обсуждать результаты 

совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и 

воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при 

анализе результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на 

ошибки; 

- развивать способность понимать мир с позиции 

другого человека 

коммуникационных технологий в решении различных 

задач 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

В области эстетического воспитания: 

- эстетическое отношение к миру, включая эстетику 

быта, научного и технического творчества, спорта, труда 

и общественных отношений; 

- способность воспринимать различные виды искусства, 

традиции и творчество своего и других народов, 

ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

- убежденность в значимости для личности и общества 

отечественного и мирового искусства, этнических 

культурных традиций и народного творчества; 

- готовность к самовыражению в разных видах 

-  владеть умениями проводить с опорой на полученные 

знания учебно-исследовательскую и проектную 

деятельность, представлять ее результаты в виде 

завершенных проектов, презентаций, творческих работ 

социальной и междисциплинарной направленности; 

готовить устные выступления и письменные работы 

(развернутые ответы, сочинения) по социальной 

проблематике, составлять сложный и тезисный план 

развернутых ответов, анализировать неадаптированные 

тексты на социальную тематику; 

- владеть умениями формулировать на основе 
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искусства, стремление проявлять качества творческой 

личности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

а) общение: 

- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

- распознавать невербальные средства общения, 

понимать значение социальных знаков, распознавать 

предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать 

конфликты; 

- развернуто и логично излагать свою точку зрения с 

использованием языковых средств 

приобретенных социально-гуманитарных знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным 

проблемам с точки зрения социальных ценностей и 

использовать ключевые понятия, теоретические 

положения социальных наук для объяснения явлений 

социальной действительности; конкретизировать 

теоретические положения фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами 

из личного социального опыта и фактами социальной 

действительности, в том числе по соблюдению правил 

здорового образа жизни; умение создавать типологии 

социальных процессов и явлений на основе 

предложенных критериев 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

- осознание обучающимися российской гражданской 

идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней позиции 

личности на основе духовно-нравственных ценностей 

народов Российской Федерации, исторических и 

национально-культурных традиций, формирование 

системы значимых ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, правосознания, 

экологической культуры, способности ставить цели и 

строить жизненные планы; 

В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

- принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и демократических 

1) сформировать знания об (о): 

обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии основных сфер и институтов; 

основах социальной динамики; 

особенностях процесса цифровизации и влиянии 

массовых коммуникаций на все сферы жизни общества; 

глобальных проблемах и вызовах современности; 

перспективах развития современного общества, в том 

числе тенденций развития Российской Федерации; 

человеке как субъекте общественных отношений и 

сознательной деятельности; 

особенностях социализации личности в современных 

условиях, сознании, познании и самосознании человека; 

особенностях профессиональной деятельности в области 

науки, культуры, экономической и финансовой сферах; 
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применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

ценностей; 

- готовность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам; 

- готовность вести совместную деятельность в интересах 

гражданского общества, участвовать в самоуправлении в 

общеобразовательной организации и детско-юношеских 

организациях; 

- умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

- готовность к гуманитарной и волонтерской 

деятельности;  

патриотического воспитания: 

- сформированность российской гражданской 

идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое 

и настоящее многонационального народа России; 

- ценностное отношение к государственным символам, 

историческому и природному наследию, памятникам, 

традициям народов России, достижениям России в 

науке, искусстве, спорте, технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к служению и 

защите Отечества, ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися межпредметные понятия и 

универсальные учебные действия (регулятивные, 

значении духовной культуры общества и разнообразии 

ее видов и форм; экономике как науке и хозяйстве, роли 

государства в экономике, в том числе государственной 

политики поддержки конкуренции и импортозамещения, 

особенностях рыночных отношений в современной 

экономике; 

роли государственного бюджета в реализации 

полномочий органов государственной власти, этапах 

бюджетного процесса, механизмах принятия бюджетных 

решений; 

социальных отношениях, направлениях социальной 

политики в Российской Федерации, в том числе 

поддержки семьи, государственной политики в сфере 

межнациональных отношений; структуре и функциях 

политической системы общества, направлениях 

государственной политики Российской Федерации; 

конституционном статусе и полномочиях органов 

государственной власти; 

системе прав человека и гражданина в Российской 

Федерации, правах ребенка и механизмах защиты прав в 

Российской Федерации; 

правовом регулирования гражданских, семейных, 

трудовых, налоговых, образовательных, 

административных, уголовных общественных 

отношений; 

системе права и законодательства Российской 

Федерации; 

2) уметь характеризовать российские духовно-
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познавательные, коммуникативные); 

- способность их использования в познавательной и 

социальной практике, готовность к самостоятельному 

планированию и осуществлению учебной деятельности, 

организации учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками и сверстниками, к 

участию в построении индивидуальной образовательной 

траектории; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности 

нравственные ценности, в том числе ценности 

человеческой жизни, патриотизма и служения 

Отечеству, семьи, созидательного труда, норм морали и 

нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, 

милосердия, справедливости, коллективизма, 

исторического единства народов России, 

преемственности истории нашей Родины, осознания 

ценности культуры России и традиций народов России, 

общественной стабильности и целостности государства; 

3) владеть базовым понятийным аппаратом социальных 

наук, уметь различать существенные и несущественные 

признаки понятий, определять различные смыслы 

многозначных понятий, классифицировать 

используемые в социальных науках понятия и термины; 

использовать понятийный аппарат при анализе и оценке 

социальных явлений, для ориентации в социальных 

науках и при изложении собственных суждений и 

построении устных и письменных высказываний; 

4) владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять 

причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и 

процессов, включая умения характеризовать 

взаимовлияние природы и общества, приводить примеры 

взаимосвязи всех сфер жизни общества; выявлять 

причины и последствия преобразований в различных 

сферах жизни российского общества; характеризовать 

функции социальных институтов; обосновывать 

иерархию нормативных правовых актов в системе 
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российского законодательства; 

5) связи социальных объектов и явлений с помощью 

различных знаковых систем; сформированность 

представлений о методах изучения социальных явлений 

и процессов, включая универсальные методы науки, а 

также специальные методы социального познания, в том 

числе социологические опросы, биографический метод, 

социальное прогнозирование; 

6) владеть умениями применять полученные знания при 

анализе социальной информации, полученной из 

источников разного типа, включая официальные 

публикации на интернет-ресурсах государственных 

органов, нормативные правовые акты, государственные 

документы стратегического характера, публикации в 

средствах массовой информации; осуществлять поиск 

социальной информации, представленной в различных 

знаковых системах, извлекать информацию из 

неадаптированных источников, вести целенаправленный 

поиск необходимых сведений, для восполнения 

недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, 

различать отдельные компоненты в информационном 

сообщении, выделять факты, выводы, оценочные 

суждения, мнения; 

7) владеть умениями проводить с опорой на полученные 

знания учебно-исследовательскую и проектную 

деятельность, представлять ее результаты в виде 

завершенных проектов, презентаций, творческих работ 

социальной и междисциплинарной направленности; 
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готовить устные выступления и письменные работы 

(развернутые ответы, сочинения) по социальной 

проблематике, составлять сложный и тезисный план 

развернутых ответов, анализировать неадаптированные 

тексты на социальную тематику; 

8) использовать обществоведческие знания для 

взаимодействия с представителями других 

национальностей и культур в целях успешного 

выполнения типичных социальных ролей, реализации 

прав и осознанного выполнения обязанностей 

гражданина Российской Федерации, в том числе 

правомерного налогового поведения; ориентации в 

актуальных общественных событиях, определения 

личной гражданской позиции; осознание значимости 

здорового образа жизни; роли непрерывного 

образования; использовать средства информационно-

коммуникационных технологий в решении различных 

задач; 

9) владеть умениями формулировать на основе 

приобретенных социально-гуманитарных знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным 

проблемам с точки зрения социальных ценностей и 

использовать ключевые понятия, теоретические 

положения социальных наук для объяснения явлений 

социальной действительности; конкретизировать 

теоретические положения фактами социальной 

действительности, модельными ситуациями, примерами 

из личного социального опыта и фактами социальной 
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действительности, в том числе по соблюдению правил 

здорового образа жизни; умение создавать типологии 

социальных процессов и явлений на основе 

предложенных критериев; 

10) готовность применять знания о финансах и 

бюджетном регулировании при пользовании 

финансовыми услугами и инструментами; использовать 

финансовую информацию для достижения личных 

финансовых целей, обеспечивать финансовую 

безопасность с учетом рисков и способов их снижения; 

сформированность гражданской ответственности в части 

уплаты налогов для развития общества и государства; 

11) сформировать навыки оценивания социальной 

информации, в том числе поступающей по каналам 

сетевых коммуникаций, владение умением определять 

степень достоверности информации; владение умением 

соотносить различные оценки социальных явлений, 

содержащиеся в источниках информации, давать на 

основе полученных знаний правовую оценку действиям 

людей в модельных ситуациях; 

12) владеть умением самостоятельно оценивать и 

принимать решения, выявлять с помощью полученных 

знаний наиболее эффективные способы противодействия 

коррупции; определять стратегии разрешения 

социальных и межличностных конфликтов; оценивать 

поведение людей и собственное поведение с точки 

зрения социальных норм, ценностей, экономической 

рациональности и финансовой грамотности; осознавать 
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неприемлемость антиобщественного поведения, 

осознавать опасность алкоголизма и наркомании, 

необходимость мер юридической ответственности, в том 

числе для несовершеннолетних граждан 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды, 

осознание глобального характера экологических 

проблем; 

- планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей устойчивого 

развития человечества;  

активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде;  

- умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия предпринимаемых действий, 

предотвращать их;  

- расширение опыта деятельности экологической 

направленности;  

- овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности 

- конкретизировать теоретические положения фактами 

социальной действительности, модельными ситуациями, 

примерами из личного социального опыта и фактами 

социальной действительности, в том числе по 

соблюдению правил здорового образа жизни; умение 

создавать типологии социальных процессов и явлений на 

основе предложенных критериев; 

- владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять 

причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и 

процессов, включая умения характеризовать 

взаимовлияние природы и общества, приводить примеры 

взаимосвязи всех сфер жизни общества; выявлять 

причины и последствия преобразований в различных 

сферах жизни российского обществ 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- наличие мотивации к обучению и личностному 

развитию;  

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 

- владеть умениями применять полученные знания при 

анализе социальной информации, полученной из 

источников разного типа, включая официальные 

публикации на интернет-ресурсах государственных 

органов, нормативные правовые акты, государственные 
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практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в 

поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и читательской культуры 

как средства взаимодействия между людьми и познания 

мира;  

- осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую 

деятельность индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

- способность и готовность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению 

различных методов познания;  

- овладение видами деятельности по получению нового 

знания, его интерпретации, преобразованию и 

применению в различных учебных ситуациях, в том 

числе при создании учебных и социальных проектов;  

- формирование научного типа мышления, владение 

научной терминологией, ключевыми понятиями и 

методами;  

-осуществлять целенаправленный поиск переноса 

средств и способов действия в профессиональную среду 

документы стратегического характера, публикации в 

средствах массовой информации; 
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2 Указываются ПК, элементы которых формирует прикладной модуль (профессионально-ориентированное содержание) в соответствии с ФГОС реализуемой 
профессии/специальности СПО 

ПК2...   
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2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем в часах Объем образовательной программы учебной 

дисциплины 

Общий объем 69 

в т.ч. 

Основное содержание 69 

в т.ч. 

теоретическое обучение 59 

практические занятия 10 

Промежуточная аттестация (дифференцированный 

зачет) 
2 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), 

лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции  

1 2 3 4 

Раздел 1. Человек в обществе 10  

Тема 1.1. 

Общество и 

общественные 

отношения. Развитие 

общества3 

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 01 

ОК 05 

Общество как система. Общественные отношения. Связи между подсистемами и 

элементами общества. Общественные потребности и социальные институты. Признаки и 

функции социальных институтов. 

Типы обществ. Постиндустриальное (информационное) общество и его особенности. 

Роль массовой коммуникации в современном обществе 

 

В том числе практических занятий 2 

Многообразие путей и форм общественного развития. Эволюция, социальная революция. 

Реформа. Российское общество и человек перед лицом угроз и вызовов XXI в. 

Общественный прогресс, его критерии. Противоречивый характер прогресса. 

Глобализация и ее противоречивые последствия 

Профессионально ориентированное содержание 

Технический и естественно-научный профили - Перспективы развития (название 

специальности) в информационном обществе. Направления цифровизации в 

профессиональной деятельности (название специальности). Роль науки в решении 

глобальных проблем 

Социально-экономический и гуманитарный профили - Социальные и гуманитарные 

аспекты глобальных проблем. Воздействие глобальных проблем на профессиональную 

деятельность (название специальности). Направления цифровизации в профессиональной 

деятельности (название специальности) 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

1 

 
3  В рамках темы возможно проведение входной диагностики (входного контроля) - на усмотрение преподавателя. 
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Тема 1.2.  

Биосоциальная 

природа человека и его 

деятельность  

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

Человек как результат биологической и социокультурной эволюции. Влияние 

социокультурных факторов на формирование личности. Личность в современном 

обществе. Коммуникативные качества личности. Мировоззрение, его роль в 

жизнедеятельности человека. Социализация личности и ее этапы. Агенты (институты) 

социализации. Общественное и индивидуальное сознание. Самосознание и социальное 

поведение. 

Деятельность и ее структура. Мотивация деятельности. Потребности и интересы. 

Многообразие видов деятельности. Свобода и необходимость в деятельности человека 

2 

В том числе практических занятий 2 

Мировоззрение, его структура и типы мировоззрения 

Профессионально ориентированное содержание 

Для всех профилей – Выбор профессии. Профессиональное самоопределение.  

Учет особенностей характера в профессиональной деятельности (название 

специальности). Межличностное общение и взаимодействие в профессиональном 

сообществе, его особенности в сфере (название специальности) 

1 

 

 

1 

Тема 1.3.  

Познавательная 

деятельность 

человека. Научное 

познание 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

В том числе практических занятий 2 

Познание мира. Чувственное и рациональное познание. Мышление, его формы и методы. 

Знание как результат познавательной деятельности, его виды. Понятие истины, ее 

критерии. Абсолютная, относительная истина. Естественные, технические, точные и 

социально-гуманитарные науки. Особенности, уровни и методы научного познания. 

Особенности научного познания в социально-гуманитарных науках. Российское общество 

и человек перед лицом угроз и вызовов XXI в. 

Профессионально ориентированное содержание 

Для всех профилей – Естественные, технические, точные и социально-гуманитарные 

науки в профессиональной деятельности (название специальности) 

1 

 

 

 

1 

Раздел 2. Духовная культура 8 ОК 03 

ОК 05 Тема 2.1.  Основное содержание учебного материала 2 
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Духовная культура 

личности и общества 

Духовная деятельность человека. Духовные ценности российского общества. 

Материальная и духовная культура. Формы культуры. Народная, массовая и элитарная 

культура. Молодежная субкультура. Контркультура. Функции культуры. Культурное 

многообразие современного общества. Диалог культур. Вклад российской культуры в 

формирование ценностей современного общества. Мораль как общечеловеческая 

ценность и социальный регулятор. Категории морали. Гражданственность. Патриотизм 

 

ОК 06 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для всех профилей – Культура общения, труда, учебы, поведения в обществе. Этикет в 

профессиональной деятельности (название специальности) 
 

Тема 2.2.  

Наука и образование в 

современном мире 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 02 

ОК 03 

В том числе практических занятий 2 

Наука. Функции науки. Возрастание роли науки в современном обществе. Направления 

научно-технологического развития и научные достижения Российской Федерации. 

Образование в современном обществе. Российская система образования. Основные 

направления развития образования в Российской Федерации.  

Непрерывность образования в информационном обществе. Значение самообразования. 

Цифровые образовательные ресурсы 

 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для отдельных специальностей гуманитарного профиля – Особенности 

профессиональной деятельности в сфере науки, образования 
 

Для других профилей – Профессиональное образование в сфере (название специальности). 

Роль и значение непрерывности образования 

Тема 2.3.  

Религия  

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 05 

ОК 06 

Религия, её роль в жизни общества и человека. Мировые и национальные религии. 

Значение поддержания межконфессионального мира в Российской Федерации. Свобода 

совести.  

 

Тема 2.4.  

Искусство 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 01 

ОК 05 

В том числе практических занятий 2 

Искусство, его основные функции. Особенности искусства как формы духовной 1 
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культуры. Достижения современного российского искусства 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для отдельных специальностей гуманитарного профиля – Особенности 

профессиональной деятельности в сфере искусства 

Для других профилей – Образ профессии/ специальности (название специальности) в 

искусстве 

 

Раздел 3. Экономическая жизнь общества4  16  

Тема 3.1.  

Экономика- основа 

жизнедеятельности 

общества 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 02 

ОК 07 

Роль экономики в жизни общества. Макроэкономические показатели и качество жизни. 

Предмет и методы экономической науки. Ограниченность ресурсов. Кривая 

производственных возможностей. Типы экономических систем. Экономический рост и 

пути его достижения. Факторы долгосрочного экономического роста. Понятие 

экономического цикла. Фазы экономического цикла. Причины экономических циклов 

1 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для всех профилей – Особенности разделения труда и специализации в сфере (название 

специальности) 
 

Тема 3.2.  

Рыночные отношения 

в экономике. 

Финансовые 

институты 

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 09 

Функционирование рынков. Рынки труда, капитала, земли, информации. 

Государственное регулирование рынков. Конкуренция и монополия. Государственная 

политика по развитию конкуренции. Антимонопольное регулирование в Российской 

Федерации 

Финансовый рынок. Финансовые институты. Банки. Банковская система. Центральный 

банк Российской Федерации: задачи и функции. Монетарная политика Банка России. 

Инфляция: причины, виды, последствия 

 

В том числе практических занятий 2 

 
4 При наличии в общем учебном плане общеобразовательной дисциплины «Экономика» содержание дисциплины «Обществознание» целесообразно изучать на основе 
пяти содержательных разделов с углублением в отдельные аспекты и вопросы содержания и с расширением числа вводимых в учебный процесс практических работ и 
практико-ориентированных заданий, благодаря времени, освобождающемуся в виду изучения материала раздела «Экономическая жизнь общества» в качестве 
самостоятельной дисциплины. 
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Рыночный спрос. Закон спроса. Эластичность спроса. Рыночное предложение. Закон 

предложения. Эластичность предложения.  

Цифровые финансовые услуги. Финансовые технологии и финансовая безопасность. 

Денежные агрегаты 

 

Тема 3.3.  

Рынок труда и 

безработица.  

Рациональное 

поведение 

потребителя 

Основное содержание  учебного материала  4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Рынок труда. Заработная плата и стимулирование труда. Занятость и безработица. 

Причины и виды безработицы. Государственная политика Российской Федерации в 

области занятости. Особенности труда молодежи. Деятельность профсоюзов. 

Рациональное экономическое поведение. Экономическая свобода и социальная 

ответственность. Экономическая деятельность и проблемы устойчивого развития 

общества 

2 

В том числе практических занятий 2 

Профессионально ориентированное содержание 2 

Для социально- экономического профиля - Особенности профессиональной деятельности 

в экономической и финансовой сферах 

Для других профилей - Спрос на труд и его факторы в сфере (название специальности). 

Стратегия поведения при поиске работы. Возможности (название специальности) 

профессиональной переподготовки 

 

Тема 3.4.  

Предприятие в 

экономике 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 01 

ОК 03 

В том числе практических занятий 2 

Предприятие в экономике. Цели предприятия. Факторы производства. Альтернативная 

стоимость, способы и источники финансирования предприятий. Издержки, их виды. 

Выручка, прибыль. Поддержка малого и среднего предпринимательства в Российской 

Федерации. Государственная политика импортозамещения в Российской Федерации 

Профессионально ориентированное содержание 

Для всех профилей - Предпринимательская деятельность в сфере (название 

специальности). Основы менеджмента и маркетинга в сфере (название специальности) 

1 

1 

Тема 3.5.  Основное содержание учебного материала 2 ОК 01 
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Экономика и 

государство 

Экономика и государство. Экономические функции государства. Общественные блага. 

Внешние эффекты. Государственный бюджет. Дефицит и профицит государственного 

бюджета. Принцип сбалансированности государственного бюджета. Государственный 

долг. Налоговая система Российской Федерации. Функции налогов. Система налогов и 

сборов в Российской Федерации. Налоговые льготы и вычеты. Фискальная политика 

государства. Цифровизация экономики в Российской Федерации 

 

ОК 09 

Тема 3.6.  

Основные тенденции 

развития экономики 

России и 

международная 

экономика 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 06 

ОК 09 

Мировая экономика. Международная экономика. Международное разделение труда. 

Экспорт и импорт товаров и услуг. Выгоды и убытки от участия в международной 

торговле. Государственное регулирование внешней торговли 

1 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Технический и естественно-научный профили – Направления импортозамещения в 

условиях современной экономической ситуации в сфере (название специальности). 

Собственное производство как средство устойчивого развития государства 

Социально-экономический и гуманитарный профили – Региональная экономика и её 

особенности в сфере (название специальности). Основные направления развития 

региональной экономики (название региона) 

 

Раздел 4. Социальная сфера 8  

Тема 4.1.  

Социальная 

структура общества. 

Положение личности 

в обществе 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 01 

ОК 05 

Социальные общности, группы, их типы. Социальная стратификация, ее критерии. 

Социальное неравенство. Социальная структура российского общества. Государственная 

поддержка социально незащищенных слоев общества в Российской Федерации. 

Положение индивида в обществе. Социальные статусы и роли. Социальная мобильность, 

ее формы и каналы в современном российском обществе 

 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для всех профилей – Престиж профессиональной деятельности. Социальные роли 

человека в трудовом коллективе. Возможности профессионального роста 

 

Тема 4.2.  

Семья в современном 

Основное содержание учебного материала 2 ОК 05 

ОК 06 В том числе практических занятий 2 
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мире Семья и брак. Функции и типы семьи. Семья как важнейший социальный институт. 

Тенденции развития семьи в современном мире. Меры социальной поддержки семьи в 

Российской Федерации. Помощь государства многодетным семьям 

 

Тема 4.3.  

Этнические 

общности и нации 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 05 

ОК 06 

Миграционные процессы в современном мире. Этнические общности. Нации и 

межнациональные отношения. Этносоциальные конфликты, способы их предотвращения 

и пути разрешения. Конституционные принципы национальной политики в Российской 

Федерации 

 

Тема 4.4.  

Социальные нормы и 

социальный контроль. 

Социальный 

конфликт и способы 

его разрешения 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 04 

ОК 05 

В том числе практических занятий 2 

Социальные нормы и отклоняющееся (девиантное) поведение. Формы социальных 

девиаций. Конформизм. Социальный контроль и самоконтроль. 

Социальный конфликт. Виды социальных конфликтов, их причины. Способы разрешения 

социальных конфликтов. Особенности профессиональной деятельности социолога, 

социального психолога. 

 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для всех профилей – Конфликты в трудовых коллективах и пути их преодоления. 

Стратегии поведения в конфликтной ситуации 
 

Раздел 5. Политическая сфера 8  

Тема 5.1.  

Политика и власть. 

Политическая 

система 

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 05 

ОК 06 

Политическая власть и субъекты политики в современном обществе. Политические 

институты. Политическая деятельность.  

Политическая система общества, ее структура и функции. Политическая система 

Российской Федерации на современном этапе 

Государство как основной институт политической системы. Государственный 

суверенитет. Функции государства. Форма государства: форма правления, форма 

государственного (территориального) устройства, политический режим Типология форм 

государства 

 

В том числе практических занятий 2 
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Федеративное устройство Российской Федерации. Субъекты государственной власти в 

Российской Федерации. Государственное управление в Российской Федерации. 

Государственная служба и статус государственного служащего. Опасность коррупции, 

антикоррупционная политика государства, механизмы противодействия коррупции.  

Обеспечение национальной безопасности в Российской Федерации. Государственная 

политика Российской Федерации по противодействию экстремизму 

 

Тема 5.2.  

Политическая 

культура общества и 

личности. 

Политический 

процесс и его 

участники 

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 03 

ОК 04 

Политическая культура общества и личности. Политическое поведение. Политическое 

участие. Причины абсентеизма.  Политическая идеология, ее роль в обществе. Основные 

идейно-политические течения современности. 

Политический процесс и участие в нем субъектов политики. Формы участия граждан в 

политике.  

Политические партии как субъекты политики, их функции, виды. Типы партийных 

систем. 

Избирательная система. Типы избирательных систем: мажоритарная, пропорциональная, 

смешанная. Избирательная кампания. Избирательная система в Российской Федерации 

Политическая элита и политическое лидерство. Типология лидерства 

 

В том числе практических занятий 2 

Роль средств массовой информации в политической жизни общества. Интернет в 

современной политической коммуникации 

Профессионально ориентированное содержание 

Для всех профилей – Роль профсоюзов в формировании основ гражданского общества. 

Профсоюзная деятельность в области защиты прав работника 

1 

1 

Раздел 6. Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации5 20  

Тема 6.1.  Основное содержание учебного материала 4  ОК 01 

 
5 При наличии в общем учебном плане общеобразовательной дисциплины «Право» содержание дисциплины «Обществознание» целесообразно изучать на основе пяти 

содержательных разделов с углублением в отдельные аспекты и вопросы содержания и с расширением числа вводимых в учебный процесс практических работ и 

практико-ориентированных заданий, благодаря времени, освобождающемуся в виду изучения материала  раздела «Правовое регулирование общественных отношений в 

Российской Федерации»  в качестве самостоятельной дисциплины. 
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Право в системе 

социальных норм 

Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации. 

Право в системе социальных норм. Источники права. Нормативные правовые акты, их 

виды. Законы и законодательный процесс в Российской Федерации. Система российского 

права. Правоотношения, их субъекты. Особенности правового статуса 

несовершеннолетних. Правонарушение и юридическая ответственность. Функции 

правоохранительных органов Российской Федерации 

 

ОК 05 

ОК 09 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для всех профилей – Соблюдение правовых норм в профессиональной деятельности  

Тема 6.2.  

Основы 

конституционного 

права Российской 

Федерации 

Основное содержание учебного материала 2 

ОК 02 

ОК 06 

ОК 07 

В том числе практических занятий  

Конституция Российской Федерации. Основы конституционного строя Российской 

Федерации. Гражданство Российской Федерации. Личные (гражданские), политические, 

социально-экономические и культурные права и свободы человека и гражданина 

Российской Федерации. Конституционные обязанности гражданина Российской 

Федерации. Международная защита прав человека в условиях мирного и военного 

времени 

 

Профессионально ориентированное содержание 1 

Для всех профилей – Профессиональные обязанности гражданина Российской Федерации 

в организации мероприятий ГО и защиты от ЧС в условиях мирного и военного времени 
 

Тема 6.3.  

Правовое 

регулирование 

гражданских, 

семейных, трудовых, 

образовательных 

правоотношений 

Основное содержание учебного материала 6 

ОК 02 

ОК 05 

ОК 06 

Гражданское право. Гражданские правоотношения. Субъекты гражданского права. 

Организационно-правовые формы юридических лиц. Гражданская дееспособность 

несовершеннолетних. 

Семейное право. Порядок и условия заключения и расторжения брака. Правовое 

регулирование отношений супругов. Права и обязанности родителей и детей 

Трудовое право. Трудовые правоотношения. Порядок приема на работу, заключения и 

расторжения трудового договора. Права и обязанности работников и работодателей. 

Дисциплинарная ответственность. Защита трудовых прав работников. Особенности 

трудовых правоотношений несовершеннолетних работников 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации». Порядок приема на 
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обучение в образовательные организации среднего профессионального и высшего 

образования. Порядок оказания платных образовательных услуг 

В том числе практических занятий 4 

Профессионально ориентированное содержание 2 

Для отдельных специальностей социально – экономического профиля – Юридическое 

образование, юристы как социально-профессиональная группа 

Для других профилей – Коллективный договор. Трудовые споры и порядок их 

разрешения. Особенность регулирования трудовых отношений в сфере (название 

специальности) 

 

Тема 6.4.  

Правовое 

регулирование 

налоговых, 

административных, 

уголовных 

правоотношений. 

Экологическое 

законодательство 

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 02 

ОК 06 

ОК 09 

Административное право и его субъекты. Административное правонарушение и 

административная ответственность 

Экологическое законодательство. Экологические правонарушения. Способы защиты 

права на благоприятную окружающую среду 

Уголовное право. Основные принципы уголовного права. Понятие преступления и виды 

преступлений. Уголовная ответственность, ее цели, виды наказаний в уголовном праве. 

Особенности уголовной ответственности несовершеннолетних 

 

В том числе практических занятий 2  

Законодательство Российской Федерации о налогах и сборах. Участники отношений, 

регулируемых законодательством о налогах и сборах. Права и обязанности 

налогоплательщиков. Ответственность за налоговые правонарушения 

  

Тема 6.5.  

Основы 

процессуального права 

Основное содержание учебного материала 4 

ОК 02 

ОК 05 

ОК 09 

Конституционное судопроизводство 

Административный процесс. Судебное производство по делам об административных 

правонарушениях Уголовный процесс, его принципы и стадии. Субъекты уголовного 

процесса 

2 

В том числе практических занятий 2 

Гражданские споры, порядок их рассмотрения. Основные принципы гражданского 

процесса. Участники гражданского процесса. Арбитражное судопроизводство  
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Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2  

Всего 69  
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3. Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

«Обществознание» 

 

3.1. Оснащение учебного кабинета 

Освоение программы общеобразовательной учебной дисциплины 

«Обществознание» предполагает наличие в профессиональной 

образовательной организации, реализующей образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе 

основного общего образования, специализированного учебного кабинета, в 

котором имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет во 

время учебного занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся. 

Помещение кабинета должно удовлетворять требованиям Санитарно-

эпидемиологических правил и нормативам и быть оснащено типовым 

оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и 

средствами обучения. 

В кабинете должно быть мультимедийное оборудование, посредством 

которого участники образовательного процесса могут просматривать 

визуальную информацию по обществознанию, создавать презентации, 

видеоматериалы, иные документы. 

В состав учебно-методического и материально-технического 

обеспечения программы учебной дисциплины «Обществознание» входят: 

• наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов); 

• информационно-коммуникационные средства; 

• экранно-звуковые пособия; 

• комплект технической документации, в том числе паспорта на средства 

обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности; 

• библиотечный фонд кабинета; 

• рекомендованные мультимедийные пособия. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

В библиотечный фонд кабинета входят учебники, учебно-методические 

комплекты (УМК) (в т.ч. и мультимедийные), обеспечивающие освоение 

учебной дисциплины «Обществознание», рекомендованные для 

использования в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах ОПОП СПО на базе основного общего образования, не старше пяти 

лет с момента издания. 
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Рекомендованные печатные издания по реализации 

общеобразовательной дисциплины представлены в методических 

рекомендациях по организации обучения. 

Библиотечный фонд кабинета может быть дополнен энциклопедиями, 

справочниками, научной, научно-популярной и другой литературой по 

вопросам обществоведческого образования. 

В процессе освоения программы учебной дисциплины 

«Обществознание» обучающиеся должны иметь возможность доступа к 

электронным учебным материалам и образовательным ресурсам, имеющимся 

в свободном доступе в сети Интернет (электронным книгам, документам, 

хрестоматиям, практикумам, тестам и другим подобным ресурсам). 
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4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины 

 

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины раскрываются через дисциплинарные результаты, направленные 

на формирование общих компетенций по разделам и темам содержания 

учебного материала. 

Содержание общеобразовательной дисциплины «Обществознание» 

направлено на формирование общих компетенций ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, 

ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 9 и сопряжены с достижением образовательных 

результатов, регламентированных ФГОС СОО.  

Оценивание образовательных результатов обучающихся в процессе 

освоения ими содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Обществознание» на уровне среднего профессионального образования 

является существенным звеном учебного процесса. Целесообразно проводить 

оценивание образовательных результатов в ходе изучения каждого раздела 

образовательной программы. Для организации и проведения оценочных 

процедур преподаватель может воспользоваться как готовыми средствами 

оценивания, представленными в психолого-педагогической и методической 

литературе, или самостоятельно разработать инструментарий оценки.  

Важным средством оценки образовательных результатов выступают 

учебные задания, проверяющие способность к решению учебно-

познавательных и учебно-практических задач, предполагающие вариативные 

пути решения, комплексные задания, ориентированные на проверку целого 

комплекса умений, компетентностно-ориентированные задания, 

позволяющие оценивать сформированность группы различных умений и 

базирующиеся на контексте социальных ситуаций. 

Процедура оценивания образовательных результатов обучающихся 

может вестись каждым преподавателем в ходе стартовой, текущей, 

промежуточной диагностики.  

Результаты стартовой диагностики могут служить основанием для 

корректировки учебных программ и индивидуализации учебной 

деятельности обучающегося, группы в целом.  

В текущей диагностике процедура оценивания может быть 

организована посредством: 

- оценивания результатов устного опроса;  

-оценивания выполнения познавательных заданий (задания к 

документам, содержащими социальную информацию; задания к схемам, 



36 

 

таблицам, диаграммам, инфографике; вопросы проблемного характера; 

задания-задачи; проектные задания и др.);  

- оценивание результатов тестирования.  

При организации и проведении процедуры оценивания 

образовательных результатов обучающихся целесообразно предусмотреть 

возможность самооценки и взаимооценки знаний/умений обучающихся. 

Предметом оценивания являются не только итоговые образовательные 

результаты, но и динамика изменений этих результатов в процессе всего 

изучения и освоения содержания учебной дисциплины.  

Необходимо учитывать, что изучение обществознания 

предусматривает как развитие устной, так и развитие письменной речи; 

поэтому целесообразно выдерживать соответствующие пропорции в 

способах предъявления заданий и форматах ожидаемых ответов. 

Требования, параметры и критерии оценочной процедуры должны 

быть известны обучающимся заранее, до непосредственного проведения 

процедуры оценивания, включая самооценку и взаимооценку. По 

возможности, параметры и критерии оценки должны разрабатываться и 

обсуждаться преподавателем совместно с самими обучающимися. Каждому 

параметру оценки должны соответствовать критерии оценки: за что 

выставляется та или иная оценка; в случае балльной оценки - то или иное 

количество баллов.  

На основе типов оценочных мероприятий, предложенных в таблице, 

преподаватель выбирает формы и методы с учетом профессионализации 

обучения по программе дисциплины. 

 

Общая/профессиональная 

компетенции 

Раздел/Тема Тип оценочных мероприятия 

Раздел 1. Человек в обществе 

ОК 01 

ОК 05 

Тема 1.1. 

Общество и 

общественные 

отношения. Развитие 

общества 

Познавательные задания 

• Вопросы проблемного 

характера 

• Задания к схемам, таблицам, 

диаграммам, инфографике 

• Проектные задания 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 Тема 1.2. Устный опрос 
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ОК 04 

ОК 05 

Биосоциальная природа 

человека и его 

деятельность 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

• Проектные задания 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

Тема 1.3. 

Познавательная 

деятельность человека. 

Научное познание 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

• Познавательные задания 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

Раздел 2. Духовная культура 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 06 

Тема 2.1. 

Духовная культура 

личности и общества 

Познавательные задания 

• Вопросы проблемного 

характера 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 

ОК 03 

Тема 2.2. 

Наука и образование в 

современном мире 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

• Проектные задания 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 05 

ОК 06 

Тема 2.3. 

Религия 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 



38 

 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 01 

ОК 05 

Тема 2.4. 

Искусство 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

Раздел 3. Экономическая жизнь общества 

ОК 02 

ОК 07 

Тема 3.1. 

Экономика - основа 

жизнедеятельности 

общества 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к схемам, 

таблицам, диаграммам, 

инфографике 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 09 

Тема 3.2. 

Рыночные отношения в 

экономике. Финансовые 

институты 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

Тема 3.3. 

Рынок труда и 

безработица. 

Рациональное поведение 

потребителя 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 

• Задания к схемам, 

таблицам, диаграммам, 

инфографике 

• Проектные задания 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 01 

ОК 03 

Тема 3.4. 

Предприятие в 

экономике 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания - задачи 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

• Проектные задания 
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Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 01 

ОК 09 

Тема 3.5. 

Экономика и 

государство 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к схемам, 

таблицам, диаграммам, 

инфографике 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 06 

ОК 09 

Тема 3.6. 

Основные тенденции 

развития экономики 

России и международная 

экономика 

Познавательные задания 

• Вопросы проблемного 

характера 

• Работа с документами, 

содержащими социальную 

информацию 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

Раздел 4. Социальная сфера 

ОК 01 

ОК 05 

Тема 4.1. 

Социальная структура 

общества. Положение 

личности в обществе 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 05 

ОК 06 

Тема 4.2. 

Семья в современном 

мире 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 05 

ОК 06 

Тема 4.3. 

Этнические общности и 

нации 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 
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Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 04 

ОК 05 

Тема 4.4. 

Социальные нормы и 

социальный контроль. 

Социальный конфликт и 

способы его разрешения 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 

• Проектные задания 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

Раздел 5. Политическая сфера 

ОК 05 

ОК 06 

Тема 5.1. 

Политика и власть. 

Политическая система 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 03 

ОК 04 

Тема 5.2. 

Политическая культура 

общества и личности. 

Политический процесс и 

его участники 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

Раздел 6. Правовое регулирование общественных отношений в Российской 

Федерации 

ОК 01 

ОК 05 

ОК 09 

Тема 6.1. 

Право в системе 

социальных норм 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания к документам, 

содержащим социальную 

информацию 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 

ОК 06 

ОК 07 

Тема 6.2. 

Основы 

конституционного права 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 
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Российской Федерации Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 

ОК 05 

ОК 06 

Тема 6.3. 

Правовое регулирование 

гражданских, семейных, 

трудовых, 

образовательных 

правоотношений 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 

ОК 06 

ОК 09 

Тема 6.4. 

Правовое регулирование 

налоговых, 

административных, 

уголовных 

правоотношений. 

Экологическое 

законодательство 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 02 

ОК 05 

ОК 09 

Тема 6.5. 

Отрасли 

процессуального права 

Устный опрос 

Познавательные задания 

• Задания- задачи 

Тестирование 

Самооценка и взаимооценка 

знаний /умений обучающихся 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 

04, 

ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 

09 

 Выполнение заданий 
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1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.10. «Техник-технолог», входящей в состав укрупненной 

группы профессий 19.00.00 «Промышленная экология и биотехнологии». 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− оформлять документы первичной отчетности и  вести учет сырья, готовой и  

реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве,  

− оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

− составлять товарный отчет за день; 

− определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

− составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико-технологическими картами; 

− рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

− участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

− пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

− принимать оплату наличными деньгами; 

− принимать и оформлять безналичные платежи; 

− составлять отчеты по платежам. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− 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; 
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− понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

− понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

− сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

− правила документального оформления  движения материальных ценностей; 

− источники поступления продуктов и тары; 

− правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  

− реализованных и отпущенных товаров;  

− методику осуществления контроля за товарными запасами;  

− понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

− методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

− понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

− 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. 

 

     Студент  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

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

за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

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

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 

в профессиональной деятельности. 
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Студент  должен обладать следующими профессиональными  компетенциями 

(ПК): 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 186 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 124 часа; 

самостоятельной работы обучающегося  - 62 часа. 
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2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  26 

в том числе:  

     практические занятия 13 

     контрольные работы  

Итоговая аттестация в форме дифференциального зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 «Бухгалтерский учет и калькуляция» 
   

Наименование 
разделов и тем 

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

Объем часов 
 

Уровень 
освоения 

1 2 
 

3 4 

Раздел 1.  

Теоретические основы бухгалтерского учета 
 

  

Тема 1.1 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета, его предмет и 

метод 

Содержание учебного материала 2  
Общая характеристика и предмет бухгалтерского учета 
Объекты бухгалтерского учета, их классификация по видам и источникам 
Основные элементы  бухгалтерского учета, их характеристика 
Система нормативного регулирования бухгалтерского учета 
Группировка имущества организации по составу и размещению  
Группировка имущества организации по  источникам образования 

 1 

2 
2 
2 
 

Тестирование по теме «Общая характеристика бухгалтерского учета, его предмет и метод»  
Самостоятельная работа обучающихся 

-  
 

Тема 1.2 
Бухгалтерский 
баланс 

Содержание учебного материала 4 1 
Строение и содержание бухгалтерского баланса 
Группировка статей актива и пассива баланса в соответствии с классификацией имущества предприятия 
и источником образования 
Типовые изменения баланса под влиянием хозяйственных операций 

2 2 
2 
2 

Практические занятия 2  

Составление бухгалтерского баланса на основании остатков средств предприятия 

Отражение изменений в бухгалтерском балансе под влиянием хозяйственных операций 

 

Самостоятельная работа обучающихся 
 

 

Тема  1.3 

Счета 

бухгалтерского учета 

и двойная запись 

Содержание учебного материала 4  
Понятие о счетах бухгалтерского баланса. Счета активные и пассивные 
Понятие синтетических и аналитических счетов. Оборотные ведомости 
Понятие двойной записи. Бухгалтерская запись. Проводки простые и сложные 
Корреспонденция счетов, отражение хоз. операций по счетам, обороты и остатки по счетам 
Открытие счетов на основании баланса 

2 2 
 
 
 
 

Практические занятия 2  
Составление корреспонденций счетов по операциям 
Запись операций по синтетическим и аналитическим счетам.  
Составление оборотных ведомостей 

 

Контрольная  работа по теме «Счета бухгалтерского учета и двойная запись» 1 
Самостоятельная работа обучающихся 

-  
6 

Тема 1.4 Содержание учебного материала 2  
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Учетные регистры и 

формы 

бухгалтерского учета 
 

1. Сущность учетных регистров. Способы исправления учетных записей 2 1 
2. Сущность форм бухгалтерского учета 2 

Контрольная  работа по разделу  «Теоретические основы бухгалтерского учета» 2 3 

Самостоятельная работа обучающихся 

-  
6  

Раздел 2. Бухгалтерский учет в организациях общественного питания   

Тема 2.1 

Ценообразование в 

организациях 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала 2  
Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания 
Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 
собственного производства 
Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 
План-меню, его назначение, виды, порядок составления 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных 
изделий как основные нормативные документы для определения потребности в сырье и расхода сырья, 
выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

2 2 
2 
3 
3 
3 
 
 

Практические занятия   
 
 
 
 

    Работа со Сборником рецептур: 
− расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного 

производства,  
− определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья 

 Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 
Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  
Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  
Оформление калькуляционных карточек. 
Калькуляция розничных цен на холодные закуски, бульоны, первые блюда. 
Калькуляция розничных цен на соусы, вторые блюда, гарниры. 

2 
 

Тема 2.2 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

товаров и тары 

Содержание учебного материала 2  

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. 
Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее проведения 
и документальное оформление. 
 

 
4 
 
 

 

Практические занятия 
Составление документов по результатам инвентаризации. 
 

2  

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность сторон трудового договора) 

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" 

 

 

4  
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Тема 2.3  

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 4  
 

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.  
Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные 
потери и порядок их списания.  
Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

2 

Практические занятия 2 
 
 
 

6 

 
Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой 
организации питания, составление товарного отчет за день. Инвентаризация. 

Самостоятельная работа обучающихся 
 

Тема 2.4. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала   
Организация учета на производстве.  
Состав товарооборота общественного питания. 
 Документальное оформление поступления сырья на производство.  
Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции.  
Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни.  
Отчет о движении продуктов и тары на производстве.  
Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе. 

4 
 

Практические занятия 2 

 

 

 

 

 

6 

1. Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, готовой и  реализованной 
продукции и полуфабрикатов  на производстве. 

2. Составление требования в кладовую, Дневного заборного листа и Акта о реализации и отпуске изделий
 кухни. 

Самостоятельная работа обучающихся 
 

 

Тема 2.5 
Учет денежных 
средств и расчетных 
операций 

Содержание учебного материала 4  
Порядок ведения кассовых операций. Их документальное оформление 
Документальное оформление и учет безналичных расчетов 
Учет расчетов с поставщиками и подрядчиками. Дебиторская и кредиторская задолженность 
Учет расходов с подотчетными лицами 

2 

1 
2 
2 
2 

Практические занятия   
1. Составление кассовых бухгалтерских документов 1 
2. Составление  бухгалтерских документов по учету операций по расчетному счету 
3. Расчет подотчетных сумм  

Контрольная  работа по теме «Учет денежных средств и расчетных операций» 1 
Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение инструкций «Порядок ведения кассовых операций в РФ» и «Положения о безнал. расчетах в РФ» 

4 

Тема 2.6. 
Учет расчетов с 
персоналом по 
оплате труда 
 

Содержание учебного материала 3  
1. Состав фонда оплаты труда. Порядок оплаты труда. 2 2 
2. Оплаты пособия по временной нетрудоспособности. 2 
3. Порядок оплаты за дни очередного отпуска. 2 
4. Удержания из заработной платы. Понятие депонированной оплаты труда 2 

Практические занятия   
1. Расчет начисления оплаты труда, отпуска и временной нетрудоспособности 1 
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2. Отражение хозяйственных операций по оплате труда на счетах бухгалтерского учета. 1 
Самостоятельная работа обучающих 

-  
 

Тема 2.7. 
Учет основных 
средств и 
нематериальных 
активов 

Содержание учебного материала 4  
1. Понятие об основных средствах. Виды оценки основных средств. Амортизация основных средств и 

способы её начисления. 
1 2 

2. Понятие о нематериальных активах. 1 2 
Самостоятельная работа 

-  
  

Тема 2.8. 
Учет расходов на 
продажу, 
финансовых 
результатов и 
налогообложения 
ПОП 

Содержание учебного материала 1  

1. Учет продаж. Учет прочих расходов и доходов.  Учет прибылей и убытков, характеристика счета. 1 2 
2. Понятие о налогах. Основные виды налогов. 1 3 

Практические занятия   
1. Решение ситуационных задач по выявлению финансового результата торгового предприятия 2 

Самостоятельная работа 
-  

3 

Тема 2.9. 
Бухгалтерская 
отчетность 

Содержание учебного материала 1  
1. Состав бухгалтерского отчетности, содержание и порядок заполнение разделов и статей актива и 

пассива баланса. 
1 2 

2. Порядок составления отчета о финансовых результатах. 1 2 

Самостоятельная работа 
 

  

Контрольная  работа по разделу «Бухгалтерский учет в торговых организациях» 2 

 Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины предполагает наличие кабинета 

бухгалтерского учета. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор.  

 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Рекомендуемые учебные издания: 

Основные источники: 

 

1 В.И. Подольский  Бухгалтерский учет в общественном питании: 

учебник / Подольский В.И./Бурдюгова О.М. – 2-е изд., стер. – М.: 

Академия, 2020. – 304 с. 

2 Николаева Г. А., Сергеева Т. С. Бухгалтерский учёт в общественном пи- 

тании. – М.: А - Приор, 2019. 

 

Дополнительные источники: 

3 Швецкая В. М., Головко Н. А. Бухгалтерский учёт: Учебник для 

сту- дентов средних специальных учебных заведений. – М.: «Дашков и 

К», 2019. 

4 Шестакова Т.И. Калькуляция и учёт в общественном питании. – Ростов 

н/Д : «Феникс», 2020. 

 

Периодические издания (отечественные журналы):  

1 «Бухгалтерская газета»,  

2 «Бухгалтерский учет в торговле»,  

3 Журнал «Главбух» 

 

Интернет-ресурсы: 

1 http://www.audit-it.ru [Электронный ресурс]. 

2 Портал нормативно-технической документации [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа: http://www.buh.ru/document-113, свободный. – Загл. с 

экрана. 

3 www.buhservis.ru 

4 www.consultant.ru 

5 www.garant.ru 

6 www.nalog.ru 

http://www.audit-it.ru/
http://www.buhservis.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.nalog.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Умения: 

- составлять и оформлять документы, 

рассчитывать потребность сырья и 

продуктов, используя Сборник 

рецептур; 

Практические задания, зачёт, экзамен 

- оформлять документы на отпуск 

готовых изделий, составлять товарный 

отчёт за день; 

Практические задания, зачёт, экзамен 

- выполнять калькуляцию блюд, рас- 

считывать учётные и продажные цены 

на готовые изделия, передаваемые в 

реализацию; 

Практические задания, зачёт, экзамен 

- оформлять документы по результатам 

инвентаризации; 
Практические задания, зачёт, экзамен 

- составлять бухгалтерские проводки; 

заполнять учетные регистры, 

первичные и сводные бухгалтерские 

документы;  

- отражать результаты инвентаризации в 

бухгалтерском учете предприятия 

общественного питания; 

Практические задания, 

тестовые задания, зачёт, экзамен 

- разрабатывать бухгалтерскую 

документацию, необходимую для 

взаимодействия предприятия 

общественного питания с 

контролирующими органами; 

Практические задания, экзамен 

- вести бухгалтерский учет с 

использованием программного 

средства 1С: Бухгалтерия. 

Практические задания 

Знания: 

- использовать данные бухгалтерского 

учета для контроля и планирования 

результатов коммерческой 

деятельности;  

-  

- письменная проверка 

- оценка результатов выполнения 

лабораторно-практических работ; 

 

- выполнять работы по инвентаризации 

имущества и обязательств 

организации;  

 

 

- письменная проверка 

- структуру и назначение Сборника Практические задания, 
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рецептур блюд и кулинарных изделий, 

Сборника рецептур мучных 

кондитерских изделий, порядок 

ценообразования и калькуляции 

кулинарных блюд и мучных 

кондитерских изделий; 

тестовые задания, зачёт, экзамен 

- порядок расчёта потребности сырья на 

производстве и в кондитерском цехе; 
Практические задания 

- документальное оформление отпуска 

блюд и кондитерских изделий; 
Практические задания, экзамен 

- порядок учёта предметов 

материального оснащения; 
Практические задания, 

тестовые задания, экзамен 

- виды нормативно-

технологической документации; 
Тестовые задания, экзамен 

- порядок составления бухгалтерской 

отчетности предприятия 

общественного питания; 

Практические задания, 

тестовые задания, зачёт, экзамен 

- требования к оформлению 

документов, отражающих 

хозяйственные операции; 

Тестовые задания, экзамен 

- основные приемы и элементы 

бухгалтерского учета;  

- организацию бухгалтерского учета; 

нормативные документы по 

организации и ведению 

бухгалтерского учета предприятия 

общественного питания; 

Тестовые задания, экзамен 

- порядок проведения инвентаризации; 

правила оценки имущества и 

обязательств организации; формы и 

регистры бухгалтерского учета;  

- состав, содержание, требования к 

бухгалтерской отчетности 

предприятия общественного питания. 

Практические задания, 

тестовые задания, зачёт, экзамен 
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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

 

1.1 Область применения программы  

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы разработанной в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС), 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации №1569 от «09» декабря 2016 г, по профессии «повар-кондитер» 

43.01.09  входящей в состав укрупненной  группы  направлений подготовки 

43.00.00, Сервиз и туризм. 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

2. 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 

3. ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

4. ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

5. ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

6. ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при 

реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения 

квалификации рабочих кадров по профессии повар, кондитер. 
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1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам 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 подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– В выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, 

приготовлении,  творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  холодных  и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

втом числе региональных; 

– В упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– В порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– В ведении 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; 
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– 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. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – часов, в том числе: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 348 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 132 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов 

учебной практики – 108 часов; 

производственной практики – 108 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

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 

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 
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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 

. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля  
Коды 

профессиональны

х компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Всего часов 

(макс. учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося,  

часов 

Учебная, 

часов 

Производственая,

часов 

 

Всего 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 4.1-4.6  

ОК01-07, 09,10 

МДК. 04.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

36     36 8 2   

ПК 4.2., 4.3 

ОК 01-07, 09,10 

МДК.04.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

96 96 40 4   

ПК 4.1-4.6 Учебная и 

производственная практика 

Производственная 

практика, часов  

 

216 

 

 

 

108 

 Всего: 348 132 48 6 108 108 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 04. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 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 

МДК. 04.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 *  

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 
  

Тема 1.1. Содержание 10 
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Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

1. Технологический   цикл   приготовления   

холодных   и   горячих   сладких   блюд   десертов,   

напитков 

разнообразного ассортимента.   

 

2 

 

2. Характеристика, последовательность  этапов. 

3. Комбинирование способов приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, с учетом 

ассортимента продукции. 

4. Требования  к  организации  хранения  

полуфабрикатов  и  готовых  холодных  и  горячих  

сладких  блюд, 

десертов, напитков. 

Практические занятия  2  

1. Организация рабочего места повара по 

приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Организация рабочих мест по приготовлению 

горячих напитков. 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

Содержание  16 

1. Организация  и  техническое  оснащение  работ  

по  приготовлению  холодных  и  горячих  

сладких  блюд, десертов, напитков 

разнообразного   ассортимента. 

2,3 
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приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 
 
 
 
 

 2. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов,  

посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  

продукции к отпуску на вынос. 

 

4. Санитарно-гигиенические требования к 

организации рабочих мест по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

 

Практические занятия  6  

1. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов,  

кухонной  посуды  для  приготовления  холодных  

и  горячих  сладких  блюд,  напитков 

разнообразного ассортимента. 

2. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного  инвентаря,  

инструментов,  кухонной  посуды  в  процессе  

приготовления  холодных  и горячих сладких 

блюд, напитков 
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Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1.  2 

 Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов. 

 

МДК. 04.02 Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 96 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов 

 96 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание 16 2,3 

1.  Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность холодных сладких 

блюд, десертов. 
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реализации 

холодных сладких 

блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

2. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики 

готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления.  

3. Актуальные направления в приготовлении 

холодных сладких блюд. 

4. Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления холодных 

сладких блюд 

5. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

6. 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. 

7. Правила проведения бракеража готовых 

холодных сладких блюд. Правила сервировки 

стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких 

блюд 

8. Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи холодны десертов сложного 

ассортимента. Выбор посуды для отпуска, 



15 

 

способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания 

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. 

Лабораторные работы 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 

2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества холодных сладких блюд авторских, 

брендовых, региональных с соблюдением 

основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического 

оборудования. 

Практические работы 2 

1. Расчет количества сырья для приготовления 

холодных сладких блюд 

Тема 2.2. Содержание 16 2,3 
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1. Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность горячих  сладких 

блюд, десертов. Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. 

2. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. 

Актуальные направления в приготовлении 

горячих сладких блюд, десертов 

3. Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления горячих 

сладких блюд 

4. Рецептуры, технология приготовления, правила 

оформления и отпуска горячих сладких блюд, 

десертов, в том числе региональных кухонь мира. 

5. Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к 

сладким блюдам. 

6. Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов.  

7. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания 

8. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 
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Лабораторные работы 12 

1. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки 

или штруделя, сладких блинчиков, яблок в тесте 

и т.д.) 

 

2. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов в т.ч. 

региональных. Оценка качества готовой 

продукции. 

Практическая работа 2 

1. Расчет количества сырья для приготовления 

горячих сладких блюд 

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

2 

Раздел модуля 3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

  

Тема 3.1 Содержание 10 2,3 
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

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.). 

4. Варианты подачи холодных напитков. 

Правила оформления и отпуска холодных 

напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. 

Правиласервировки стола и подачи, температура 

подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, 
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подготовка холодных напитков для отпуска на 

вынос. 

5. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

Лабораторные работы 4  

1. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация  холодных напитков 

Практические работы 2 

2. Расчет количества сырья для приготовления 

холодных напитков 

Содержание  10 2,3 

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. 

Рецептуры, технология приготовления горячих 
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напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, 

сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки 

кофе, способы подачи кофе, чая. 

3. Правила оформления и отпуска горячих 

напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача.  

4. Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи горячих напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка горячих напитков для отпуска на 

вынос. 

5. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

Лабораторные работы 4  

1. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

Практические работы 2 

1. Расчет количества продуктов для приготовления 

горячих напитков 

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 2  
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Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

Учебная практика 

1. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

2. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

3. Выбор,  подготовка  основных  продуктов  и  дополнительных  

ингредиентов   (вручную  и  механическим  способом)  с  учетом  их 

сочетаемости с основным продуктом 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

5. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортиментас учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. 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. 

108  
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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 холодных и горячих десертов, напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче. 

11. 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. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. 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). 

19. 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. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

Производственная практика 

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). 

108  
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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 

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), 



25 

 

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 348   
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета; 

мастерских кондитерского производства; лабораторий поварского дела. 

Оборудование учебного кабинета:  

• комплект посуды, инструментов, приспособлений; 

• комплект бланков технологической документации; 

• комплект учебно-методической документации; 

• наглядные пособия (плакаты, схемы, презентации, натуральные 

образцы продуктов, муляжи, DVD фильмы, мультимедийные 

пособия). 

• оснащение оборудованием: доска учебная, рабочее место 

преподавателя, стол, стулья (по числу обучающихся), шкафы для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др; 

 Технические средства обучения:  

• компьютеры  

• средствами аудиовизуализации  

• мультимедийный проектор 

• телевизоры 

• ноутбуки 

 Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: 

• Весы настольные электронные 

• Конвекционная печь 

• Микроволновая печь 

• Расстоечный шкаф 

• Плита электрическая 

• Шкаф холодильный 

• Шкаф морозильный 

• Шкаф шоковой заморозки 

• Тестораскаточная машина (настольная) 

• Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

• Тестомесильная машина (настольная) 

• Миксер (погружной) 

• Мясорубка 
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• Куттер 

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

• Сифон 

• Газовая горелка (для карамелизации) 

• Термометр инфрокрасный 

• Термометр со щупом 

• Овоскоп 

• Машина для вакуумной упаковки  

• Производственный стол с моечной ванной  

• Производственный стол с деревянным покрытием  

• Моечная ванна (двухсекционная)  

• Стеллаж передвижной 

Инвентарь, инструменты,кухонная посуда: 

• кастрюли, 

• функциональные емкости из нержавеющей стали, 

• венчик, 

• лопатка, 

• сито, 

• скребок пластиковый, скребок металлический. 

• мерный инвентарь, 

• набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой 

«КЦ»), 

• набор мерных ложек, 

• нож, 

• совки для сыпучих продуктов, 

• корзина для мусора. 

• скалки деревянные, 

• скалки рифлѐные, 

• резцы (фигурные) для теста и марципана, 

• вырубки (выемки) для печенья, пряников 

• кондитерские листы, 

• формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для 

штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 

22, 24, 26, 28 см. 

• трафареты для нанесения рисунка, 
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• нож, 

• нож пилка (300 мм), 

• кондитерские мешки, 

• насадки для кондитерских мешков, 

• ножницы, 

• кондитерские гребенки, 

• терки, 

• кисти силиконовые. 

• прихватки, 

• перчатки термостойкие, 

• гастроемкости  или контейнеры для выпеченных изделий, 

• дуршлаг 

• подносы, 

• Расходные материалы: 

• бумага пергаментная 

• кондитерские мешки полимерные (одноразовые) 

• упаковочные материалы (бумажные пакеты, плѐночный материал, 

термоусадочную обѐрточную плѐнку, полимерные пакеты, прозрачные 

коробки-контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные 

коробки и др.) 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе 

практики:  

− Весы настольные электронные;  

− Пароконвектомат;   

− Конвекционная печь или жар; 

− Микроволновая печь; 

− Расстоечный шкаф; 

− Плита электрическая;   

− Фритюрница;   

− Электрогриль (жарочная поверхность); 

− Шкаф холодильный;   

− Шкаф морозильный; 

− Шкаф шоковой заморозки; 

− Льдогенератор;   

− Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

− Тестораскаточная машина; 

− Планетарный миксер; 

− Диспенсер для подогрева тарелок; 
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− Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

− Мясорубка; 

− Овощерезка; 

− Процессор кухонный; 

− Слайсер;   

− Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

− Миксер для коктейлей; 

− Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

− Машина для вакуумной упаковки;   

− Кофемашина с капучинатором; 

− Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

− Кофемолка; 

− Лампа для карамели;   

− Аппарат для темперирования шоколада; 

− Сифон; 

− Газовая горелка (для карамелизации); 

− Машина посудомоечная; 

− Стол производственный с моечной ванной; 

− Стеллаж передвижной; 

− Моечная ванна двухсекционная. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 
 

Нормативные документы 

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

Введ.  2017-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018г.-III, 8 с. 

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

персоналу. - Введ. 2017-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2018г.-III, 48 с. 

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

определения.- Введ. 2018-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2017г.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2017 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2018г.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2018 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019г.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2017 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018г. – III, 11 с. 
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7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2017г.- 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. 2019 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2017г. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2019г.- 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, 2017г.- 808с. 

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

социальной защиты РФ от 08.09.2015г. № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015г. № 39023). 

 Основные источники: 

12. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. образования / Н.А. 

Анфимова.- 4-е изд., перераб. и допол. - М.: «Академия», 2018. – 400с. 

13. Семечева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента М.: «Академия», 2018. – 236с. 

14. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле: учебник для нач. проф. 

образования / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов. - 5-е изд., стер. – М.: 

«Академия», 2019. – 240с. 

15. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. 

Золин.- 9-е изд., стер. – М.: Академия, 2019. – 320с. 

16. Ковалев, Н. И. Технология приготовления пищи: учебник / Н.И. 

Ковалев, М.Н. Куткина, В.А.Кравцова; под ред. М.А. Николаевой.- М.: 

Деловая литература, 2020. – 480с. 

17. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: 

учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина.- 4-е изд., стер. – 

М.: Академия, 2018. – 256с. 

18. Матюхина, З.П Товароведение пищевых продуктов: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. 
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- М: Академия, 2018. - 272 с. 

19. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие для нач. проф. 

образования / В.В Усов. - 8-е изд., стер. – М. : «Академия», 2018. – 

432с. 

Дополнительные источники: 

1. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии "Повар": В 4 ч. 

учебное пособие для нач. проф. образования / В.П. Андросов, Т.В. 

Пыжова, Л.И. Федорченко - 4-е изд., стер. – М. : «Академия», 2018. 

2. Антонова, Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных 

изделий. Справочное пособие для предприятий общественного питания 

/ Р.П. Антонова. - 3-е изд., изм.и доп. – М. : ПрофиКС, 2020. – 200с. 

3. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. 

образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М Голованов. - 3-е изд., 

перераб. и доп. – М.: Академия, 2019. – 496с. 

4. Долгополова, С.В Новые кулинарные технологии /.С.В. Долгополова – 

М.: «Ресторанные ведомости», 2018. – 272с. 

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд. – М.: «Академия», 

2019 

6. "Кулинария в таблицах". Сост.: И.Р. Киреевский. -М.: 

АСТ,Донецк:Сталкер,2018.  

7. "Кулинария для начинающих". Сост.: А.Г. Красичкова. -М.: 

Эксмо,2019 

8. Микроволновая кухня "Миллион меню".-Ч.: изд-во"Аркаим",изд-

во"АСТ",2019 

9. Похлёбкин В.В. ,Кулинарный словарь" Классики кулинарного 

искусства". -М.: ЗАО изд-во"Центрполиграф", 2020 

10. Поскребышева Г. "Большая кулинарная энциклопедия". -М.: Олма-

Пресс,2018 

11. "Романтический ужин". -Ч.: ООО"Изд-во Урал Л.Т.Д.",2018. 

12. Современная энциклопедия Аванта+ Кулинарные традиции 

мира/Вед.ред. Е.Ананьева.-Москва:Аванта+,2018 

13. Степанова И.В. "Фантазии из гарниров" -М.: Эксмо,2019. -64с. 

14. Усов, В.В. Основы кулинарного мастерства: учебное пособие для 

средн. проф. образования / В.В Усов. – М.: «Академия», 2019. – 608с. 

15. Усов, В.В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп 

и муки. Выпечка: учебное пособие для средн. проф. образования / В.В 

Усов. – М.: «Академия», 2018. – 416с. 
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16. Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум : учеб. 

пособие для нач. проф. Образования / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 

3-е изд., испр. – М. : Академия, 2020. – 288с. 

17. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. 

пособие для образоват. учреждений нач. проф. образования / Н.Э. 

Харченко. - 4-е изд., стер. - М. : Академия, 2019. – 496с. 

18.   Экспресс-курс повара. Серия "Хит сезона". -Ростов на Дону: 

Феникс,2021. 

19. "Я познаю мир" дет.энциклопедия: Кухни народов 

мира./Авт.составитель А.Т.Гергова. -М.: ООО"Издательство 

АСТ",2019. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Большой электронный сборник рецептур для предприятий 

общественного питания/ [Электронный ресурс]. Режим доступа:  

http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm 

2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания/ [Электронный 

ресурс]. Режим доступа: http://www.horeca.ru/ 

3. Весь общепит России [Электронный ресурс]. Режим доступа: 

/http://www.pitportal.ru/ 

4. Федеральный портал образовательных ресурсов. Общественное 

питание / [Электронный ресурс] www.edu.ru. Режим доступа: 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html 

5. [Электронный ресурс]. Режим доступа:  http://eda.server.ru    

6.    [Электронный ресурс]. Режим доступа http://supercook.ru   

7.    [Электронный ресурс]. Режим доступа http://www.vkusno.kg   

8.     [Электронный ресурс]. Режим доступа http://www.millionmenu.ru/ 

 

 

 4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Профессиональный модуль ПМ.04 Приготовление, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного 

профессионального модуля предшествует освоение программ 

http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm
http://www.horeca.ru/
http://www.pitportal.ru/
http://www.edu.ru/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/mc/oknpo/mi/36/p/page.html
http://eda.server.ru/
http://supercook.ru/
http://www.vkusno.kg/
http://www.millionmenu.ru/
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общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП.03.Техническое оснащение и организация 

рабочего места, профессионального модуля ПМ.01. 

Данная программа может быть использована при реализации программ 

профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации 

рабочих кадров по профессии повар, кондитер. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение 

обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, 

внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального 

компьютера с лицензионным программным обеспечением 

И с подключением к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», а также наличия Учебной кухни столовой, оснащенной 

современным технологическим оборудованием, производственным 

инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям 

международных стандартов. 

  По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на формирование общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим 

обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на еѐ выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет 

собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную 

подготовку обучающихся. При реализации программы 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 предусматриваются следующие виды практик: учебная, 

производственная (по профилю специальности) и преддипломная. Учебная, 

производственная (по профилю специальности) и преддипломная практики 

проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в 

рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько 

периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться 

как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии. 

Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности, которых соответствует профилю подготовки 
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обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить 

концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен 

учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по 

итогам производственной практики проводится с учѐтом (или на основании) 

результатов, подтверждѐнных документами соответствующих организаций.  

По результатам практики представляется отчѐт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.04 обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание 

И (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. 

 Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

электронными изданиями, основной и дополнительной учебной литературы, 

и вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-

библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 

здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные 

работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с 

разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, 



35 

 

позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным 

дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачѐтом, 

включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках 

промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного 

экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов 

«Профессионалы» по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации 

для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, 

индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной 

организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная 

организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 

образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 

должны предусматривать возможность приема-передачи информации в 

доступных для них формах. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 
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 

режима, товарного соседства в 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 



37 

 

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 

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; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 
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оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

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 (чистота 

столовой посуды после 

порционирования, 

оформления, правильное 

использование пространства 

посуды, использование для 

оформления готовой 

продукции только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 
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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 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 
 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 
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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; 

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 участиея 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 
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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 

 

Результаты указываются в соответствии с паспортом и разделом 2 

примерной программы. Перечень форм контроля должен быть 

конкретизирован с учетом специфики обучения по примерной программе 

профессионального модуля. 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02 

Организация процесса и приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) - 

является частью программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО по профессии 43.01.09  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 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: 

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. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 

каждый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции 

или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих 

компетенций.  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

профессионального модуля: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося –  682 часа, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 214 часа; 

- в т.ч. лабораторные работы и практические занятия - 102 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося - 12 часов; 

- учебной и производственной практики 468 - часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ.03 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 
 

Формир

уемые 

компете

нции  

Название раздела 

Действие Действие Действие 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1-

3.6 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать в соответствии 

с видом выполняемых 

операций, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места повара 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования. 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Организация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами (система 

НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной 
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Соблюдать условия 

хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования),  

презентации, 

упаковки  на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, 

подготавливать материалы, 

посуду, оборудование, 

производственный инвентарь  

для хранения, 

порционирования 

(комплектования), 

оформления, отпуска 

(презентации) упаковки 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Рационально 

организовывать рабочее 

место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК.01  

 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

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. 

Составлять 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. 
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Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07  Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

изделий, закусок 

ПК 3.1, 

3.2 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 
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ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Соблюдать ротацию 

продуктов, полуфабрикатов 

при хранении в 

холодильнике. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закуок в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закуок. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

дополнительных 

ингредиентов, используемых  

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закуок. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

 

ПК 3.1, 

3.6 

Приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа (задания). 

Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и временной 

режим процессов 

приготовления.  

Пересчитывать и 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления  холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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изменять закладку продуктов 

в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Определять степень 

готовности, доводить блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

до вкуса, до определенной 

консистенции.  

Соблюдать время 

приготовления в 

соответствии с нормативами. 

Подбирать гарниры, 

соусы с учетом 

сбалансированности 

компонентов блюда по вкусу, 

цвету, объему, 

гармоничность композиции. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи: персональную гигиену 

(чистая спецодежда, 

правильная дегустация, 

отсутствие вредных 

привычек, перчатки), 

содержание рабочего места 

(смена разделочных досок в 

соответствии с работами и 

видом продуктов, чистота 

рабочего места, отсутствие 

ненужных оборудования, 

инвентаря, посуды, чистота и 

порядок в холодильнике, 

раздельное использование 

контейнеров для мусора). 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок специи, пряности, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, 

специй. 
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приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии 

со способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

ПК 3.1, 

3.2 

Утилизация 

отходов, упаковка, 

складирование, 

хранение 

неиспользованных 

пищевых продуктов 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, 

соблюдать правила 

утилизации отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, 

посуду для упаковки, 

хранения неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Упаковывать, 

осуществлять маркировку 

упакованных 

неиспользованных пищевых 

продуктов. 

Выбирать, применять 

различные способы хранения 

пищевых продуктов, 

соблюдать товарное 

соседство. 

Соблюдать условия  и 

сроки хранения пищевых 

продуктов 

Правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов. 

Способы упаковки, 

складирования пищевых 

продуктов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

посуды, используемых для 

упаковки, хранения пищевых 

продуктов. 

Требования охраны труда, 

пожарной, 

электробезопасности в 

организации питания. 

 

ПК 3.1, 

3.2 

Хранение, отпуск 

(презентация) 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Проверять качество 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

Техника 

порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Методы сервировки и 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, 
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холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Хранить 

свежеприготовленные, 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

на вынос и для 

транспортирования 

в том числе региональных. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила маркирования 

упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

правила заполнения этикеток 

ПК 3.1, 

3.2 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать проблемы 

в рамках своей компетенции 

Ассортимент, 

характеристика холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК. 01  

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

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,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

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 
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Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана.  

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07  Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компет

енций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия 

внеаудиторная 

(самостоятельн

ая) учебная 

работа 

учебная, 

часов 

производств

енная 

часов 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 9 10 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК 

МДК. 02.01. Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

36 36 18 

- 

2  - 

ПК 3.1., 

3.2 

 МДК 02.02. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

178 178 84 10 - - 

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и производственная 

практика 
468  216 252 

 Всего: 682 214 102  12 216 252 

 
 



3.2. 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 

Объем 

часов 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
36 

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

разнообразного ассортимента 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  Уровень 

освоения 
 

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 

2 6 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

 

 

6 

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 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4 
1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 2 

2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

2 
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Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 2 
2. 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  Уровень 

освоения 

6 

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. 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 блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, 

жареном, запеченном и тушеном виде. 
2 

2. 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.  
2 

Зачет  
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Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
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. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

7. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 178 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 34 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, подготовка 

к реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров  2 
2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 
2 

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

безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

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

питания и способа обслуживания.Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

2 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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

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

ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени 

готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к супам 

2 

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 

2 

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, 2 
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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 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента 
6 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  Уровень 

освоения 

 

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 

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 

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 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа.Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 4 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных  супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  Уровень 

освоения 

8 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.   
2 

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 
2 

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 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 8 
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Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
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. 

2 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 178 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 22 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  Уровень 

освоения 
2 1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  1,2 

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

для соусов и готовых соусов промышленного производства 
1,2 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов  

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 
2 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

2 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса 

красного основного и его производных. 
2 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса 

белого основного и его производных 
2 

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

соусовгрибного, молочного, сметанного и их производных 
2 
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6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 

основе концентратов промышленного производства 
2 

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

оформления тарелки соусами 
2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

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

консистенции 
4 

Тема 3.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Содержание Уровень 

освоения 

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

яично-масляных, соусов на сливках 
2,3 

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

Тема 3.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  Уровень 

освоения 
2 1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  2 

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

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 
2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4 

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

яично-масляных, соусов на сливках 
 

4 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
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. 

2 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного ассортимента 
178 



 20 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 34 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

10 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 2 
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. 
2,3 

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 

2,3 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 
2,3 

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 

2,3 

Тематика лабораторных и практических занятий  10 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, овощей и грибов 
2 

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

овощей и грибов 
4 

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

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из круп и 

бобовых и макаронных 

изделий  

 

Содержание  Уровень 

освоения 

10 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 2 
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. 

2 

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, 
2,3 
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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.  2,3 

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 

2,3 

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  

2,3 

Тематика лабораторных занятий 6 

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

макаронных изделий 
6 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
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. 

2 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента  

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

Тема 5.1.  

Приготовление, 

Содержание  Уровень 

освоения 
8 
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подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра 2 
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, подготовкаароматических веществ. 

2,3 

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 
2,3 

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.  
2 

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 
2 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 
2 

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 

2,3 

Практические  занятия 2 

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

учетом взаимозаменяемости продуктов 
2 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

12 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 2 
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 
2,3 

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  
2,3 

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.  
2,3 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты 2,3 



 23 

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 №    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
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. 

2 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 
 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 36 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

4 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья   2 
2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, 

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

технологическими требованиями. Международные наименования различных видов рыб и 

нерыбного водного сырья. 

2 

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

различного типа 
2,3 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного 

Содержание  Уровень 

освоения 

10 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) 

2,3 
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сырья 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. 

2,3 

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 

2,3 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 14 

Лабораторная работа.Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной 

рыбы 
4 

Лабораторная работа.Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 4 

Лабораторная работа .Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 6 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
32 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 168 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  Уровень 

освоения 

2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика  
2 

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 

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

соответствии с технологическими требованиями 
2,3 

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

различного типа 
2,3 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

Содержание  Уровень 

освоения 
2 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  

2,3 
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продуктов 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 

2,3 

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. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2,3 

Тематика практических и лабораторных занятий  8 

Лабораторное занятие.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

отварном, припущенном и жареном виде 
8 

Лабораторное занятие.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

тушеном и запеченном  виде 
 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  Уровень 

освоения 

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) 

2,3 

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 

2,3 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации 

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

организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения 

и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.Упаковка, 

2,3 
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подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий  10 

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

кролика  
10 

 Зачет 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  
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. 

2 

Учебная практика по ПМ.02Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, 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, закусокс 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 рациональногорасхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопаснаяэксплуатация 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. 

216 
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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 замороженныхблюд, 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. Расчёт 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. 02Виды 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 приготовлениюсупов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствиизаданием (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 

252 
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безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

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

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

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

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Всего 682 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
 

 4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

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

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

раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана 

Оборудование Учебной кухни ресторана: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мульти-медийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

− Весы настольные электронные;  

− Пароконвектомат;   

− Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

− Микроволновая печь; 

− Расстоечный шкаф; 

− Плита электрическая;   

− Фритюрница;   

− Электрогриль (жарочная поверхность); 

− Шкаф холодильный;   

− Шкаф морозильный; 

− Шкаф шоковой заморозки; 

− Льдогенератор;   

− Тестораскаточная машина; 

− Планетарный миксер; 

− Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

− Мясорубка; 

− Овощерезка или процессор кухонный; 

− Слайсер;   

− Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухон-ный; 

− Миксер для коктейлей; 
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− Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

− Машина для вакуумной упаковки;   

− Кофемашина с капучинатором; 

− Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

− Кофемолка; 

− Газовая горелка (для карамелизации); 

− Набор инструментов для карвинга; 

− Овоскоп; 

− Нитраттестер; 

− Машина посудомоечная; 

− Стол производственный с моечной ванной; 

− Стеллаж передвижной; 

− Моечная ванна двухсекционная. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную 

практику, которая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики:  

− Весы настольные электронные;  

− Пароконвектомат;   

− Конвекционная печь или жар; 

− Микроволновая печь; 

− Расстоечный шкаф; 

− Плита электрическая;   

− Фритюрница;   

− Электрогриль (жарочная поверхность); 

− Шкаф холодильный;   

− Шкаф морозильный; 

− Шкаф шоковой заморозки; 

− Льдогенератор;   

− Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

− Тестораскаточная машина; 

− Планетарный миксер; 

− Диспенсер для подогрева тарелок; 

− Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

− Мясорубка; 

− Овощерезка; 

− Процессор кухонный; 

− Слайсер;   

− Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

− Миксер для коктейлей; 

− Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

− Машина для вакуумной упаковки;   

− Кофемашина с капучинатором; 
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− Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

− Кофемолка; 

− Лампа для карамели;   

− Аппарат для темперирования шоколада; 

− Сифон; 

− Газовая горелка (для карамелизации); 

− Машина посудомоечная; 

− Стол производственный с моечной ванной; 

− Стеллаж передвижной; 

− Моечная ванна двухсекционная. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

4.2.1 Печатные издания: 

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

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

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

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

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. 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. 



 33 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под 

ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под 

общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

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

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

14. 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.. 

15. 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. 

16. 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. 

17. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

18. 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. 

19. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

20. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 

2014. – 160 с. 

21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 

2013 – 373 с. 

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

23. 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 

24. 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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4.2.2Электронные издания: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

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

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

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

276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

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

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

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  

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

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

 

4.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной 

части основной образовательной программы среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы 

данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, 

физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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Реализация программы ПМ предусматривает выполнение 

обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, 

внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального 

компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 

кинформационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 

соответствующими требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на формирование общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна 

сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет 

собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную 

подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и 

рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей.Учебная практика может проводиться как в  

учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен 

учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по 

итогам производственной практики проводится с учётом результатов, 

подтверждённых документами соответствующих организаций. По 

результатам практики представляется отчёт, который соответствующим 

образом защищается. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем разделам программы. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные 

работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль 
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освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения общепрофессионального и профессионального цикла в 

соответствии с разработанными образовательной организацией фондами 

оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по 

отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной 

аттестации дифференцированным зачётом, включающим как оценку 

теоретических знаний, так и практических умений.  

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

руководящими и педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 

связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

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

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу - не менее 25 

процентов. 
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8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

Результатом освоения профессионального модуля является готовность 

обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности. 

Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер» 
Основой такой готовности является сформированность у обучающихся 

всех профессиональных компетенций, входящих в состав профессионального 

модуля. Общие компетенции формируются в процессе освоения ППССЗ в 

целом, поэтому по результатам освоения профессионального модуля 

возможно оценивание положительной динамики их формирования. 
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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, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

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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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 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 

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; 

• 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 
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подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  

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 

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; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 
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– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

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-

– понимание значимости своей профессии 
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патриотическую позицию, 

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 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 43 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
 

 

 

Разработчики:   

ГБПОУ ПО «ВМТК»                Зав.отделением                   Барбух О.А. 
        (место работы)                      (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия) 

 

 

ГБПОУ ПО «ВМТК»                преподаватель                   Орлова А.Ю. 
        (место работы)                      (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия) 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 03 

Организация процесса и приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа) - 

является частью программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО по профессии 43.01.09  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 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: 

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. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 

каждый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции 

или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих 

компетенций.  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

профессионального модуля: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося –  594 часа, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 154 часа; 

- в т.ч. лабораторные работы и практические занятия - 76 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося - 8 часов; 

- учебной и производственной практики 432 - часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности ПМ.03 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 
 

Формир

уемые 

компете

нции  

Название раздела 

Действие Действие Действие 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1-

3.6 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать в соответствии 

с видом выполняемых 

операций, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места повара 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования. 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Организация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами (система 

НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной 
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Соблюдать условия 

хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования),  

презентации, 

упаковки  на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, 

подготавливать материалы, 

посуду, оборудование, 

производственный инвентарь  

для хранения, 

порционирования 

(комплектования), 

оформления, отпуска 

(презентации) упаковки 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Рационально 

организовывать рабочее 

место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК.01  

 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

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. 

Составлять 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. 
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Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07  Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

изделий, закусок 

ПК 3.1, 

3.2 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 
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ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Соблюдать ротацию 

продуктов, полуфабрикатов 

при хранении в 

холодильнике. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закуок в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закуок. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

дополнительных 

ингредиентов, используемых  

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закуок. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

 

ПК 3.1, 

3.6 

Приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа (задания). 

Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и временной 

режим процессов 

приготовления.  

Пересчитывать и 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления  холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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изменять закладку продуктов 

в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Определять степень 

готовности, доводить блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

до вкуса, до определенной 

консистенции.  

Соблюдать время 

приготовления в 

соответствии с нормативами. 

Подбирать гарниры, 

соусы с учетом 

сбалансированности 

компонентов блюда по вкусу, 

цвету, объему, 

гармоничность композиции. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи: персональную гигиену 

(чистая спецодежда, 

правильная дегустация, 

отсутствие вредных 

привычек, перчатки), 

содержание рабочего места 

(смена разделочных досок в 

соответствии с работами и 

видом продуктов, чистота 

рабочего места, отсутствие 

ненужных оборудования, 

инвентаря, посуды, чистота и 

порядок в холодильнике, 

раздельное использование 

контейнеров для мусора). 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок специи, пряности, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, 

специй. 
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приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии 

со способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

ПК 3.1, 

3.2 

Утилизация 

отходов, упаковка, 

складирование, 

хранение 

неиспользованных 

пищевых продуктов 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, 

соблюдать правила 

утилизации отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, 

посуду для упаковки, 

хранения неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Упаковывать, 

осуществлять маркировку 

упакованных 

неиспользованных пищевых 

продуктов. 

Выбирать, применять 

различные способы хранения 

пищевых продуктов, 

соблюдать товарное 

соседство. 

Соблюдать условия  и 

сроки хранения пищевых 

продуктов 

Правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов. 

Способы упаковки, 

складирования пищевых 

продуктов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

посуды, используемых для 

упаковки, хранения пищевых 

продуктов. 

Требования охраны труда, 

пожарной, 

электробезопасности в 

организации питания. 

 

ПК 3.1, 

3.2 

Хранение, отпуск 

(презентация) 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Проверять качество 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

Техника 

порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Методы сервировки и 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, 
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холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Хранить 

свежеприготовленные, 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

на вынос и для 

транспортирования 

в том числе региональных. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила маркирования 

упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

правила заполнения этикеток 

ПК 3.1, 

3.2 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать проблемы 

в рамках своей компетенции 

Ассортимент, 

характеристика холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК. 01  

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

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,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

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 
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Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана.  

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07  Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компет

енций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия 

внеаудиторная 

(самостоятельн

ая) учебная 

работа 

учебная, 

часов 

производств

енная 

часов 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 9 10 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК 

МДК. 03.01. Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

разнообразного ассортимента 

36 34 12 

- 

2  - 

ПК 3.1., 

3.2 

 МДК 03.02. Процессы 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

126 120 64 6 - - 

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и производственная 

практика 
432  216 216 

 Всего: 594 154 76 - 8 216 216 

 
 



3.2. 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 

Объем  

часов 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
36 

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

разнообразного ассортимента 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика, последовательность  этапов.  
2 

3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления 

и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve 

– технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.  

2 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  

 

Содержание  Уровень 

освоения 

16 

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. 

2,3 

1. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  

приготовлению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном 

питании, как эффективный инструмент управления, безопасностью 

приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

2,3 

2. 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» 

2,3 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

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 

4 

2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке 

умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 
4 

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 

Зачет  

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  

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. 

2 

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

ассортимента 
126 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 126 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к реализации 

холодных соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  Уровень 

освоени

я 
12 

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  

2,3 
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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.) 

2,3 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

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

продуктов и т.д.  

2,3 

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

сроки хранения холодных соусов и заправок. 
2,3 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  Уровень 

освоени

я 

28 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов.  
2 

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 

2 

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.  

2 

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 16 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: 

салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск салатов салат- коктейль  с  ветчиной и 

сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с 4 
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сельдью, салат мясной,).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

 Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей: 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  Уровень 

освоени

я 

31 

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. 

2. Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в 

питании. 

2,3 

3. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

2,3 

4. 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. 

2,3 

5. 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. 

2,3 

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

укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 
2,3 

7. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

2,3 

8. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах 

для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 
2,3 

9. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

холодных закусок для отпуска на вынос. 
2,3 

Зачет 1 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 14 

Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, 12 
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закусочных бутербродов–канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из 

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

Практическое занятие.    Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка 

к реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, птицы 

Содержание Уровень 

освоения 

47 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  2,3 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 
2,3 

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   

2,3 

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 
2,3 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд 

2,3 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы для отпуска на вынос. 
2,3 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 34 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
8 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 
8 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  

Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
8 

Практическое занятие. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 6 

Практическое занятие. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с 

заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 
4 

 Зачет 1 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  

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 

6 
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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.03 

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. 

216 

Производственная практика  по ПМ.03 

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. 

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 

216 
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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.   

1. 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.  

Всего 594 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
 

 4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

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

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

раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана 

Оборудование Учебной кухни ресторана: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мульти-медийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

− Весы настольные электронные;  

− Пароконвектомат;   

− Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

− Микроволновая печь; 

− Расстоечный шкаф; 

− Плита электрическая;   

− Фритюрница;   

− Электрогриль (жарочная поверхность); 

− Шкаф холодильный;   

− Шкаф морозильный; 

− Шкаф шоковой заморозки; 

− Льдогенератор;   

− Тестораскаточная машина; 

− Планетарный миксер; 

− Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

− Мясорубка; 

− Овощерезка или процессор кухонный; 

− Слайсер;   

− Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухон-ный; 

− Миксер для коктейлей; 
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− Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

− Машина для вакуумной упаковки;   

− Кофемашина с капучинатором; 

− Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

− Кофемолка; 

− Газовая горелка (для карамелизации); 

− Набор инструментов для карвинга; 

− Овоскоп; 

− Нитраттестер; 

− Машина посудомоечная; 

− Стол производственный с моечной ванной; 

− Стеллаж передвижной; 

− Моечная ванна двухсекционная. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную 

практику, которая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики:  

− Весы настольные электронные;  

− Пароконвектомат;   

− Конвекционная печь или жар; 

− Микроволновая печь; 

− Расстоечный шкаф; 

− Плита электрическая;   

− Фритюрница;   

− Электрогриль (жарочная поверхность); 

− Шкаф холодильный;   

− Шкаф морозильный; 

− Шкаф шоковой заморозки; 

− Льдогенератор;   

− Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

− Тестораскаточная машина; 

− Планетарный миксер; 

− Диспенсер для подогрева тарелок; 

− Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

− Мясорубка; 

− Овощерезка; 

− Процессор кухонный; 

− Слайсер;   

− Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

− Миксер для коктейлей; 

− Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

− Машина для вакуумной упаковки;   

− Кофемашина с капучинатором; 
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− Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

− Кофемолка; 

− Лампа для карамели;   

− Аппарат для темперирования шоколада; 

− Сифон; 

− Газовая горелка (для карамелизации); 

− Машина посудомоечная; 

− Стол производственный с моечной ванной; 

− Стеллаж передвижной; 

− Моечная ванна двухсекционная. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

4.2.1 Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- 

Введ.   

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

персоналу. - Введ.   

4. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

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

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

12. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России 

– М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999. 
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13. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

14. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

15. 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. 

16. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 

13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

17. 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. 

18. 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. 

19. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

20. 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. 

21. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

22. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 

2014. – 160 с. 

23. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 

2013 – 373 с. 

24. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

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

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2013. – 176 с. 

26. 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. 

 

4.2.2Электронные издания: 

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 
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дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

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

276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

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

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

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  

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

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

 

4.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной 

части основной образовательной программы среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы 

данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, 

физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, оформление  и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение 

обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, 

внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 

к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 

соответствующими требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на формирование общих и профессиональных компетенций 

обучающихся.  

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет 

собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную 

подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и 

рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в  

учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен 

учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по 

итогам производственной практики проводится с учётом  результатов, 

подтверждённых документами соответствующих организаций. По 

результатам практики представляется отчёт, который соответствующим 

образом защищается. 

Программа ПМ.03. обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем разделам программы. Реализация программы ПМ 

обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные 

работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения общепрофессионального и профессионального цикла в 

соответствии с разработанными фондами оценочных средств, позволяющими 
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оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям 

и практикам результатов обучения. Завершается освоение 

междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации зачетом, 

включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

руководящими и педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 

связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

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

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу - не менее 25 

процентов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

Результатом освоения профессионального модуля является готовность 

обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности. 

Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер» 
Основой такой готовности является сформированность у обучающихся 

всех профессиональных компетенций, входящих в состав профессионального 

модуля. Общие компетенции формируются в процессе освоения ППССЗ в 

целом, поэтому по результатам освоения профессионального модуля 

возможно оценивание положительной динамики их формирования. 
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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, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

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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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 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 

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; 

• 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 
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подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  

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 

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; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 
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– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

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-

– понимание значимости своей профессии 
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патриотическую позицию, 

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 
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Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
 

 

 

Разработчики:   

ГБПОУ ПО «ВМТК»                Зав.отделением                   Барбух О.А. 
        (место работы)                      (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия) 

 

 

ГБПОУ ПО «ВМТК»                преподаватель                   Орлова А.Ю. 
        (место работы)                      (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия) 
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Программа предназначена для государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения Псковской области 
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основную профессиональную образовательную программу СПО на базе 

основного общего образования с одновременным получением среднего 

общего образования.  

 Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.13 Рисование и лепка» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного 
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Федерации от «06» декабря  2016 г. № 1569 
 Организация-разработчик: Государственное бюджетное 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Специальный рисунок и лепка 

1.1  Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы разработанной в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

(далее – ФГОС), утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации №1569 от «06» декабря  2016 г. по профессии 

43.01.09 «повар-кондитер» входящей в состав укрупненной  группы  

направлений  подготовки 43.00.00, Сервиз и туризм. 

1.2  Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу. 

1.3  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 

- подбирать композиции кондитерских изделий; 

- подбирать композиции рисунка; 

- рисовать с натуры; 

- определять на глаз размер и соотношение частей предмета; 

- осуществлять лепку при помощи кулинарных инструментов. 

 

знать: 

- технику рисунка; 

- понятие о цвете; 

- последовательность работы над рисунком; 

- законы композиции для декоративного оформления тортов; 

- язык скульптуры и динамику объема. 
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1.4. Количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 44 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  44 

в том числе:  

     аудиторные занятия 16 

     практические занятия 26 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Итоговая аттестация в форме зачета 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические 

работы, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Рисование 

 

Содержание учебного материала 10  

1 Основы рисования. Техника рисунка и ее разнообразие. 2 

2 Рисование  геометрических фигур и орнаментов. 2 

3 Понятие о цвете.  Понятие о светотени. 2 

4 Композиция тортов. Выразительные средства композиции. 2 

Практические занятия 16  

1 Рисование плоских предметов геометрической формы.  

2 Рисование с натуры.  

3 Рисование с натуры любых предметов геометрической формы  

4 Рисование предметов домашнего обихода и растений.  

5 Рисование с натуры фруктов и овощей.  

6 Рисование животных и птиц.  

7 Рисование с натуры пирожных и тортов.  

8 Выполнение эскизов тортов.  

Самостоятельная работа обучающихся:  

Нарисовать натюрморт. Нарисовать букет цветов. Создать композиции 

разной формы. 

Подобрать композиции фруктов и овощей разной формы. 

2  

Тема 2. 

Лепка 

Содержание учебного материала 6  

1 Содержание и задачи лепки. Основы лепки. Инструменты и 

материалы для лепки. 

2 

2 Лепка растительного орнамента. Лепка с натуры цветов 

 

2 

3 Лепка с натуры фруктов и овощей.  Лепка животных и птиц. 

 

2 
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Практические занятия 10  

1 Содержание и задачи лепки. Основы лепки. Инструменты и 

материалы для лепки. 

2 

2 Лепка растительного орнамента. Лепка с натуры цветов 2 

3 Лепка с натуры фруктов и овощей.  Лепка животных и птиц. 2 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Подготовка материалов для изготовления макета торта. 

2  

  зачёт 2  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ   ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Реализация  учебной  дисциплины  требует  наличия  учебного   

кабинета технического оснащения и организацию рабочего места. 

Лаборатории. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- доска учебная; 

- рабочее место для преподавателя; 

- столы, стулья для студентов на 25 мест; 

- комплект учебно-методической документации; 

-электронные видеоматериалы 

Технические средства обучения:  

- ноутбук или компьютер;  

- телевизор 

   -  наглядные  пособия (плакаты и др.)  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

• В.А.Иванова – «Рисование  и  лепка»  -  Москва. «Академия», 2020г. 

• В.П. Золин – «Технологическое оборудование предприятий» - Москва. 

«Академия», 2019 г. 

• В.А.Усов – «Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания» - Москва. «Академия», 2019. 

 

Дополнительные источники:  

• Н.А. Анфимова, Л.Л.Татарская – «Кулинария. Повар, кондитер» - 

Москва. «Академия», 2021г. 

• Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова – «Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий» - Москва. «Академия», 2019г. 
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• Т.И.Перетятко – «Мучные кондитерские изделия» - Ростов-на-Дону, 

«Феликс», 2020 г. 

• З.П.Матюхина, Э.П.Королькова – «Товароведение пищевых 

продуктов» - Москва. «Академия», 2021 г. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, устных опросов, тестирования, а также выполнения обучающимися 

самостоятельных работ. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь:  

-подбирать композиции кондитерских 

изделий; 

 - подбирать композиции рисунка; 

       - рисовать с натуры; 

       - определять на глаз размер и 

соотношение частей предмета; 

- осуществлять лепку при помощи 

кулинарных инструментов. 

 

 

Экспертная оценка на практическом 

занятии. 

Анализ результатов выполнения 

самостоятельного задания. 

 

Знать:  

- подбирать композиции кондитерских 

изделий; 

- подбирать композиции рисунка; 

- рисовать с натуры; 

- определять на глаз размер и 

соотношение частей предмета; 

- осуществлять лепку при помощи 

кулинарных инструментов. 

 

 

Экспертная оценка практических 

работ. 

 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  
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Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
 

 

Разработчики:   

ГБПОУ ПО «ВМТК»                Преподаватель                  Веденяпина А.Л 

        (место работы)                      (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия) 
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20_____г. 

 __________________А.Б. Малышева 

______________ Председатель 

ЦМК 

 «_____» ________________ 20____г. 
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и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Великие Луки 

20___г 

     ДОКУМЕНТ ПОДПИСАН 
ЭЛЕКТРОННОЙ ПОДПИСЬЮ

Сертификат: 5CC9D353C1A3B12A78F622879DEDE7B9 
Владелец: Малышева Алла Борисовна 
Действителен: с 26.10.2022 до 19.01.2024



2 
 

Программа предназначена для профессиональных образовательных 

организаций, реализующих основную профессиональную образовательную 

программу СПО на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования.  

Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и 

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

разнообразного ассортимента» разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности (профессии) 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

Просвещения Российской Федерации от «09» декабря 2016 г. № 1569 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Псковской области «Великолукский механико-

технологический колледж» 

Разработчик: Веденяпина Анастасия Леонидовна преподаватель ГБПОУ ПО 

«ВМТК».  
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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы  

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы разработанной в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС), 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

№1569 от «09» декабря 2016 г, по профессии «повар-кондитер» 43.01.09  входящей в 

состав укрупненной  группы  направлений подготовки 43.00.00, Сервиз и туризм. 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

1. ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

2. 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 

3. ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

4. ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

5. ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

6. ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при 

реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения 

квалификации рабочих кадров по профессии повар, кондитер. 

 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 
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С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:  

– В подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– В выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, 

приготовлении,  творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  холодных  и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, втом 

числе региональных; 

– В упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– В порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– В ведении 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; 
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– 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. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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 

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   
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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 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
№п/п Индекс 

МДК 

Виды работ Содержание работ Количество 

часов 

Коды компетенций Уровень 

освоения 

ОК ПК  

1 МДК 

01.01 

 

Тема 1. Подготовка сырья и 

продуктов для 

приготовления сладких 

блюд. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Оценка качества сырья и 

продуктов. Особенности обработки 

некоторых свежих плодов и ягод. 

3. Подготовка консервированных, 

свежезамороженных, сушеных 

плодов и ягод. 

4. Хранение сырья. 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1. 

 

3 

 Тема 2. Приготовление  

холодных сладких блюд 

(натуральные фрукты и 

ягоды). Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

холодных сладких блюд (карпаччо 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1.-

4.2. 

 

3 
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или тартар из свежих фруктов, 

ягод; фруктовые супы), в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

 Тема 3   

Приготовление  холодных 

сладких блюд (компоты). 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных сладких 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.2 

 

3 
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блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

компотов из свежих плодов и 

смеси сухофруктов, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества компотов перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 
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8. Хранение блюд. 

  Тема 4 

Приготовление  

желированных сладких 

блюд - кисели. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

киселя из свежих плодов и ягод, 

цитрусов; в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.3 

 

3 
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подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 5 

Приготовление  

желированных сладких 

блюд - желе. Оформление, 

отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

различного желе, панакоты, в том 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.3 

 

3 
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числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 6 

Приготовление  

желированных сладких 

блюд – муссы. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.3 

 

3 
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приготовления холодных сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

мусса клюквенного, яблочного, в 

том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 
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продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 7 

Приготовление  

желированных сладких 

блюд – самбук. 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

самбука, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.3 

 

3 
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подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 8 

Приготовление  

желированных сладких 

блюд – крема, взбитые 

сливки. Оформление, 

отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

различных кремов, в том числе 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.4 

 

3 
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региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 9 

Приготовление  

мороженого. Оформление, 

отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Приготовление сливочного 

пломбира, сорбета. 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.4 

 

3 
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4. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

5. Хранение блюд. 

  Тема 10 

Приготовление  горячих 

сладких блюд (суфле). 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

суфле фруктового, с горячими 

ягодами, в том числе 

3 ОК 1- 10 

 

ПК 4.1-4.4 

 

3 
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региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 11 

Приготовление  горячих 

сладких блюд (пудинг). 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1-4.3 

 

3 
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приготовления горячих сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

пудинг шоколадный, сухарный, 

манный, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 
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по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 12 

Приготовление  горячих 

сладких блюд (блинчики, 

роллы). Оформление, 

отпуск, хранение. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих сладких 

блюд с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

блинные мешочки с фруктами, 

сладкие роллы из блинчиков, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

сладких блюд перед отпуском, 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1-4.3 

 

3 



23 
 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

 

  Тема 13  

Приготовление  сладких 

блюд из теста.  

Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих сладких 

блюд из теста с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1-4.3 

 

3 
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4. Приготовление, оформление 

мешочков с ягодами, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 14 

Приготовление  блюд из 

яблок.  Оформление, отпуск, 

хранение 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1-4.3 3 
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3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих сладких 

блюд из теста с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление, оформление 

блюд из яблок - яблочный крамбл с 

изюмом, шарлоток, штруделя, в 

том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

сладких блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

7. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

сладких блюд разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 
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рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

8. Хранение блюд. 

  Тема 15 

Элементы оформления 

десертов и сладких блюд. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Приготовление чипсов из 

овощей, фруктов, цитрусовых; 

тулипное тесто. 

4. Оценка качества и хранение. 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1-4.3 

 

3 

  Тема 16 

Приготовление  холодных 

напитков – фруктово-

ягодные напитки. 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных напитков 

с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

 

3 
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заказа. 

4. Приготовление напитков на 

основе молока и кисломолочных 

продуктов, фреша, лимонада в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 17 

Приготовление  холодных 

напитков (смузи, коктейли). 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных напитков 

с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

 

3 
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заказа. 

4. Приготовление фруктового 

смузи, различных коктейлей, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 18 

 Приготовление  холодных 

напитков (квас, крюшон, 

напитков на основе чая, 

кофе). Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка свежих плодов, ягод 

и дополнительного сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления холодных напитков 

с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

3 
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4. Приготовление кваса хлебного, 

крюшонов, малиновый айс-крим, 

кофе черный с мороженным, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества холодных 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 19 

 Приготовление  горячих 

напитков (чай). 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление чая, чая 

фруктового, чая с молочными 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

3 
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продуктами, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 20 

Приготовление  горячих 

напитков (кофе, кофейные 

напитки). Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление кофе из 

свежемолотых зерен, кофе с 

молочными продуктами, капучино, 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

3 
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латте в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов 

приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 21 

Приготовление  горячих 

напитков (какао, шоколад). 

Оформление, отпуск, 

хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление какао с 

мороженым, горячий шоколад со 

сливками;  в том числе 

6 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

3 
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региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 22. 

Приготовление  горячих 

напитков согревающие 

напитки. Оформление, 

отпуск, хранение. 

 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление согревающих 

напитков  сбитня, глитвейна, 

пунша, грога в том числе 

региональных, с учетом 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 23 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в чувашской 

кухне. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд чувашской 

кухни, с учетом рационального 

расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

3 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 24 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в русской кухне. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд русской 

кухни с учетом рационального 

расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

4 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 25 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в мордовской 

кухне. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд 

мордовской кухни с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

4 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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подачи на раздаче. 

  Тема 26  

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в марийской 

кухне. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд марийской 

кухни с учетом рационального 

расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

4 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 

 

  Тема 27 

Приготовление, оформление 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

4 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в кухне 

поволжских татар. 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд кухни 

поволжских татар с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 28 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

4 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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напитков в башкирской 

кухне. 

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд 

башкирской кухни с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 29 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в европейской 

кухне. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

4 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление блюд 

европейской кухни с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 30  

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

вегетарианских холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

6 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление вегетарианских 

холодных и горячих напитков с 

учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов 

приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

  Тема 31 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

вегетарианских холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

1. Организация рабочего места, 

подбор инвентаря и подготовка 

оборудования.  

2. Подготовка сырья к 

производству.  

3. Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

6 ОК 1 - 

10 

ПК 4.1, 

4.2., 4.4 
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приготовления, особенностей 

заказа. 

4. Приготовление вегетарианских 

сладких блюд и десертов с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

5. Оценка качества горячих 

напитков  перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

6. Хранение с учетом температуры 

подачи на раздаче. 

   Всего часов 108    
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 4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета; 

мастерских кондитерского производства; лабораторий поварского дела. 

Оборудование учебного кабинета:  

• комплект посуды, инструментов, приспособлений; 

• комплект бланков технологической документации; 

• комплект учебно-методической документации; 

• наглядные пособия (плакаты, схемы, презентации, натуральные 

образцы продуктов, муляжи, DVD фильмы, мультимедийные 

пособия). 

• оснащение оборудованием: доска учебная, рабочее место 

преподавателя, стол, стулья (по числу обучающихся), шкафы для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др; 

 Технические средства обучения:  

• компьютеры  

• средствами аудиовизуализации  

• мультимедийный проектор 

• телевизоры 

• ноутбуки 

 Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: 

• Весы настольные электронные 

• Конвекционная печь 

• Микроволновая печь 

• Расстоечный шкаф 

• Плита электрическая 

• Шкаф холодильный 

• Шкаф морозильный 

• Шкаф шоковой заморозки 

• Тестораскаточная машина (настольная) 

• Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

• Тестомесильная машина (настольная) 

• Миксер (погружной) 
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• Мясорубка 

• Куттер 

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

• Сифон 

• Газовая горелка (для карамелизации) 

• Термометр инфрокрасный 

• Термометр со щупом 

• Овоскоп 

• Машина для вакуумной упаковки  

• Производственный стол с моечной ванной  

• Производственный стол с деревянным покрытием  

• Моечная ванна (двухсекционная)  

• Стеллаж передвижной 

Инвентарь, инструменты,кухонная посуда: 

• кастрюли, 

• функциональные емкости из нержавеющей стали, 

• венчик, 

• лопатка, 

• сито, 

• скребок пластиковый, скребок металлический. 

• мерный инвентарь, 

• набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой 

«КЦ»), 

• набор мерных ложек, 

• нож, 

• совки для сыпучих продуктов, 

• корзина для мусора. 

• скалки деревянные, 

• скалки рифлѐные, 

• резцы (фигурные) для теста и марципана, 

• вырубки (выемки) для печенья, пряников 

• кондитерские листы, 

• формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для 

штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 

22, 24, 26, 28 см. 

• трафареты для нанесения рисунка, 
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• нож, 

• нож пилка (300 мм), 

• кондитерские мешки, 

• насадки для кондитерских мешков, 

• ножницы, 

• кондитерские гребенки, 

• терки, 

• кисти силиконовые. 

• прихватки, 

• перчатки термостойкие, 

• гастроемкости  или контейнеры для выпеченных изделий, 

• дуршлаг 

• подносы, 

• Расходные материалы: 

• бумага пергаментная 

• кондитерские мешки полимерные (одноразовые) 

• упаковочные материалы (бумажные пакеты, плѐночный материал, 

термоусадочную обѐрточную плѐнку, полимерные пакеты, прозрачные 

коробки-контейнеры из пластика с крышками, специальные картонные 

коробки и др.) 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики:  

− Весы настольные электронные;  

− Пароконвектомат;   

− Конвекционная печь или жар; 

− Микроволновая печь; 

− Расстоечный шкаф; 

− Плита электрическая;   

− Фритюрница;   

− Электрогриль (жарочная поверхность); 

− Шкаф холодильный;   

− Шкаф морозильный; 

− Шкаф шоковой заморозки; 

− Льдогенератор;   

− Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

− Тестораскаточная машина; 

− Планетарный миксер; 

− Диспенсер для подогрева тарелок; 
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− Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

− Мясорубка; 

− Овощерезка; 

− Процессор кухонный; 

− Слайсер;   

− Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

− Миксер для коктейлей; 

− Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

− Машина для вакуумной упаковки;   

− Кофемашина с капучинатором; 

− Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

− Кофемолка; 

− Лампа для карамели;   

− Аппарат для темперирования шоколада; 

− Сифон; 

− Газовая горелка (для карамелизации); 

− Машина посудомоечная; 

− Стол производственный с моечной ванной; 

− Стеллаж передвижной; 

− Моечная ванна двухсекционная. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе 

проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения практических 

проверочных работ. В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

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. 

 

 

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 

Текущий 

контроль: 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

учебной 

практике; 

Бракераж; 

Рубежный 

контроль: 

дифференциро

ванный   зачет 
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весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 

продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты  

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление,  оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

Подготовка, приготовление и оформлениехолодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении сладких блюд и десертов действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 
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оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов. 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление,  оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

 

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 

технологическим оборудованием; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 

и ведение процессов обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности: 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

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 – точность распознавания сложных проблемных ситуаций в Текущий 
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Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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 

контроль: 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

учебной 

практике 

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, 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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руководством, клиентами 

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 08. 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической 

– сохранение и укрепление здоровья посредством 

использования средств физической культуры  

– поддержание уровня физической подготовленности для 

успешной реализации профессиональной деятельности 
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подготовленности. 

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 

ОК 11.  

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

– выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;  

– презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

– правильно оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам кредитования;  

– определять инвестиционную привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; 

– определять источники финансирования; 
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Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
 

 

Разработчики:   

ГБПОУ ПО «ВМТК» преподаватель Веденяпина Анастасия Леонидовна         
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Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» предназначена для 

изучения физики в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана в соответствии: 

1. С Приказом Министерства просвещения РФ № 732 от 12 августа 2012г, 

«О внесении изменений в Федеральный государственный стандарт среднего общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 

мая 2012г. №413. 

2. С рекомендациями по получению среднего общего образования в пределах 

освоения образовательной программы СПО, утвержденных Департаментом 

государственной политики в сфере среднего профессионального 

образования и профессионального обучения №05-592 от 01.03.2023г. 

 

. 
 

 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Псковской области  «Великолукский механико-

технологический колледж» 
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1. Общая характеристика рабочей программы общеобразовательной 

дисциплины 

Общеобразовательная дисциплина «Физика» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

В соответствии с ФГОС СОО физика является обязательной дисциплиной на 

уровне среднего общего образования. На изучение дисциплины «Физика» на 

базовом уровне отводится три зачетные единицы. 

В зависимости от профессиональной направленности получаемой профессии 

/ специальности среднего профессионального образования преподаватель 

самостоятельно определяет последовательность изучения и объем часов, 

отводимый на изучение отдельных тем, а также может проводить 

лабораторные работы по своему усмотрению с учётом имеющегося 

оборудования. 

 Цели и результаты освоения дисциплины: 

 Цели дисциплины: 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины Физика 

направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у обучающихся уверенности в ценности образования, 

значимости физических знаний для современного квалифицированного 

специалиста при осуществлении его профессиональной деятельности; 

• формирование естественно- научной грамотности; 

• овладение специфической системой физических понятий, терминологией и 

символикой; 

• освоение основных физических теорий, законов, закономерностей; 

• овладение основными методами научного познания природы, 

используемыми в физике (наблюдение, описание, измерение, выдвижение 

гипотез, проведение эксперимента); 

• овладение умениями обрабатывать данные эксперимента, объяснять 

полученные результаты, устанавливать зависимости между физическими 

величинами в наблюдаемом явлении, делать выводы; 
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• формирование умения решать физические задачи разных уровней 

сложности; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний с использованием 

различных источников информации и современных информационных 

технологий; умений формулировать и обосновывать собственную позицию 

по отношению к физической информации, получаемой из разных 

источников; 

• воспитание чувства гордости за российскую физическую науку. 

Освоение курса ОД «Физика» предполагает решение следующих задач: 

• приобретение знаний о фундаментальных физических законах, лежащих в 

основе современной физической картины мира, принципов действия 

технических устройств и производственных процессов, о наиболее важных 

открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на 

развитие техники и технологии; 

• понимание физической сущности явлений, проявляющихся в рамках 

производственной деятельности; 

• освоение способов использования физических знаний для решения 

практических и профессиональных задач, объяснения явлений природы, 

производственных и технологических процессов, принципов действия 

технических приборов и устройств, обеспечения безопасности 

производства и охраны природы; 

• формирование умений решать учебно-практические задачи физического 

содержания с учётом профессиональной направленности; 

• приобретение опыта познания и самопознания; умений ставить задачи и 

решать проблемы с учётом профессиональной направленности; 

• формирование умений искать, анализировать и обрабатывать физическую 

информацию с учётом профессиональной направленности; 

• подготовка обучающихся к успешному освоению дисциплин и модулей 

профессионального цикла: формирование у них умений и опыта 

деятельности, характерных для профессий / должностей служащих или 

специальностей, получаемых в профессиональных образовательных 

организациях; 
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• подготовка к формированию общих компетенций будущего специалиста: 

самообразования, коммуникации, проявления гражданско-патриотической 

позиции, сотрудничества, принятия решений в стандартной и 

нестандартной ситуациях, проектирования, проведения физических 

измерений, эффективного и безопасного использования различных 

технических устройств, соблюдения правил охраны труда при работе с 

физическими приборами и оборудованием. 

Особенность формирования совокупности задач изучения физики для 

системы среднего профессионального образования заключается в 

необходимости реализации профессиональной направленности решаемых 

задач, учёта особенностей сферы деятельности будущих специалистов. 

 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

• смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, 

взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, 

ионизирующие излучения; 

• смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, 

работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная 

температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество 

теплоты, элементарный электрический заряд; 

• смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, 

сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, 

электромагнитной индукции, фотоэффекта; 

• вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на 

развитие физики; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

• проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

• выдвигать гипотезы и строить модели, 

• применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных 

физических явлений и свойств веществ; 

• практически использовать физические знания; 



7  

• оценивать достоверность естественно- научной информации; 

• использовать приобретенные знания и умения для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, 

рационального природопользования и охраны окружающей среды. 

• описывать и объяснять физические явления и свойства тел: свойства газов, 

жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение 

электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение 

света атомом; фотоэффект; 

• отличать гипотезы от научных теорий; 

• делать выводы на основе экспериментальных данных; 

• приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент 

являются основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить 

истинность теоретических выводов; физическая теория дает возможность 

объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать 

еще неизвестные явления; 

• приводить примеры практического использования физических знаний: 

законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; 

различных видов электромагнитных излучений для развития радио и 

телекоммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, 

лазеров; 

• воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать 

информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научно- 

популярных статьях. 

• применять полученные знания для решения физических задач; 

• определять характер физического процесса по графику, таблице, формуле*; 

измерять ряд физических величин, представляя результаты измерений с 

учетом их погрешностей. 

 

 
Результаты освоения общеобразовательной дисциплины в 

соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК 



 

 

Код и наименование 

формируемых компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие1 Дисциплинарные2 
ОК 01. Выбирать способы В части трудового воспитания: - сформировать представления о роли и месте 

решения задач - готовность к труду, осознание ценности физики и астрономии в современной научной 

профессиональной мастерства, трудолюбие; картине мира, о системообразующей роли физики 

деятельности применительно к - готовность к активной деятельности в развитии естественных наук, техники и 

различным контекстам технологической и социальной направленности, современных технологий, о вкладе российских и 

 способность инициировать, планировать и зарубежных ученых-физиков в развитие науки; 

 самостоятельно выполнять такую деятельность; понимание физической сущности наблюдаемых 

 - интерес к различным сферам профессиональной явлений микромира, макромира и мегамира; 

 деятельности, понимание роли астрономии в практической 

 Овладение универсальными учебными деятельности   человека и дальнейшем   научно- 

 познавательными действиями: техническом развитии, роли физики в 

 а) базовые логические действия: формировании кругозора и функциональной 

 - самостоятельно формулировать и грамотности человека для решения практических 

 актуализировать проблему, рассматривать ее задач; 

 всесторонне; - сформировать умения решать расчетные задачи с 

 - устанавливать существенный признак или явно заданной физической моделью, используя 

 основания для сравнения, классификации и физические законы и принципы; на основе анализа 

 обобщения; условия задачи   выбирать   физическую модель, 

 - определять цели деятельности, задавать выделять физические величины и формулы, 

 параметры и критерии их достижения; необходимые для ее решения, проводить расчеты 

 - выявлять закономерности и противоречия в и оценивать реальность полученного значения 

 рассматриваемых явлениях; физической величины; решать качественные 

 - вносить коррективы в деятельность, оценивать задачи, выстраивая логически непротиворечивую 

 соответствие результатов целям, оценивать риски цепочку рассуждений с опорой   на изученные 

 последствий деятельности; законы, закономерности и физические явления; 

 

1 Указываются формируемые личностные и метапредметные результаты из ФГОС СОО (в последней редакции от 12.08.2022) в отглагольной форме 
 

2 Дисциплинарные (предметные) результаты указываются в соответствии с их полным перечнем во ФГОС СОО (в последней редакции от 12.08.2022 для 

базового и углубленного уровня обучения 



 

 

 - развивать креативное мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для доказательства 

своих утверждений, задавать параметры и 

критерии решения; 

- анализировать полученные в ходе решения 

задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых 

условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и 

практическую области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные 

подходы и решения; 

- способность их использования в 

познавательной и социальной практике 

- владеть основополагающими физическими 

понятиями и величинами, характеризующими 

физические процессы (связанными с 

механическим движением, взаимодействием тел, 

механическими колебаниями и волнами; атомно- 

молекулярным строением вещества, тепловыми 

процессами; электрическим и магнитным полями, 

электрическим током, электромагнитными 

колебаниями и волнами; оптическими явлениями; 

квантовыми явлениями, строением атома и 

атомного ядра, радиоактивностью); владение 

основополагающими астрономическими 

понятиями, позволяющими характеризовать 

процессы, происходящие на звездах, в звездных 

системах, в межгалактической среде; движение 

небесных тел, эволюцию звезд и Вселенной; 

- сформировать умения применять 

основополагающие астрономические понятия, 

теории и законы для анализа и объяснения 

физических процессов, происходящих на звездах, 

в звездных системах, в межгалактической среде, 

движения небесных тел, эволюции звезд и 

Вселенной; 

- владеть закономерностями, законами и теориями 

(закон всемирного тяготения, I, II и III законы 

Ньютона, закон сохранения механической энергии, 

закон сохранения импульса, принцип 

суперпозиции сил, принцип равноправности 

инерциальных систем отсчета; молекулярно- 

кинетическую теорию строения вещества, газовые 

законы, первый закон термодинамики; закон 

сохранения электрического заряда, закон Кулона, 

закон Ома для участка цепи, закон Ома для полной 



 

 

  электрической цепи, закон Джоуля - Ленца, закон 

электромагнитной индукции, закон сохранения 

энергии, закон прямолинейного распространения 

света, закон отражения света, закон преломления 

света; закон сохранения энергии, закон сохранения 

импульса, закон сохранения электрического 

заряда, закон сохранения массового числа, 

постулаты Бора, закон радиоактивного распада); 

уверенное использование законов и 

закономерностей при анализе физических явлений 

и процессов 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и 

информационные технологии 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, способствующего осознанию 

своего места в поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской 

культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной деятельности, 

готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и 

в группе; 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из 

источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

- уметь учитывать границы применения 

изученных физических моделей: материальная 

точка, инерциальная система отсчета, идеальный 

газ; модели строения газов, жидкостей и твердых 

тел, точечный электрический заряд, ядерная 

модель атома, нуклонная модель атомного ядра 

при решении физических задач 



 

 

 - создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму представления и 

визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность 

информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной 

безопасности; 

- владеть навыками распознавания и защиты 

информации, информационной безопасности 

личности 

 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

В области духовно-нравственного воспитания: 

-- сформированность нравственного сознания, 

этического поведения; 

- способность оценивать ситуацию и принимать 

осознанные решения, ориентируясь на морально- 

нравственные нормы и ценности; 

- осознание личного вклада в построение 

устойчивого будущего; 

- ответственное отношение к своим родителям и 

(или) другим членам семьи, созданию семьи на 

основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни в соответствии с традициями народов 

России; 

Овладение универсальными регулятивными 

- владеть основными методами научного 

познания, используемыми в физике: проводить 

прямые и косвенные измерения физических 

величин, выбирая оптимальный способ измерения 

и используя известные методы оценки 

погрешностей измерений, проводить исследование 

зависимостей физических величин с 

использованием прямых измерений, объяснять 

полученные результаты, используя физические 

теории, законы и понятия, и делать выводы; 

соблюдать правила безопасного труда при 

проведении исследований в рамках учебного 

эксперимента и учебно-исследовательской 

деятельности с использованием цифровых 



 

 

 действиями: 

а) самоорганизация: 

- самостоятельно осуществлять познавательную 

деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в 

образовательной деятельности и жизненных 

ситуациях; 

- самостоятельно составлять план решения 

проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

- давать оценку новым ситуациям; 

способствовать формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

использовать приемы рефлексии для оценки 

ситуации, выбора верного решения; 

- уметь оценивать риски и своевременно 

принимать решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий 

сформированность: 

внутренней мотивации, включающей стремление к 

достижению цели и успеху, оптимизм, 

инициативность, умение действовать, исходя из 

своих возможностей; 

- эмпатии, включающей способность понимать 

эмоциональное состояние других, учитывать его 

при осуществлении коммуникации, способность к 

сочувствию и сопереживанию; 

- социальных навыков, включающих 

способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять интерес и 

измерительных устройств и лабораторного 

оборудования; сформированность представлений 

о методах получения научных астрономических 

знаний 



 

 

 разрешать конфликты  

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

- готовность и способность к образованию и 

саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, 

проектной и социальной деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, 

организовывать и координировать действия по ее 

достижению: составлять план действий, 

распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях 

реального, виртуального и комбинированного 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое 

поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным 

Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей 

при анализе результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на 

ошибки; 

- развивать способность понимать мир с 

позиции другого человека 

- овладеть умениями работать в группе с 

выполнением различных социальных ролей, 

планировать работу группы, рационально 

распределять деятельность в нестандартных 

ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из 

участников группы в решение рассматриваемой 

проблемы 

ОК 05. Осуществлять устную и В области эстетического воспитания: - уметь распознавать физические явления 



 

 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

- эстетическое отношение к миру, включая 

эстетику научного творчества, присущего 

физической науке; 

- способность воспринимать различные виды 

искусства, традиции и творчество своего и других 

народов, ощущать эмоциональное воздействие 

искусства; 

- убежденность в значимости для личности и 

общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного 

творчества; 

- готовность к самовыражению в разных видах 

искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

а) общение: 

- осуществлять коммуникации во всех сферах 

жизни; 

- распознавать невербальные средства общения, 

понимать значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки конфликтных ситуаций 

и смягчать конфликты; 

- развернуто и логично излагать свою точку 

зрения с использованием языковых средств 

(процессы) и объяснять их на основе изученных 

законов: равномерное и равноускоренное 

прямолинейное движение, свободное падение тел, 

движение по окружности, инерция, 

взаимодействие тел, колебательное движение, 

резонанс, волновое движение; диффузия, 

броуновское движение, строение жидкостей и 

твердых тел, изменение объема тел при 

нагревании (охлаждении), тепловое равновесие, 

испарение, конденсация, плавление, 

кристаллизация, кипение, влажность воздуха, 

связь средней кинетической энергии теплового 

движения молекул с абсолютной температурой, 

повышение давления газа при его нагревании в 

закрытом сосуде, связь между параметрами 

состояния газа в изопроцессах; электризация тел, 

взаимодействие зарядов, нагревание проводника с 

током, взаимодействие магнитов, 

электромагнитная индукция, действие магнитного 

поля на проводник с током и движущийся заряд, 

электромагнитные колебания и волны, 

прямолинейное распространение света, 

отражение, преломление, интерференция, 

дифракция и поляризация света, дисперсия света; 

фотоэлектрический эффект, световое давление, 

возникновение линейчатого спектра атома 

водорода, естественная и искусственная 

радиоактивность 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

- осознание обучающимися российской 

гражданской идентичности; 

- целенаправленное развитие внутренней позиции 

личности на основе духовно-нравственных 

- сформировать умения применять полученные 

знания для объяснения условий протекания 

физических явлений в природе и для принятия 

практических решений в повседневной жизни для 



 

 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ценностей народов Российской Федерации, 

исторических и национально-культурных 

традиций, формирование системы значимых 

ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, 

правосознания, экологической культуры, 

способности ставить цели и строить жизненные 

планы; 

В части гражданского воспитания: 

- осознание своих конституционных прав и 

обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

- принятие традиционных национальных, 

общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

- готовность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам; 

- готовность вести совместную деятельность в 

интересах гражданского общества, участвовать в 

самоуправлении в общеобразовательной 

организации и детско-юношеских организациях; 

- умение взаимодействовать с социальными 

институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

- готовность к гуманитарной и волонтерской 

деятельности; 

патриотического воспитания: 

- сформированность российской гражданской 

идентичности, патриотизма, уважения к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, свой язык и 

культуру, прошлое и настоящее 

обеспечения безопасности при обращении с 

бытовыми приборами и техническими 

устройствами, сохранения здоровья и соблюдения 

норм экологического поведения в окружающей 

среде; понимание необходимости применения 

достижений физики и технологий для 

рационального природопользования 



 

 

 многонационального народа России; 

- ценностное отношение к государственным 

символам, историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям народов 

России, достижениям России в науке, искусстве, 

спорте, технологиях и труде; 

- идейная убежденность, готовность к служению и 

защите Отечества, ответственность за его судьбу; 

освоенные обучающимися межпредметные 

понятия и универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, 

коммуникативные); 

- способность их использования в познавательной 

и социальной практике, готовность к 

самостоятельному планированию и 

осуществлению учебной деятельности, 

организации учебного сотрудничества с 

педагогическими работниками и сверстниками, к 

участию в построении индивидуальной 

образовательной траектории; 

- овладение навыками учебно- 

исследовательской, проектной и социальной 

деятельности 

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении 

климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, 

понимание влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального характера 

экологических проблем; 

- планирование и осуществление действий в 

окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

- сформировать умения применять полученные 

знания для объяснения условий протекания 

физических явлений в природе и для принятия 

практических решений в повседневной жизни для 

обеспечения безопасности при обращении с 

бытовыми приборами и техническими 

устройствами, сохранения здоровья и соблюдения 

норм экологического поведения в окружающей 

среде; понимание необходимости применения 



 

 

 активное неприятие действий, приносящих вред 

окружающей среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные 

экологические последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

- расширение опыта деятельности экологической 

направленности на основе знаний по физике 

достижений физики и технологий для 

рационального природопользования; 

ПК 1.1 Назначение и правила применения и контрольно- 

измерительных инструментов и приборов 

Знать правила применения и контрольно- 

измерительных инструментов и приборов 

ПК 1.2 Системы допусков и посадок, классы точности, 

шероховатость, допуски, формы и расположения 

поверхностей 

Знать правила допусков и посадок, классы 

точности, шероховатость, допуски, формы и 

расположения поверхностей 

ПК 1.3 Основные механические свойства обрабатываемых 

материалов 

Знать основные механические свойства 

обрабатываемых материалов 

ПК1.4 Выбор технологии инструментальных средств и 

средств вычислительной техники при организации 

процесса разработки и исследования объектов 

профессиональной деятельности. 

Осуществлять выбор технологии 

инструментальных средств и средств 

вычислительной техники при организации 

процесса разработки и исследования объектов 

профессиональной деятельности. 



 

2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 

 
2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
 

Вид  
учебной 
работы 

Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 97 

1. Основное содержание 97 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 75 

практические работы 22 

2.Самостоятельная работа                   нет 

Промежуточная аттестация      

Дифференцированный 

зачет 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

18 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины «Физика» 

 

 
 

Наименование 

разделов и тем 

 
Содержание учебного материала, лабораторные и практические 

работы, индивидуальный проект (если 

предусмотрены) 

 

 
Объем 

часов 

Формируемые 

общие и 

профессиональн 

ые 

компетенци 
и 

1 2 3 4 

Введение. 

Физика и методы 
научного познания 

Содержание учебного материала: 2 ОК 03 
ОК 05 
ПК 1.1 

Физика — фундаментальная наука о природе. Естественно-научный метод 
познания, его возможности и границы применимости. Эксперимент и теория в 
процессе познания природы. Моделирование физических явлений и процессов. 
Роль эксперимента и теории в процессе познания природы. Физическая 
величина. Физические законы. Границы применимости физических законов и 
теорий. Принцип соответствия. Понятие о физической картине мира. 
Погрешности измерений физических величин. Значение физики при освоении 
профессий и специальностей СПО. 

Раздел 1. Механика 12 ОК 01 
ОК 02 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 

ОК 07 

ПК1.2 

ПК1.3 

Тема 1.1 

Основы кинематики 

Содержание учебного материала: 4 

Механическое движение и его виды. Материальная точка. Относительность 
механического движения. Система отсчета. Принцип относительности 
Галилея 
Способы описания движения. Траектория. Путь. Перемещение. Равномерное 
прямолинейное движение. Скорость. Мгновенная и средняя скорости. 
Ускорение. Прямолинейное движение с постоянным ускорением. Движение с 
постоянным ускорением свободного падения. 
Равномерное    движение    точки    по   окружности,   угловая   скорость. 
Центростремительное ускорение. Кинематика абсолютно твердого тела. 

 

2 

 

 

 

2 

Тема 1.2 Содержание учебного материала: 4 
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Основы динамики Основная задача динамики. Сила. Масса. Законы механики Ньютона. 

Силы в природе. Сила тяжести и сила всемирного тяготения. Закон 

всемирного тяготения. 

Первая космическая скорость. Движение планет и малых тел Солнечной 

системы. Вес. Невесомость. 

Силы упругости. Силы трения. 

 

2 
 

2 

 

Тема 1.3 

Законы сохранения 

вмеханике 

Содержание учебного материала: 4 

Импульс тела. Импульс силы. Закон сохранения импульса. Реактивное движение. 

Механическая работа и мощность. Кинетическая энергия. Потенциальная 

энергия. Закон сохранения механической энергии. Работа силы тяжести и силы 

упругости. Консервативные силы. Применение законов сохранения.  

 

2 
2 

Раздел 2. Молекулярная физика и термодинамика 18 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ПК 1.1 

Тема 2.1 

Основы 

молекулярно 

- кинетической 

теории 

Содержание учебного материала: 4 

Основные положения молекулярно-кинетической теории. Размеры и масса 

молекул и атомов. Броуновское движение. Силы и энергия 

межмолекулярного взаимодействия. 

Строение газообразных, жидких и твердых тел. Идеальный газ. Давление 

газа. Основное уравнение молекулярно-кинетической теории газов. 

Температура и ее измерение. Термодинамическая шкала температуры. 

Абсолютный нуль температуры 

Уравнение состояния идеального газа. Изопроцессы и их графики. Газовые 

законы. Молярная газовая постоянная 

2 

 
 
 

 
 

 

2 
 

 

Тема 2.2 

Основы 

термодинамики 

Содержание учебного материала: 4 

Внутренняя энергия системы. Внутренняя энергия идеального газа. Работа и 

теплота как формы передачи энергии. 

Теплоемкость. Удельная теплоемкость.   Количество теплоты.   Уравнение 

2 
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 теплового баланса. 

Первое начало термодинамики. Адиабатный процесс. Второе начало 

термодинамики. 

Принцип действия тепловой машины. Тепловые двигатели. КПД 

теплового двигателя. 

Холодильные машины. 

Охрана природы 

 

 
 

2 

 

Тема 2.3 

Агрегатные 

состояния вещества 

и фазовые 

переходы 

Содержание учебного материала: 4 

Испарение и конденсация. Насыщенный пар и его свойства. Абсолютная и 

относительная влажность воздуха. Приборы для определения влажности 

воздуха. Точка росы. Кипение. Зависимость температуры кипения от давления. 

Критическое состояние вещества. Характеристика жидкого состояния 

вещества 

 Поверхностное натяжение. Смачивание. Явления на границе жидкости с 

твердым телом. Капиллярные явления. 

Характеристика твердого состояния вещества. Кристаллические и аморфные 

тела. Упругие свойства твердых тел. Закон Гука. Механические свойства 

твердых тел. Пластическая (остаточная) деформация.  

2 

 
 
 
 
            
 

2 

 
 
 
 

 
 

Решение задач с профессиональной направленностью 2 

Лабораторные занятия: 

Лабораторная работа №1 Определение влажности воздуха 

 

2 

Контрольная работа №1 «Молекулярная физика и термодинамика» 2 

Раздел 3. Электродинамика 34 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

Тема 3.1 

Электрическое поле 

Содержание учебного материала: 6 

Электрические заряды. Элементарный электрический заряд. Закон 2 
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сохранения заряда. Закон Кулона. Электрическая постоянная. 

Электрическое поле. Напряженность электрического поля. Принцип 

суперпозиции полей. 

Проводники в электрическом поле. Диэлектрики в электрическом поле. 

Поляризация диэлектриков. 

Работа сил электростатического поля. Потенциал. Разность потенциалов. 

Связь между напряженностью и разностью потенциалов электрического поля 

Электроемкость. Единицы электроемкости. Конденсаторы. 

Соединение конденсаторов в батарею. Энергия заряженного конденсатора   

 Энергия электрического поля. Применение конденсаторов 

 

 

 
 

2 
 

 

2 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ПК1.1 

ПК1.4 

Тема 3.2 

Законы постоянного 

тока 

Содержание учебного материала: 6 

Условия, необходимые для возникновения и поддержания электрического 

тока. Сила  тока и плотность тока. Закон Ома для участка цепи. 

Зависимость электрического сопротивления от материала, длины и площади 

поперечного сечения проводника. Зависимость электрического 

сопротивления проводников от температуры. 

Температурный коэффициент      сопротивления. Сверхпроводимость. 

Работа и мощность постоянного тока. Тепловое действие тока. Закон 

Джоуля—Ленца. Электродвижущая сила источника тока. Закон Ома для 

полной цепи 

Электрические цепи. Параллельное и последовательное соединение 
проводников. 
 

2 

 
 
 
             

 
2 

 

2 

Лабораторные занятия: 
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Лабораторная работа №2 Измерение ЭДС и внутреннего сопротивления 

источника тока. 

Лабораторная работа №3 Изучение законов последовательного и 

параллельного соединений проводников. 

 

 
2 

 
2 

 
 

 

Контрольная работа №2 «Электрическое поле. Законы постоянного тока» 2 

Тема 3.3 

Электрический 

ток в 

различных 

средах 

Содержание учебного материала: 4 

Электрический ток в металлах, в электролитах, газах, в вакууме. Электролиз. 

Закон электролиза Фарадея. Электрохимический эквивалент. 

Виды газовых разрядов. Термоэлектронная эмиссия. Плазма. Электрический 

ток в полупроводниках. 

Собственная и примесная проводимости. Р-n переход. 

Применение полупроводников. Полупроводниковые приборы 

2 

 
 

2 

Тема 3.4 
Магнитное поле 

Содержание учебного материала: 6 
 

Вектор индукции магнитного поля. Напряженность магнитного поля. 

Действие магнитного поля на прямолинейный проводник с током. 

Взаимодействие токов. Сила Ампера. Применение силы Ампера. 

Магнитный поток. Работа по перемещению проводника с током в магнитном 

поле. 

Действие магнитного поля на движущийся заряд. Сила Лоренца. Применение 

силы Лоренца. 

Определение удельного заряда. Магнитные свойства вещества. Магнитная 

проницаемость 

2 

 
 

 
2 

 

 

 

2 

Тема 3.5 

Электромагнит 

наяиндукция 

Содержание учебного материала: 4 

Явление электромагнитной индукции. Правило Ленца. Закон 

электромагнитной индукции. 

Вихревое электрическое поле. ЭДС индукции в движущихся проводниках. 

Явление самоиндукции. Индуктивность. Энергия магнитного поля 

2 

 

2 



24 
 

 тока. 

Взаимосвязь электрических и магнитных полей. Электромагнитное поле 

 
 

 

 

Контрольная работа №3 «Магнитное поле. Электромагнитная индукция» 2 

Раздел 4. Колебания и волны 8   

Тема 4.1 

Механические 

колебания и 

волны 

Содержание учебного материала: 2 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ПК1.1 

ПК1.4 

Колебательное движение. Гармонические колебания. Свободные механические 

колебания. Превращение энергии при колебательном движении. Свободные 

затухающие механические колебания. Математический маятник. Пружинный 

маятник. Вынужденные механические колебания. Резонанс. 

Поперечные и продольные волны. Характеристики волны. Звуковые волны. 
Ультразвук и его применение 

2 

 
 

 

Тема 4.2 

Электромагнит 

ные колебания 

и волны 

 

Содержание учебного материала: 6 

Свободные электромагнитные колебания. Превращение энергии в 

колебательном контуре. Формула Томсона. 

Затухающие электромагнитные колебания. Генератор незатухающих 

электромагнитных колебаний. Вынужденные электрические колебания. 

Переменный ток. Генератор переменного тока. Емкостное и индуктивное 

сопротивления переменного тока. Активное сопротивление. Закон Ома для 

электрической цепи переменного тока. Работа и мощность переменного 

тока.Резонанс в электрической цепи. 

Трансформаторы. Получение, передача и распределение электроэнергии. 

Электромагнитное поле как особый вид материи. Электромагнитные 

волны. Свойства электромагнитных волн. Вибратор Герца. Открытый 

колебательный контур. 

Изобретение   радио    А.С.   Поповым.   Понятие   о   радиосвязи.   Принцип 

радиосвязи. Применение электромагнитных волн 

2 

 
 

 
2 

 
 
 

 
2 
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Раздел 5. Оптика 14  

Тема 5.1 

Природа света 

Содержание учебного материала: 4 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ПК1.1 

ПК1.4 

Точечный источник света. Скорость распространения света. Законы отражения 

и преломления света. 

 Принцип Гюйгенса. Полное отражение. Линзы. Построение  изображения 

в линзах. Формула тонкой линзы. Увеличение линзы. 

Глаз как оптическая система.  

 

2 

 
 

 

2 

Лабораторные занятия: 

Лабораторная работа №4 Определение показателя преломления стекла 
 

 
2 

Тема 5.2 

Волновые 

свойства 

света 

Содержание учебного материала: 4 

Интерференция света. Когерентность световых лучей. Интерференция в 

тонких пленках. Кольца Ньютона. Использование интерференции в науке и 

технике. 

Дифракция света. Дифракция на щели в параллельных лучах. Дифракционная 

решетка. 

Поляризация поперечных волн. Поляризация света. Двойное 

лучепреломление. Поляроиды. Дисперсия света. 

Виды излучений. Виды спектров. Спектры испускания. Спектры поглощения. 

Спектральный анализ. Спектральные классы звезд. Ультрафиолетовое 

излучение. Инфракрасное излучение. Рентгеновские лучи. Их природа и 

свойства. Шкала электромагнитных излучений 

2 

 
 

 
 

 

 

 

2 

 
 

Лабораторные занятия: 

Лабораторная работа №5 Определение длины световой волны с помощью 

дифракционной решетки. 

 

 
2 

Контрольная работа № 4 «Оптика» 2 
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Раздел 6. Квантовая физика 9   

Тема 6.1 
Квантовая оптика 

Содержание учебного материала: 4 ОК 01 
ОК 02 Квантовая гипотеза Планка. Тепловое излучение. Корпускулярно-волновой 2 

 дуализм. Фотоны.   Гипотеза де Бройля о   волновых свойствах частиц.  ОК 04 

   ОК 05 

 Давление света.   Химическое   действие   света.   Опыты   П.Н. Лебедева   и  ОК 07 

 Н.И. Вавилова. 

Фотоэффект. Уравнение Эйнштейна для фотоэффекта. Внешний 
2 

 

 фотоэлектрический эффект. Внутренний фотоэффект.   

 Типы фотоэлементов. Применение фотоэффекта   

Тема 6.2 
Физика атома и 
атомного ядра 

Содержание учебного материала: 3  

Развитие взглядов на строение вещества. Модели строения атомного ядра. 

Закономерности в атомных спектрах водорода. Ядерная модель атома. 

Опыты Э. Резерфорда. Модель атома водорода по Н. Бору. Квантовые 

постулаты Бора. 

Лазеры. 

Радиоактивность. Закон радиоактивного распада. Радиоактивные 

превращения. Способы наблюдения и регистрации заряженных частиц.  

Строение атомного ядра. Дефект массы, энергия связи и устойчивость 

атомных ядер. Ядерные реакции. Ядерная энергетика. Энергетический 

выход ядерных реакций. 

Искусственная радиоактивность. Деление тяжелых ядер. Цепная ядерная 

реакция. Управляемая цепная реакция. Ядерный реактор. 

Термоядерный синтез. Энергия звезд. Получение радиоактивных изотопов и 

их применение. Биологическое действие радиоактивных излучений. 

Элементарные частицы 

1 

  
 

 

 

  

2 

 

Контрольная работа № 5 «Квантовая физика» 

 
 

           2  

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 

 

 
 

97 

 

                                                                                                                                                                  Всего: 
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3. Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

 
 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению реализации программы дисциплины требует 

наличия учебного кабинета физики. 
 

Оборудование учебного кабинета: 

 
1. Цифровая лаборатория по физике для учителя; 

2. Цифровая лаборатория по физике для ученика; 

3. Весы технические с разновесами; 

4. Комплект для лабораторного практикума по оптике; 

5. Комплект для лабораторного практикума по механике; 

6. Комплект для лабораторного практикума по молекулярной физике и 

термодинамики; 

7. Комплект для лабораторного практикума по электричеству (с 

генератором); 

8. Комплект для изучения возобновляемых источников энергии (солнечной, 

ветровой энергии, био-, механической и термоэлектрической энергетики); 

9. Амперметр лабораторный; 

10. Вольтметр лабораторный; 

11. Колориметр с набором калориметрических тел; 

12. Термометр лабораторный; 

13. Комплект для изучения основ механики, пневматики и возобновляемых 

источников энергии; 

14. Барометр-анероид; 

15. Блок питания регулируемый; 

16. Веб-камера на подвижном штативе; 

17. Видеокамера для работы с оптическими приборами; 

18. Генератор звуковой; 

19. Гигрометр (психрометр); 

20. Груз наборный; 

21. Динамометр демонстрационный; 

22. Комплект посуды демонстрационной с принадлежностями; 

23. Манометр жидкостной демонстрационный; 

24. Метр демонстрационный; 

25. Микроскоп демонстрационный; 
26. Насос вакуумный Комовского; 
27. Столик подъемный; 

28. Штатив демонстрационный физический; 

29. Электроплитка; 

30. Набор демонстрационный по механическим явлениям; 
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31. Набор демонстрационный по динамике вращательного движения; 

32. Набор демонстрационный по механическим колебаниям; 

33. Набор демонстрационный волновых явлений; 

34. Ведерко Архимеда; 

35. Маятник Максвелла; 

36. Набор тел равного объема; 

37. Набор тел равной массы; 

38. Прибор для демонстрации атмосферного давления; 

39. Призма, наклоняющаяся с отвесом; 

40. Рычаг демонстрационный; 

41. Сосуды сообщающиеся; 

42. Стакан отливной демонстрационный; 

43. Трубка Ньютона; 

44. Шар Паскаля; 

45. Набор демонстрационный по молекулярной физике и тепловым явлениям; 

46. Набор демонстрационный по газовым законам; 

47. Набор капилляров; 

48. Трубка для демонстрации конвекции в жидкости; 

49. Цилиндры свинцовые со стругом; 

50. Шар с кольцом; 

51. Высоковольтный источник; 

52. Генератор Ван-де-Граафа; 

53. Дозиметр; 

54. Камертоны на резонансных ящиках; 

55. Комплект приборов и принадлежностей для демонстрации свойств 

электромагнитных волн; 

56. Комплект приборов для изучения принципов радиоприема и радиопередачи; 

57. Комплект проводов; 

58. Магнит дугообразный; 

59. Магнит полосовой демонстрационный; 

60. Машина электрофорная; 

61. Маятник электростатический; 
62. Набор по изучению магнитного поля Земли; 

63. Набор демонстрационный по магнитному полю кольцевых токов; 

64. Набор демонстрационный по полупроводникам; 

65. Набор демонстрационный по постоянному току; 

66. Набор демонстрационный по электрическому току в 

вакууме; 

67. Набор демонстрационный по электродинамике; 

68. Набор для демонстрации магнитных полей; 

69. Набор для демонстрации электрических полей; 

70. Трансформатор учебный; 
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71. Палочка стеклянная; 

72. Палочка эбонитовая; 

73. Прибор Ленца; 

74. Стрелки магнитные на штативах; 

75. Султан электростатический; 

76. Штативы изолирующие; 

77. Электромагнит разборный; 

78. Набор демонстрационный по геометрической оптике; 

79. Набор демонстрационный по волновой оптике; 

80. Спектроскоп двухтрубный; 

81. Набор спектральных трубок с источником питания; 

82. Установка для изучения фотоэффекта; 

83. Набор демонстрационный для  постоянной Планка; 

84. Комплект наглядных пособий для постоянного 

использования; 

85. Комплект портретов для оформления кабинета; 

86. Комплект демонстрационных учебных таблиц. 

 
При наличии необходимого оборудования занятия по физике в некоторых 

случаях могут проводиться в имеющихся в образовательной организации 

мастерских или лабораториях. 

 
 Информационное обеспечение обучения 

 
1. Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания. 

2. Рекомендуемые печатные издания по реализации общеобразовательной 

дисциплины представлены в методических рекомендациях по организации 

обучения. 
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4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка раскрываются через усвоенные знания и 

приобретенные обучающимися умения, направленные на формирование общих 

и профессиональных компетенций. Компетенции должны быть соотнесены с 

предметными результатами. 
 
 

Код и наименование 

формируемых компетенций 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятий 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности применительнок 

различным контекстам 

Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 

Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 3.4., 

3.5. 

Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 

Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 

Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 
Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

 

 

 

 

 

 

 

- устный опрос; 

- фронтальныйопрос; 

- оценка контрольных 

работ; 

- наблюдение за ходом 

выполнения 

лабораторных работ; 

- оценка выполнения 

лабораторных работ; 

- оценка практических 

работ (решения 

качественных, 

расчетных, 

профессионально 

ориентированных 

задач); 

- оценка тестовых 

заданий; 

- наблюдение за ходом 

выполнения 

индивидуальных 

проектов и оценка 

выполненных проектов; 

- экзамен 

ОК 02. Использовать Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 

Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 

3.4., 3.5. 

Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 

Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 

Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 

Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и 

информационные технологии 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 03. Планировать и Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 
Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 

3.4., 3.5. 

Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и работатьв 

коллективе и команде 

Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 

Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 

3.4., 3.5. 

Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 

Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 

Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 
Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

ОК 05. Осуществлять устную и Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 

Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 

3.4., 3.5. 

Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 
Раздел 5. Темы 5.1., 5.2., 5.3. 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 
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социального и культурного 

контекста 

Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 

Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 

Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3., Темы 3.1., 3.2., 3.3., 

3.4., 3.5. 

Раздел 4., Темы 4.1., 4.2. 

Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Раздел 1. Темы 1.1., 1.2, 1.3 

Раздел 2. Темы 2.1., 2.2., 2.3. 

Раздел 3. Темы 3.1., 3.2., 3.3., 

3.4., 3.5. 

Раздел 4. Темы 4.1., 4.2. 

Раздел 6. Темы 6.1., 6.2. 

Раздел 7. Темы 7.1., 7.2. 

ПК5…  
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1.    Общая характеристика примерной рабочей программы 

общеобразовательной дисциплины «Физическая культура» 
  

1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы СПО:  

  

https://word-edit.officeapps.live.com/we/wordeditorframe.aspx?ui=ru-RU&rs=ru-RU&hid=fcAQMYvPbUGOC3wfvMj4Mg.0.0&wopisrc=https%3A%2F%2Fwopi.onedrive.com%2Fwopi%2Ffiles%2FE1EBB90EDB4C87AB!599&wdnewandopenct=1698251544323&wdprevioussession=ebe20799-2f82-45cd-884c-42b3cfb9adb6&wdorigin=OFFICECOM-WEB.MAIN.NEW&wdprevioussessionsrc=HarmonyWeb&wdo=2&wde=docx&sc=host%3D%26qt%3DDefault&mscc=1&wdp=0&uih=onedrivecom&jsapi=1&jsapiver=v2&corrid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&usid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&newsession=1&sftc=1&uihit=editaspx&muv=1&cac=1&mtf=1&sfp=1&hch=1&hwfh=1&dchat=1&instantedit=1&wopicomplete=1&wdredirectionreason=Unified_SingleFlush#_Toc125030624
https://word-edit.officeapps.live.com/we/wordeditorframe.aspx?ui=ru-RU&rs=ru-RU&hid=fcAQMYvPbUGOC3wfvMj4Mg.0.0&wopisrc=https%3A%2F%2Fwopi.onedrive.com%2Fwopi%2Ffiles%2FE1EBB90EDB4C87AB!599&wdnewandopenct=1698251544323&wdprevioussession=ebe20799-2f82-45cd-884c-42b3cfb9adb6&wdorigin=OFFICECOM-WEB.MAIN.NEW&wdprevioussessionsrc=HarmonyWeb&wdo=2&wde=docx&sc=host%3D%26qt%3DDefault&mscc=1&wdp=0&uih=onedrivecom&jsapi=1&jsapiver=v2&corrid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&usid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&newsession=1&sftc=1&uihit=editaspx&muv=1&cac=1&mtf=1&sfp=1&hch=1&hwfh=1&dchat=1&instantedit=1&wopicomplete=1&wdredirectionreason=Unified_SingleFlush#_Toc125030624
https://word-edit.officeapps.live.com/we/wordeditorframe.aspx?ui=ru-RU&rs=ru-RU&hid=fcAQMYvPbUGOC3wfvMj4Mg.0.0&wopisrc=https%3A%2F%2Fwopi.onedrive.com%2Fwopi%2Ffiles%2FE1EBB90EDB4C87AB!599&wdnewandopenct=1698251544323&wdprevioussession=ebe20799-2f82-45cd-884c-42b3cfb9adb6&wdorigin=OFFICECOM-WEB.MAIN.NEW&wdprevioussessionsrc=HarmonyWeb&wdo=2&wde=docx&sc=host%3D%26qt%3DDefault&mscc=1&wdp=0&uih=onedrivecom&jsapi=1&jsapiver=v2&corrid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&usid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&newsession=1&sftc=1&uihit=editaspx&muv=1&cac=1&mtf=1&sfp=1&hch=1&hwfh=1&dchat=1&instantedit=1&wopicomplete=1&wdredirectionreason=Unified_SingleFlush#_Toc125030625
https://word-edit.officeapps.live.com/we/wordeditorframe.aspx?ui=ru-RU&rs=ru-RU&hid=fcAQMYvPbUGOC3wfvMj4Mg.0.0&wopisrc=https%3A%2F%2Fwopi.onedrive.com%2Fwopi%2Ffiles%2FE1EBB90EDB4C87AB!599&wdnewandopenct=1698251544323&wdprevioussession=ebe20799-2f82-45cd-884c-42b3cfb9adb6&wdorigin=OFFICECOM-WEB.MAIN.NEW&wdprevioussessionsrc=HarmonyWeb&wdo=2&wde=docx&sc=host%3D%26qt%3DDefault&mscc=1&wdp=0&uih=onedrivecom&jsapi=1&jsapiver=v2&corrid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&usid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&newsession=1&sftc=1&uihit=editaspx&muv=1&cac=1&mtf=1&sfp=1&hch=1&hwfh=1&dchat=1&instantedit=1&wopicomplete=1&wdredirectionreason=Unified_SingleFlush#_Toc125030626
https://word-edit.officeapps.live.com/we/wordeditorframe.aspx?ui=ru-RU&rs=ru-RU&hid=fcAQMYvPbUGOC3wfvMj4Mg.0.0&wopisrc=https%3A%2F%2Fwopi.onedrive.com%2Fwopi%2Ffiles%2FE1EBB90EDB4C87AB!599&wdnewandopenct=1698251544323&wdprevioussession=ebe20799-2f82-45cd-884c-42b3cfb9adb6&wdorigin=OFFICECOM-WEB.MAIN.NEW&wdprevioussessionsrc=HarmonyWeb&wdo=2&wde=docx&sc=host%3D%26qt%3DDefault&mscc=1&wdp=0&uih=onedrivecom&jsapi=1&jsapiver=v2&corrid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&usid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&newsession=1&sftc=1&uihit=editaspx&muv=1&cac=1&mtf=1&sfp=1&hch=1&hwfh=1&dchat=1&instantedit=1&wopicomplete=1&wdredirectionreason=Unified_SingleFlush#_Toc125030627
https://word-edit.officeapps.live.com/we/wordeditorframe.aspx?ui=ru-RU&rs=ru-RU&hid=fcAQMYvPbUGOC3wfvMj4Mg.0.0&wopisrc=https%3A%2F%2Fwopi.onedrive.com%2Fwopi%2Ffiles%2FE1EBB90EDB4C87AB!599&wdnewandopenct=1698251544323&wdprevioussession=ebe20799-2f82-45cd-884c-42b3cfb9adb6&wdorigin=OFFICECOM-WEB.MAIN.NEW&wdprevioussessionsrc=HarmonyWeb&wdo=2&wde=docx&sc=host%3D%26qt%3DDefault&mscc=1&wdp=0&uih=onedrivecom&jsapi=1&jsapiver=v2&corrid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&usid=4b83fb0d-a26f-4f62-af0c-0e3a623b90b3&newsession=1&sftc=1&uihit=editaspx&muv=1&cac=1&mtf=1&sfp=1&hch=1&hwfh=1&dchat=1&instantedit=1&wopicomplete=1&wdredirectionreason=Unified_SingleFlush#_Toc125030627


Общеобразовательная дисциплина «Физическая культура» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 

Повар, кондитер 

 

 

. 

.  

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

1.2.1. Цели дисциплины 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины 

«Физическая культура» направлено на достижение следующих целей: 

развитие у обучающихся двигательных навыков, совершенствование всех 

видов физкультурной и спортивной деятельности,  гармоничное 

физическое развитие, формирование культуры здорового и безопасного 

образа жизни будущего квалифицированного специалиста, на основе 

национально - культурных ценностей и традиций, формирование 

мотивации и потребности к занятиям физической культурой у будущего 

квалифицированного специалиста. 
  

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной 

дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

ОК и ПК  

  
 

Код и 

наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

В части трудового 

воспитания: 

- готовность к труду, 

осознание ценности 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной 

деятельности 

технологической и 

- уметь использовать 

разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности 

для организации здорового 

образа жизни, активного 

отдыха и досуга, в том числе 

в подготовке к выполнению 

нормативов Всероссийского 



социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и 

самостоятельно выполнять 

такую деятельность; 

- интерес к различным сферам 

профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными 

учебными 

познавательными 

действиями: 

а) базовые логические 

действия: 

- самостоятельно 

формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее 

всесторонне;  

- устанавливать 

существенный признак или 

основания для сравнения, 

классификации и обобщения;  

- определять цели 

деятельности, задавать 

параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в 

рассматриваемых явлениях;  

- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов 

целям, оценивать риски 

последствий деятельности; 

- развивать креативное 

мышление при решении 

жизненных проблем 

б) базовые 

исследовательские 

действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и 

физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

- владеть современными 

технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, 

поддержания 

работоспособности, 

профилактики заболеваний, 

связанных с учебной и 

производственной 

деятельностью; 

- владеть основными 

способами самоконтроля 

индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и 

физической 

работоспособности, 

динамики физического 

развития и физических 

качеств; 

- владеть физическими 

упражнениями разной 

функциональной 

направленности, 

использование их в режиме 

учебной и производственной 

деятельности с целью 

профилактики 

переутомления и сохранения 

высокой работоспособности 



проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем; 

- выявлять причинно-

следственные связи и 

актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы 

для доказательства своих 

утверждений, задавать 

параметры и критерии 

решения; 

- анализировать полученные в 

ходе решения задачи 

результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в 

новых условиях; 

- уметь переносить знания в 

познавательную и 

практическую области 

жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания 

из разных предметных 

областей; 

- выдвигать новые идеи, 

предлагать оригинальные 

подходы и решения; 

- способность их 

использования в 

познавательной и социальной 

практике  

ОК 04.Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-

исследовательской, 

проектной и социальной 

деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- уметь использовать 

разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности 

для организации здорового 

образа жизни, активного 

отдыха и досуга, в том числе 

в подготовке к выполнению 

нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 



- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать 

и координировать действия по 

ее достижению: составлять 

план действий, распределять 

роли с учетом мнений 

участников обсуждать 

результаты совместной 

работы; 

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и 

комбинированного 

взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, 

проявлять творчество и 

воображение, быть 

инициативным 

Овладение универсальными 

регулятивными 

действиями: 

г) принятие себя и других 

людей: 

- принимать мотивы и 

аргументы других людей при 

анализе результатов 

деятельности; 

- признавать свое право и 

право других людей на 

ошибки; 

- развивать способность 

понимать мир с позиции 

другого человека 

- владеть современными 

технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, 

поддержания 

работоспособности, 

профилактики заболеваний, 

связанных с учебной и 

производственной 

деятельностью; 

- владеть основными 

способами самоконтроля 

индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и 

физической 

работоспособности, 

динамики физического 

развития и физических 

качеств; 

- владеть физическими 

упражнениями разной 

функциональной 

направленности, 

использование их в режиме 

учебной и производственной 

деятельности с целью 

профилактики 

переутомления и сохранения 

высокой работоспособности 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

- уметь использовать 

разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности 

для организации здорового 

образа жизни, активного 



в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

- наличие мотивации к 

обучению и личностному 

развитию; 

В части физического 

воспитания:  

- сформированность 

здорового и безопасного 

образа жизни, ответственного 

отношения к своему 

здоровью; 

- потребность в физическом 

совершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

- активное неприятие вредных 

привычек и иных форм 

причинения вреда 

физическому и психическому 

здоровью; 

Овладение универсальными 

регулятивными 

действиями: 

а) самоорганизация: 

-- самостоятельно составлять 

план решения проблемы с 

учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и 

предпочтений; 

- давать оценку новым 

ситуациям; 

- расширять рамки учебного 

предмета на основе личных 

предпочтений; 

- делать осознанный выбор, 

аргументировать его, брать 

ответственность за решение; 

- оценивать приобретенный 

опыт; 

- способствовать 

формированию и проявлению 

широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно 

повышать свой 

отдыха и досуга, в том числе 

в подготовке к выполнению 

нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО); 

- владеть современными 

технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, 

поддержания 

работоспособности, 

профилактики заболеваний, 

связанных с учебной и 

производственной 

деятельностью; 

- владеть основными 

способами самоконтроля 

индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и 

физической 

работоспособности, 

динамики физического 

развития и физических 

качеств; 

- владеть физическими 

упражнениями разной 

функциональной 

направленности, 

использование их в режиме 

учебной и производственной 

деятельности с целью 

профилактики 

переутомления и сохранения 

высокой работоспособности; 

- владеть техническими 

приемами и двигательными 

действиями базовых видов 

спорта, активное применение 

их в физкультурно-

оздоровительной и 

соревновательной 

деятельности, в сфере досуга, 



образовательный и 

культурный уровень  

в профессионально-

прикладной сфере; 

- иметь положительную 

динамику в развитии 

основных физических 

качеств (силы, быстроты, 

выносливости, гибкости и 

ловкости) 

ПК 5.1.Собирать 

исходные данные для 

разработки 

проектной 

документации на 

информационную 

систему; 

ПК 5.7. Производить 

оценку 

информационной 

системы для 

выявления 

возможности ее 

модернизации; 

ПК 8.2. Формировать 

требования к дизайну 

веб-приложений на 

основе анализа 

предметной области 

и целевой аудитории; 

ПК 9.6. Размещать 

веб приложения в 

сети в соответствии с 

техническим 

заданием; 

 

 В части трудового 

воспитания: 

овладение практическим 

опытом приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

кулинарных блюд, 

хлебобулочных и 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

 

 - владеть современными 

технологиями укрепления и 

сохранения здоровья, 

поддержания 

работоспособности, 

профилактики 

предупреждения 

заболеваний, связанных с 

учебной и производственной 

деятельностью; 

- владеть основными 

способами самоконтроля 

индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и 

физической 

работоспособности, 

физического развития и 

физических качеств; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины 
  

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

  

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 80 

в т. ч.   

Основное содержание 50 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 8 

практические занятия 42 

Профессионально ориентированное содержание 

(содержание прикладного модуля) 
28 

в т. ч.:   

теоретическое обучение 8 

практические занятия 20 

Промежуточная аттестация  

(дифференцированный зачет) 
2 

  

  

2.2. Тематический план и содержание дисциплины 

  

Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала 

(основное и профессионально-

ориентированное), лабораторные и 

практические занятия, прикладной 

модуль (при наличии) 

Объем 

часов 

Формируе

мые 

компетенц

ии 

1 2 3 4 

Раздел 1 Физическая культура, как часть 

культуры общества и человека 

16 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08 



Основное содержание 8   

Тема 

1.1Современ

ное 

состояние 

физической 

культуры и 

спорта 

Содержание учебного материала 2   

1. Физическая культура как часть культуры 

общества и человека. Роль физической 

культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии 

человека. Современное представление о 

физической культуре: основные понятия; 

основные направления развития 

физической культуры в обществе и их 

формы организации 
  

ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08 

2.Всероссийский физкультурно-

спортивный комплекс «Готов к труду и 

обороне» (ГТО) — программная и 

нормативная основа системы физического 

воспитания населения. Характеристика 

нормативных требований для 

обучающихся СПО 

Тема 1.2 

Здоровье и 

здоровый 

образ жизни 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08 

1. Понятие «здоровье» (физическое, 

психическое, социальное). Факторы, 

определяющие здоровье. 

Психосоматические заболевания 

  

2. Понятие «здоровый образ жизни» и его 

составляющие: режим труда и отдыха, 

профилактика и устранение вредных 

привычек, оптимальный двигательный 

режим, личная гигиена, закаливание, 

рациональное питание 

3. Влияние двигательной активности на 

здоровье. Оздоровительное воздействие 

физических упражнений на организм 

занимающихся.  

Двигательная рекреация и ее роль в 

организации здорового образа жизни 

современного человека 

Тема 

1.3Современ

ные 

системы и 

технологии 

укрепления 

и 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08 

1. Современное представление о 

современных системах и 

технологиях укрепления и 

сохранения здоровья  

(дыхательная гимнастика, 

антистрессовая пластическая 

  



сохранения 

здоровья 

гимнастика, йога, глазодвигательная 

гимнастика, стрейтчинг, суставная 

гимнастика; лыжные прогулки по 

пересеченной местности, 

оздоровительная ходьба, северная или 

скандинавская ходьба и оздоровительный 

бег и др.) 

2. Особенности организации и проведения 

занятий в разных системах 

оздоровительной физической культуры и 

их функциональная направленность 

Тема 

1.4Основы 

методики 

самостоятел

ьных 

занятий 

оздоровител

ьной 

физической 

культурой и 

самоконтро

ль за 

индивидуал

ьными 

показателям

и здоровья 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08 

1.Формы организации самостоятельных 

занятий оздоровительной физической 

культурой и их особенности; соблюдение 

требований безопасности и гигиенических 

норм и правил во время занятий 

физической культурой 

  

2. Организация занятий физическими 

упражнениями различной направленности: 

подготовка к занятиям физической 

культурой (выбор мест занятий, инвентаря 

и одежды, планирование занятий с разной 

функциональной направленностью). 

Нагрузка и факторы регуляции нагрузки 

при проведении самостоятельных занятий 

физическими упражнениями 

3. Основные принципы построения 

самостоятельных занятий.  

3. Самоконтроль за индивидуальными 

показателями физического развития, 

умственной и физической 

работоспособностью, индивидуальными 

показателями физической 

подготовленности. Дневник самоконтроля 

4. Физические качества, средства их 

совершенствования 

*Профессионально ориентированное содержание 8   

Тема 1.5 

Физическая 

культура в 

режиме 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

1. Зоны риска физического здоровья в 

профессиональной деятельности. 

Рациональная организация труда, факторы 

сохранения и укрепления здоровья, 

  



трудового 

дня 

профилактика переутомления. 

Составление профессиограммы. 

Определение принадлежности выбранной 

профессии/специальности к группе труда. 

Подбор физических упражнений для 

проведения производственной гимнастики 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

Тема 

1.6Професс

ионально-

прикладная 

физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

1.Понятие «профессионально-прикладная 

физическая подготовка», задачи 

профессионально-прикладной физической 

подготовки, средства профессионально-

прикладной физической подготовки 

  

2. Определение значимых физических и 

личностных качеств с учётом специфики 

получаемой профессии/специальности; 

определение видов физкультурно-

спортивной деятельности для развития 

профессионально-значимых физических и 

психических качеств 

  

Раздел № 2 Методические основы обучения 

различным видам физкультурно-

спортивной деятельности 

64 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

Методико-практические занятия 20   

*Профессионально ориентированное содержание 20   

Тема 2.1 

Подбор 

упражнений

, 

составление 

и 

проведение 

комплексов 

упражнений 

для 

различных 

форм 

организации 

занятий 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

Практические занятия 2 

1.Освоение методикисоставления и 

проведения комплексов упражнений 

утренней зарядки, физкультминуток, 

физкультпауз, комплексов упражнений для 

коррекции осанки и телосложения 

  2.Освоение методикисоставления и 

проведения комплексов упражнений 

различной функциональной 

направленности 



физической 

культурой 

Тема 2.2 

Составление 

и 

проведение 

самостоятел

ьных 

занятий по 

подготовке 

к сдаче 

норм и 

требований 

ВФСК 

«ГТО» 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

Практические занятия 4 

3. Освоение методики составления и 

проведения комплексов упражнений для 

подготовки к выполнению тестовых 

упражнений 

Освоение методики составления планов-

конспектов и выполнения 

самостоятельных заданий по подготовке к 

сдаче норм и требований ВФСК «ГТО» 

  

Тема 2.3 

Методы 

самоконтро

ля и оценка 

умственной 

и 

физической 

работоспосо

бности 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

Практические занятия 2 

4. Применение методов самоконтроля и 

оценка умственной и физической 

работоспособности 

  

Тема 2.4. 

Составление 

и 

проведение 

комплексов 

упражнений 

для 

различных 

форм 

организации 

занятий 

физической 

культурой 

при 

решении 

профессион

ально-

ориентирова

нных задач 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

Практические занятия 4 

5. Освоение методики составления и 

проведения комплексов упражнений для 

производственной гимнастики, 

комплексов упражнений для профилактики 

профессиональных заболеваний с учётом 

специфики будущей профессиональной 

деятельности 

  

6.Освоение методики составления и 

проведения комплексов упражнений для 

профессионально-прикладной физической 

подготовки с учётом специфики будущей 

профессиональной деятельности 



Тема 2.5 

Профессион

ально-

прикладная 

физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала 8 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08, 

ПК 51, ПК 

57, ПК 82, 

ПК 96 

 

Практические занятия 8 

7. Характеристика профессиональной 

деятельности: группа труда, рабочее 

положение, рабочие движения, 

функциональные системы, 

обеспечивающие трудовой процесс, 

внешние условия или производственные 

факторы, профессиональные заболевания 
  

8-11. Освоение комплексов упражнений 

для производственной гимнастики 

различных групп профессий (первая, 

вторая, третья, четвертая группы 

профессий) 

Основное содержание 42   

Учебно-тренировочные занятия 42   

Тема 2.6. 

Физические 

упражнения 

для 

оздоровител

ьных форм 

занятий 

физической 

культурой 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

04, 

ОК 08 

Практические занятия 2 

12. Освоение упражнений современных 

оздоровительных систем физического 

воспитания ориентированных на 

повышение функциональных 

возможностей организма, поддержания 

работоспособности, развитие основных 

физических качеств 

  

2.7. Гимнастика  14   

Тема 2.7 (1) 

Основная 

гимнастика 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

04,  

ОК 08 

Практические занятия 4 

13. Техника безопасности на занятиях 

гимнастикой.  

Выполнение строевых упражнений, 

строевых приёмов:построений и 

перестроений, передвижений, размыканий 

и смыканий,поворотов на месте. 

  
14. Выполнение общеразвивающих 

упражнений без предмета и с предметом; в 

парах, в группах, на снарядах и 

тренажерах. 

Выполнение прикладных упражнений: 

ходьбы и бега, упражнений в равновесии, 

лазанье и перелазание, метание и ловля, 

поднимание и переноска груза, прыжки 



Тема 2.7 (2) 

Акробатика 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

04, ОК 08 

  

Практические занятия 4 

15.Освоение акробатических элементов: 

кувырок вперед, кувырок назад, длинный 

кувырок, кувырок через плечо, стойка на 

лопатках, мост, стойка на руках, стойка на 

голове и руках, переворот боком «колесо», 

равновесие «ласточка». 

  

16.Совершенствование акробатических 

элементов 

17.Освоение и совершенствование 

акробатической комбинации 

(последовательность выполнения 

элементов в акробатической комбинации 

может изменяться): 

Девушки Юноши 

И.П. -  О.С.: 

Равновесие на левой 

(правой) - Шагом 

правой кувырок 

вперед ноги 

скрестно и поворот 

кругом -  Кувырок 

назад - Перекатом 

назад стойка на 

лопатках -  Кувырок 

назад через плечо в 

упор, стоя на левом 

(правом) колене, 

правую (левую) 

назад. Встать - 

Переворот боком 

«колесо». 

Приставляя правую 

(левую) прыжок 

прогнувшись, И.П.  

И.П. – О.С.: Стойка 

на руках махом 

одной и толчком 

другой (О) - 

Кувырок вперед - 

Кувырок вперед в 

упор присев - 

Силой, стойка на 

голове с опорой 

руками (Д)-Силой 

опускание в упор 

лёжа. Толчком ног 

упор присев. Встать 

- Мах левой 

(правой) и 

переворот боком 

«колесо» 

приставляя правую 

(левую) полуприсед 

и прыжок 

прогнувшись, И.П. 

Тема 2.7 (3) 

Атлетическа

я 

гимнастика 

Содержание учебного материала 6 ОК 01, ОК 

04, ОК 08 

  

Практические занятия 6 

18.Выполнение упражнений и комплексов 

упражнений атлетической гимнастики для 

рук и плечевого пояса, мышц спины и 

живота, мышц ног с использованием 

  



собственного веса. Выполнение 

упражнений со свободными весами 

19.Выполнение упражнений и комплексов 

упражнений с использованием новых 

видов фитнесс оборудования. 

20.Выполнение упражнений и комплексов 

упражнений на силовых тренажерах и 

кардио тренажерах. 

2.8 Спортивные игры (практические занятия 21-28) 6   

Тема 2.8 (1) 

Баскетбол 

Содержание учебного материала 6  

Практические занятия 6 

21.Техника безопасности на занятиях 

баскетболом. Освоение и 

совершенствование техники выполнения 

приёмов игры: 

перемещения, остановки, стойки игрока, 

повороты; ловля и передача мяча двумя и 

одной рукой, на месте и в движении, с 

отскоком от пола;  ведение мяча на месте, в 

движении, по прямой с изменением 

скорости, высоты отскока и направления, 

по зрительному и слуховому сигналу; 

броски одной рукой, на месте, в движении, 

от груди, от плеча; бросок после ловли и 

после ведения мяча, бросок мяча 

  

22-23.Освоение и совершенствование 

приёмов тактики защиты и нападения 

24.Выполнение технико-тактических 

приёмов в игровой деятельности 

Тема 2.8 (3) 

Волейбол  

  

Содержание учебного материала 6 ОК 01, ОК 

04, ОК 08 

  

Практические занятия 6 

25-26.Техника безопасности на занятиях 

волейболом. Освоение и 

совершенствование техники выполнения 

приёмов игры: стойки игрока, 

перемещения, передача мяча, подача, 

нападающий удар, прием мяча снизу двумя 

руками, прием мяча одной рукой с 

последующим нападением и перекатом в 

сторону, на бедро и спину, прием мяча 

одной рукой в падении 

  

27.Освоение/совершенствование приёмов 

тактики защиты и нападения 



28.Выполнение технико-тактических 

приёмов в игровой деятельности 

Тема 2.9 

Лёгкая 

атлетика 

(практическ

ие занятия 

30-38) 

Содержание учебного материала 14 ОК 01, ОК 

04, ОК 08 Практические занятия 14 

29-30. Техника безопасности на занятиях 

легкой атлетикой. Техника бега высокого 

и низкого старта, стартового разгона, 

финиширования; 

  

31. Совершенствование техники 

спринтерского бега 

32-34. Совершенствование техники 

(кроссового бега, средние и длинные 

дистанции (2 000 м (девушки) и 3 000 м 

(юноши)) 

35. Совершенствование техники 

эстафетного бега (4 *100 м, 4*400 м; бега 

по прямой с различной скоростью) 

36. Совершенствование техники прыжка в 

длину с разбега 

37. Совершенствование техники прыжка в 

высоту с разбега 

38.Совершенствование техники метания 

гранаты весом 500 г (девушки) и 700 г 

(юноши);  

39-40.Развитие физических способностей 

средствами лёгкой атлетики Подвижные 

игры и эстафеты с элементами легкой 

атлетики. 

Промежуточная аттестация по дисциплине 

(дифференцированный зачёт) 
2 

ОК 01, ОК 

04, ОК 08 

Всего: 82   

  

  

 

 

3. Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 
  

3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть 

предусмотрены спортивные сооружения: 



(универсальный) спортивный зал, оснащенный спортивным 

инвентарём и оборудованием, обеспечивающим достижение результатов 

освоения дисциплины; 

оборудованные открытые спортивные площадки, обеспечивающие 

достижение результатов освоения дисциплины; 

Примерный перечень оборудования и инвентаря спортивных 

сооружений: 

Спортивные игры 

Щит баскетбольный игровой (комплект); щит баскетбольный 

тренировочный, щит баскетбольный навесной, кольца баскетбольные, мяч 

баскетбольный №7 массовый, мяч баскетбольный №7 для соревнований, 

мяч баскетбольный №5 массовый, насос для накачивания мячей с иглой, 

жилетки игровые, сетка для хранения мячей, конус игровой. 

Гимнастика 

Стенка гимнастическая, скамейка гимнастическая, комплект матов 

гимнастических №2, модуль гимнастический многофункциональный, 

мостик гимнастический подкидной, бревно гимнастическое напольное, 

кронштейн навесной для канатов, канат для лазания 5м. (со страховочным 

устройством), перекладина гимнастическая пристенная, обруч 

гимнастический №2, скакалка гимнастическая. 

Легкая атлетика 

Стойки для прыжков в высоту (комплект), граната для метания 

Ядро для толкания 

Общефизическая подготовка 

Перекладина навесная универсальная,  горка атлетическая, комплект 

гантелей обрезиненных 90 кг, эспандер универсальный, лестница 

координационная (12 ступеней).  

Оборудование для проведения соревнований 

скамейка для степ-теста – пьедестал, весы напольные, сантиметр 

мерный, комплект для соревнований №1, аппаратура для музыкального 

сопровождения, персональный компьютер (ведение мониторингов и иных 

документов) 

Прочее 

Аптечка медицинская, сетка заградительная 

Открытые спортивные площадки: 

стойки для прыжков в высоту, перекладина для прыжков в высоту, турник 

уличный, брусья уличные, рукоход уличный, полоса препятствий, ворота 



футбольные, сетки для футбольных ворот, мячи футбольные, сетка для 

переноса мячей, колодки стартовые, барьеры для бега, стартовые флажки 

или стартовый пистолет, флажки красные и белые, палочки эстафетные, 

круг для метания ядра, указатели дальности метания на 25, 30, 35, 40, 45, 

50, 55 м, нагрудные номера, тумбы «Старт—Финиш», «Поворот», рулетка 

металлическая, мерный шнур, секундомеры. 

  

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

  

1. Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные для использования в 

образовательном процессе, не старше пяти лет с момента издания.  

2. Рекомендуемые печатные издания по реализации 

общеобразовательной дисциплины представлены в методических 

рекомендациях по организации обучения: 

1. Бишаева А.А. Физическая культура: учеб. для студ. сред. проф. 

образования. – 6-е изд.,стер. - М.: Академия, 2020 – 320 с. 

  

  
 

 

4.             Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины 
  

Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной 

дисциплины раскрываются через дисциплинарные результаты, 

направленные на формирование общих и профессиональных компетенций 

по разделам и темам содержания учебного материала. 
  

Общая/профессиональная 

компетенция 

Раздел/Тема Тип оценочных 

мероприятия 

ОК 01.Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Р 1, Темы 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4,  1.6  

Р 2,  2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 

2.10 

 

− составление словаря 

терминов, либо 

кроссворда 

− защита 

презентации/доклада-

презентации 



ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Р 1, Темы 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4,  1.6  

Р 2,  2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 

2.10 

 

− выполнение 

самостоятельной работы 

− составление комплекса 

физических упражнений 

для самостоятельных 

занятий с учетом 

индивидуальных 

особенностей, 

− составление 

профессиограммы 

− заполнение дневника 

самоконтроля 

− защита реферата 

− составление кроссворда 

− фронтальный опрос 

− контрольное 

тестирование 

− составление комплекса 

упражнений 

− оценивание практической 

работы 

− тестирование 

− тестирование 

(контрольная работа по 

теории) 

− демонстрация комплекса 

ОРУ, 

− сдача контрольных 

нормативов 

− сдача контрольных 

нормативов (контрольное 

упражнение) 

− сдача нормативов ГТО 

− выполнение 

упражнений на 

дифференцированном 

зачете 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессиональной 

деятельности и 

поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

Р 1, Темы 1.1, 1.2, 

1.3, 1.4,  1.6  

Р 2,  2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 

2.10 

ПК 5.1.Собирать исходные 

данные для разработки 

проектной документации на 

информационную систему; 

ПК 5.7. Производить оценку 

информационной системы 

для выявления возможности 

ее модернизации; 

ПК 8.2. Формировать 

требования к дизайну веб-

 Р.1, Темы 1.5, 1.6 

Р.2, Темы 2.1, 2.2, 

2.3, 2.4, 2.5 

  

  



приложений на основе 

анализа предметной области 

и целевой аудитории; 

ПК 9.6. Размещать веб 

приложения в сети в 

соответствии с техническим 

заданием; 
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1. Общая характеристика примерной рабочей программы общеобразовательной дисциплины «Химия» 

 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Общеобразовательная дисциплина «Химия» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии/специальности 43.01.09 Повар,кондитер 

Трудоемкость дисциплины «Химия» на углубленном уровне составляет 137 часа, из которых 

95часа – базовый модуль (7 разделов) и 42 часа – прикладной модуль (2 раздела), включающий 

практико-ориентированное содержание, усиливающее профильную составляющую по конкретной 

профессии или специальности. 

Прикладной модуль включает два раздела. Раздел 8 «Химия в быту и производственной 

деятельности человека» реализуется для всех профессий/специальностей на материале кейсов, 

связанных с экологической безопасностью и оценкой последствий бытовой и производственной 

деятельности, по отраслям будущей профессиональной деятельности обучающихся. 

Период обучения и распределение по семестрам определяет образовательная организация 

самостоятельно, с учетом логики формирования предметных результатов, общих и профессиональных 

компетенций, межпредметных связей с другими дисциплинами общеобразовательного и 

общепрофессионального циклов учебного плана. 

 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 

 Цели и задачи дисциплины 

Формирование у студентов химической составляющей естественно-научной картины мира как 

основы принятия решений в жизненных и производственных ситуациях, ответственного поведения в 

природной среде. 

Задачи дисциплины: 

1) сформировать понимание закономерностей протекания химических процессов и явлений в 

окружающей среде, целостной научной картины мира, взаимосвязи и взаимозависимости естественных 

наук; 

2) развить умения проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям 

химических реакций, планировать и интерпретировать результаты химических экспериментов, 

3) сформировать навыки проведения химических экспериментальных исследований с 

соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным оборудованием; 

4) развить умения анализировать, оценивать, проверять на достоверность и обобщать информацию 

химического характера из различных источников; 

5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности и химических 

природных, бытовых и производственных процессов; 

6) сформировать понимание значимости достижений химической науки и технологий для 

развития социальной и производственной сфер. 

 

 

Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и 

на основе ФГОС СОО 
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Код и наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие1 Дисциплинарные2 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности мастерства, 

трудолюбие; 

- готовность к активной деятельности технологической и 

социальной направленности, способность инициировать, 

планировать и самостоятельно выполнять такую 

деятельность; 

- интерес к различным сферам профессиональной 

деятельности, 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

- устанавливать существенный признак или основания для 

сравнения, классификации и обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать параметры и критерии 

их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия в 

рассматриваемых явлениях; 

- вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, оценивать риски последствий 

деятельности; 

- владеть системой химических знаний, которая включает: 

основополагающие понятия (химический элемент, атом, 

электронная оболочка атома, s-, p-, d-электронные орбитали атомов, 

ион, молекула, валентность, электроотрицательность, степень 

окисления, химическая связь, моль, молярная масса, молярный 

объем, углеродный скелет, функциональная группа, радикал, изомерия, 

изомеры, гомологический ряд, гомологи, углеводороды, кислород- и 

азотсодержащие соединения, биологически активные вещества 

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

высокомолекулярные соединения, кристаллическая решетка, типы 

химических реакций (окислительно-восстановительные, экзо- и 

эндотермические, реакции ионного обмена), раствор, 

электролиты, неэлектролиты, электролитическая диссоциация, 

окислитель, восстановитель, скорость химической реакции, 

химическое равновесие), теории и законы (теория химического 

строения органических веществ А.М. Бутлерова, теория 

электролитической диссоциации, периодический закон Д.И. 

Менделеева, закон сохранения массы), закономерности, 

символический язык химии, фактологические сведения о 

свойствах, составе, получении и безопасном использовании 

важнейших неорганических и органических веществ в быту и 

практической деятельности человека; 

- уметь выявлять характерные признаки и взаимосвязь 
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 - развивать креативное мышление при решении жизненных 

проблем 

б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

- выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии 

решения; 

- анализировать полученные в ходе решения задачи 

результаты, критически оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых условиях; 

- уметь переносить знания в познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных предметных 

областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и 

решения; 

- способность их использования в познавательной и 

социальной практике 

изученных понятий, применять соответствующие понятия при 

описании строения и свойств неорганических и органических 

веществ и их превращений; выявлять взаимосвязь химических знаний 

с понятиями и представлениями других естественнонаучных 

предметов; 

- уметь использовать наименования химических соединений 

международного союза теоретической и прикладной химии и 

тривиальные названия важнейших веществ (этилен, ацетилен, 

глицерин, фенол, формальдегид, уксусная кислота, глицин, угарный 

газ, углекислый газ, аммиак, гашеная известь, негашеная известь, 

питьевая сода и других), составлять формулы неорганических и 

органических веществ, уравнения химических реакций, объяснять 

их смысл; подтверждать характерные химические свойства веществ 

соответствующими экспериментами и записями уравнений химических 

реакций; 

- уметь устанавливать принадлежность изученных 

неорганических и органических веществ к определенным классам и 

группам соединений, характеризовать их состав и важнейшие 

свойства; определять виды химических связей (ковалентная, 

ионная, металлическая, водородная), типы кристаллических 

решеток веществ; классифицировать химические реакции; 

- сформировать представления: о материальном единстве мира, 

закономерностях и познаваемости явлений природы; о месте и 

значении химии в системе естественных наук и ее роли в 

обеспечении устойчивого развития человечества: в решении 

проблем экологической, энергетической и пищевой 

безопасности, в развитии медицины, создании новых 

материалов, новых источников энергии, в обеспечении 

рационального природопользования, в формировании 
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  мировоззрения и общей культуры человека, а также 

экологически обоснованного отношения к своему здоровью и 

природной среде; 

- владеть системой химических знаний, которая включает: 

основополагающие понятия (дополнительно к системе понятий 

базового уровня) - изотопы, основное и возбужденное 

состояние атома, гибридизация атомных орбиталей, 

химическая связь (" " и "", кратные связи), молярная 

концентрация, структурная формула, изомерия (структурная, 

геометрическая (цис-транс-изомерия), типы химических реакций 

(гомо- и гетерогенные, обратимые и необратимые), растворы 

(истинные, дисперсные системы), кристаллогидраты, степень 

диссоциации, электролиз, крекинг, риформинг); теории и законы, 

закономерности, мировоззренческие знания, лежащие в основе 

понимания причинности и системности химических явлений, 

современные представления о строении вещества на атомном, 

молекулярном и надмолекулярном уровнях; представления о 

механизмах химических реакций, термодинамических и 

кинетических закономерностях их протекания, о химическом 

равновесии, дисперсных системах, фактологические сведения о 

свойствах, составе, получении и безопасном использовании 

важнейших неорганических и органических веществ в быту и 

практической деятельности человека; общих научных принципах 

химического производства (на примере производства серной 

кислоты, аммиака, метанола, переработки нефти); 

- уметь проводить расчеты по химическим формулам и 

уравнениям химических реакций с использованием физических 

величин (массы, объема газов, количества 

вещества), характеризующих вещества с количественной 
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  стороны: расчеты по нахождению химической формулы 

вещества; расчеты массы (объема, количества вещества) продукта 

реакции, если одно из исходных веществ дано в виде раствора с 

определенной массовой долей растворенного вещества или дано в 

избытке (имеет примеси); расчеты массовой или объемной доли 

выхода продукта реакции; расчеты теплового эффекта реакций, 

объемных отношений газов; 

- уметь выявлять характерные признаки и взаимосвязь 

изученных понятий, применять соответствующие понятия при 

описании строения и свойств неорганических и органических 

веществ и их превращений; выявлять взаимосвязь химических знаний с 

понятиями и представлениями других предметов для более 

осознанного понимания и объяснения сущности материального 

единства мира; использовать системные химические знания для 

объяснения и прогнозирования явлений, имеющих 

естественнонаучную природу; 

- уметь использовать наименования химических соединений 

международного союза теоретической и прикладной химии и 

тривиальные названия веществ, относящихся к изученным классам 

органических и неорганических соединений; использовать 

химическую символику для составления формул неорганических 

веществ, молекулярных и структурных (развернутых, 

сокращенных и скелетных) формул органических веществ; 

составлять уравнения химических реакций и раскрывать их 

сущность: окислительно- восстановительных реакций 

посредством составления электронного баланса этих реакций; 

реакций ионного обмена путем составления их полных и 

сокращенных ионных 

уравнений; реакций гидролиза, реакций 
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  комплексообразования (на примере гидроксокомплексов цинка и 

алюминия); подтверждать характерные химические свойства 

веществ соответствующими экспериментами и записями уравнений 

химических реакций; 

- уметь классифицировать неорганические и органические 

вещества и химические реакции, самостоятельно выбирать 

основания и критерии для классификации изучаемых 

химических объектов; характеризовать состав и важнейшие 

свойства веществ, принадлежащих к определенным классам и 

группам соединений (простые вещества, оксиды, гидроксиды, соли; 

углеводороды, простые эфиры, спирты, фенолы, альдегиды, кетоны, 

карбоновые кислоты, сложные эфиры, жиры, углеводы, амины, 

аминокислоты, белки); применять знания о составе и свойствах 

веществ для экспериментальной проверки гипотез относительно 

закономерностей протекания химических реакций и 

прогнозирования возможностей их осуществления; 

- уметь подтверждать на конкретных примерах характер 

зависимости реакционной способности органических 

соединений от кратности и типа ковалентной связи ("    " и ""), 

взаимного влияния атомов и групп атомов в молекулах; а также от 

особенностей реализации различных механизмов протекания 

реакций; 

- уметь характеризовать электронное строение атомов (в основном 

и возбужденном состоянии) и ионов химических элементов 1 - 4 

периодов Периодической системы Д.И. Менделеева и их 

валентные возможности, используя понятия "s",  "p",  "d-

электронные"  орбитали,  энергетические  уровни; объяснять 

закономерности изменения свойств химических 

элементов и образуемых ими соединений по периодам и 
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  группам; 

ОК 02. Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного познания: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной 

практики, основанного на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в поликультурном мире; 

- совершенствование языковой и читательской культуры как 

средства взаимодействия между людьми и познания мира; 

- осознание ценности научной деятельности, готовность 

осуществлять проектную и исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения информации из источников 

разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию информации различных видов 

и форм представления; 

- создавать тексты в различных форматах с учетом 

назначения информации и целевой аудитории, выбирая 

оптимальную форму представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-этическим нормам; 

- использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- уметь планировать и выполнять химический эксперимент 

(превращения органических веществ при нагревании, получение 

этилена и изучение его свойств, качественные реакции на альдегиды, 

крахмал, уксусную кислоту; денатурация белков при нагревании, 

цветные реакции белков; проводить реакции ионного обмена, 

определять среду водных растворов, качественные реакции на 

сульфат-, карбонат- и хлорид- анионы, на катион аммония; решать 

экспериментальные задачи по темам "Металлы" и "Неметаллы") в 

соответствии с правилами техники безопасности при обращении с 

веществами и лабораторным оборудованием; представлять 

результаты химического эксперимента в форме записи 

уравнений соответствующих реакций и формулировать выводы на 

основе этих результатов; 

- уметь анализировать химическую информацию, получаемую из 

разных источников (средств массовой информации, сеть Интернет и 

другие); 

- владеть основными методами научного познания веществ и 

химических явлений (наблюдение, измерение, эксперимент, 

моделирование); 

- уметь проводить расчеты по химическим формулам и 

уравнениям химических реакций с использованием физических 

величин, характеризующих вещества с количественной стороны: 

массы, объема (нормальные условия) газов, количества вещества; 

использовать системные химические знания для принятия 

решений в конкретных жизненных ситуациях, связанных с 

веществами и их 

применением; 
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 - владеть навыками распознавания и защиты информации, 

информационной безопасности личности; 

- уметь самостоятельно планировать и проводить химический 

эксперимент (получение и изучение свойств неорганических и 

органических веществ, качественные реакции углеводородов 

различных классов и кислородсодержащих органических веществ, 

решение экспериментальных задач по распознаванию неорганических 

и органических веществ) с соблюдением правил безопасного 

обращения с веществами и лабораторным оборудованием, 

формулировать цели исследования, предоставлять в различной 

форме результаты эксперимента, анализировать и оценивать их 

достоверность; 

- уметь осуществлять целенаправленный поиск химической 

информации в различных источниках (научная и учебно- 

научная литература, средства массовой информации, сеть Интернет 

и другие), критически анализировать химическую информацию, 

перерабатывать ее и использовать в соответствии с поставленной 

учебной задачей; 

- владеть системой знаний о методах научного познания явлений 

природы, используемых в естественных науках и умениями 

применять эти знания при экспериментальном исследовании 

веществ и для объяснения химических явлений, имеющих место в 

природе практической деятельности 

человека и в повседневной жизни; 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

- готовность к саморазвитию, самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными коммуникативными 

действиями: 

б) совместная деятельность: 

- уметь планировать и выполнять химический эксперимент 

(превращения органических веществ при нагревании, получение 

этилена и изучение его свойств, качественные реакции на альдегиды, 

крахмал, уксусную кислоту; денатурация белков при нагревании, 

цветные реакции белков; проводить реакции ионного обмена, 

определять среду водных растворов, качественные реакции на 

сульфат-, карбонат- и хлорид- 

анионы, на катион аммония; решать экспериментальные задачи 
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 - понимать и использовать преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть 

инициативным 

Овладение универсальными регулятивными действиями: г) 

принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе 

результатов деятельности; 

- признавать свое право и право других людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с позиции другого 

человека; 

по темам "Металлы" и "Неметаллы") в соответствии с правилами 

техники безопасности при обращении с веществами и лабораторным 

оборудованием; представлять результаты химического 

эксперимента в форме записи уравнений соответствующих 

реакций и формулировать выводы на основе этих результатов; 

-уметь самостоятельно планировать и проводить химический 

эксперимент (получение и изучение свойств неорганических и 

органических веществ, качественные реакции углеводородов 

различных классов и кислородсодержащих органических веществ, 

решение экспериментальных задач по распознаванию неорганических 

и органических веществ) с соблюдением правил безопасного 

обращения с веществами и лабораторным оборудованием, 

формулировать цели исследования, предоставлять в различной 

форме результаты эксперимента, анализировать и оценивать их 

достоверность; 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

В области экологического воспитания: 

- сформированность экологической культуры, понимание 

влияния социально-экономических процессов на состояние 

природной и социальной среды, осознание глобального характера 

экологических проблем; 

- планирование и осуществление действий в окружающей среде 

на основе знания целей устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред окружающей 

среде; 

- умение прогнозировать неблагоприятные экологические 

последствия предпринимаемых действий, предотвращать их; 

- сформировать представления: о химической составляющей 

естественнонаучной картины мира, роли химии в познании явлений 

природы, в формировании мышления и культуры личности, ее 

функциональной грамотности, необходимой для решения 

практических задач и экологически обоснованного отношения к 

своему здоровью и природной среде; 

- уметь соблюдать правила экологически целесообразного 

поведения в быту и трудовой деятельности в целях сохранения своего 

здоровья и окружающей природной среды; учитывать опасность 

воздействия на живые организмы определенных веществ, понимая 

смысл показателя предельной допустимой 

концентрации; 
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чрезвычайных 

ситуациях 

- расширение опыта деятельности экологической 

направленности; 

- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

- уметь прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций 

экологической безопасности последствия бытовой и 

производственной деятельности человека, связанной с 

переработкой веществ; использовать полученные знания для 

принятия грамотных решений проблем в ситуациях, связанных с 

химией; 

- уметь осознавать опасность воздействия на живые организмы 

определенных веществ, понимая смысл показателя предельной 

допустимой концентрации, и пояснять на примерах способы 

уменьшения и предотвращения их вредного воздействия на 

организм человека. 
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2. Структура и содержание общеобразовательной дисциплины «Химия» 

 

 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины        137 

В т.ч.  

Основное содержание 95 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 35 

практические занятия 42 

в т.ч. контрольные работы 10 

лабораторные занятия 18 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
42 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 8 

практические занятия 22 

лабораторные занятия 12 

Промежуточная аттестация (экзамен) - 
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 Тематический план и содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), лабораторные и 

практические занятия, прикладной модуль 

Объем 

часов 

Формируемые 

компетенции 

1 2 3 4 

Основное содержание 102  

Раздел 1. Основы строения вещества 8  

Тема 1.1. Основное содержание 6 ОК 01 

Строение атомов Теоретическое обучение 4  

химических Современная модель строения атома. Электронная конфигурация атома. Классификация химических   
элементов и элементов (s-, p-, d-элементы). Валентные электроны. Валентность. Электронная природа химической   

природа 

химической 

связи. Электроотрицательность. Ковалентная связь, ее разновидности и механизмы образования 

(обменный и донорно-акцепторный). Ионная связь. Металлическая связь. Водородная связь. 
4 

 

связи Межмолекулярные взаимодействия.   

 Изотопы, основное и возбужденное состояние атома, гибридизация атомных орбиталей.   

 Практические занятия 2  

 Решение практических заданий на составление электронно-графических формул элементов 1–4   

 периодов.   

 Решение заданий на использование химической символики и названий соединений по номенклатуре 

международного союза теоретической и прикладной химии и тривиальных названий для составления 
2 

 

 химических формул двухатомных соединений (оксидов, сульфидов, гидридов и т.п.) и других   

 неорганических соединений отдельных классов.   

Тема 1.2. Основное содержание 2 ОК 01 

Периодический Теоретическое обучение  ОК 02 

закон и таблица  
Практические занятия 2 

Д.И. Менделеева  

Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева. Физический смысл Периодического  

 закона Д.И. Менделеева. Закономерности изменения свойств химических элементов, образуемых ими   

 простых и сложных веществ в соответствии с положением химического элемента в Периодической 2  

 системе. Мировоззренческое и научное значение Периодического закона Д.И. Менделеева. Прогнозы   

 Д.И. Менделеева. Открытие новых химических элементов.   
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 Решение практико-ориентированных теоретических заданий на характеризацию химических элементов 

«Металлические / неметаллические свойства, электроотрицательность и сродство к электрону химических 

элементов в соответствие с их электронным строением и положением в периодической системе химических 

элементов Д.И. Менделеева». 

  

Раздел 2. Химические реакции 12  

Тема 2.1. Типы 

химических 

реакций 

Основное содержание 6 ОК 01 

Теоретическое обучение 2 

Классификация и типы химических реакций с участием неорганических веществ. Количественные отношения в 

химии. Основные количественные законы в химии и расчеты по уравнениям химических реакций. Моль как единица 

количества вещества. Молярная масса. Законы сохранения массы и энергии. Закон Авогадро. Молярный объем газов. 

Относительная плотность газов. 

Реакции комплексообразования с участием неорганических веществ (на примере гидроксокомплексов 

цинка и алюминия). 

 

 

2 

Практические занятия 4 

Составление уравнений реакций соединения, разложения, замещения, обмена. Уравнения реакций горения, ионного 

обмена, окисления-восстановления. 

Расчет количественных характеристик исходных веществ и продуктов реакции. Расчет количественных характеристик 

продукта реакции соединения, если одно из веществ дано в избытке и/или содержит примеси. Расчет массовой или 

объемной доли выхода продукта реакции соединения от теоретически возможного. Расчет объемных отношений газов. 

Расчет массы (объем, количество вещества) продукта реакции, если одно из веществ дано в виде раствора с 

определенной массовой долей растворенного 

вещества. 

 

 

 

 

2 

Уравнения окисления-восстановления. Степень окисления. Окислитель и восстановитель. Окислительно- 

восстановительные реакции в природе, производственных процессах и жизнедеятельности организмов. Окислительно-

восстановительный потенциал среды. Составление и уравнивание окислительно- восстановительных реакций методом 

электронного баланса. Типичные неорганические окислители и 

восстановители. Электролиз растворов и расплавов солей. 

 

 

2 

Тема 2.2. 

Электролитическа 

Основное содержание 4 ОК 01 

Теоретическое обучение 2 

 2 
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я диссоциация и 

ионный обмен 

Теория электролитической диссоциации. Реакции ионного обмена. Составление реакций ионного обмена путем 

составления их полных и сокращенных ионных уравнений. 

Гидролиз солей. Значение гидролиза в биологических обменных процессах. Применение гидролиза в 

промышленности. 

  

Лабораторные занятия 2 

Лабораторная работа «Реакции гидролиза». 

Исследование среды растворов солей, образованных сильными и слабыми протолитами, и их реакций с растворами 

щелочи и карбоната натрия. Составление реакций гидролиза солей. 

 

2 

Контрольная 

работа 1 
Строение вещества и химические реакции. 2 

Раздел 3. Строение и свойства неорганических веществ 24  

Тема 3.1. 

Классификация, 

номенклатура и 

строение 

неорганических 

веществ 

Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 Теоретическое обучение 2 

Предмет неорганической химии. Взаимосвязь неорганических веществ. Классификация неорганических веществ. 

Простые и сложные вещества. Основные классы сложных веществ (оксиды, гидроксиды, кислоты, соли). 

Номенклатура и название неорганических веществ исходя из их химической формулы или составление химической 

формулы исходя из названия вещества по международной или тривиальной номенклатуре. 

Межмолекулярные взаимодействия. Кристаллогидраты. Агрегатные состояния вещества. Кристаллические и 

аморфные вещества. Типы кристаллических решеток (атомная, молекулярная, ионная, металлическая). Зависимость 

физических свойств вещества от типа кристаллической решетки. Причины многообразия веществ. 

Современные представления о строении твердых, жидких и газообразных веществ. Жидкие кристаллы. 

 

 

 

 

 

2 

Практические занятия 4 

Решение задач на расчет массовой доли (массы) химического элемента (соединения) в молекуле (смеси). Решение 

практических заданий по классификации, номенклатуре и химическим формулам неорганических веществ различных 

классов (называть и составлять формулы химических веществ, определять 

принадлежность к классу). 

 

4 
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 Источники химической информации (научная и учебно-научная литература, средства массовой 

информации, сеть Интернет и другие). Поиск информации по названиям, идентификаторам, структурным 

формулам. 

  

Тема 3.2. Физико- 

химические 

свойства 

неорганических 

веществ 

Основное содержание 12 ОК 01 

ОК 02 Теоретическое обучение 6 

Металлы. Общие физические и химические свойства металлов. Способы получения. Значение металлов и неметаллов 

в природе и жизнедеятельности человека и организмов. Коррозия металлов: виды коррозии, 

способы защиты металлов от коррозии. 

 

2 

Неметаллы. Общие физические и химические свойства неметаллов. Типичные свойства металлов IY– YII групп. 

Классификация и номенклатура соединений неметаллов. Круговороты биогенных элементов в 

природе. 

 

2 

Химические свойства основных классов неорганических веществ (оксидов, гидроксидов, кислот, солей и др.). 

Закономерности в изменении свойств простых веществ, водородных соединений, высших оксидов и 

гидроксидов. 

 

2 

Практические занятия 4 

Составление уравнений химических реакций с участием простых и сложных неорганических веществ: оксидов 

металлов, неметаллов и амфотерных элементов; неорганических кислот, оснований и амфотерных гидроксидов, 

неорганических солей, характеризующих их свойства. 

Решение практико-ориентированных теоретических заданий на свойства и получение неорганических 

веществ. 

 

 

4 

Лабораторные занятия 2 

Лабораторная работа «Свойства металлов и неметаллов». 

Исследование физических и химических свойств металлов и неметаллов. Решение экспериментальных задач по 

свойствам химическим свойствам металлов и неметаллов, по распознаванию и получению соединений 

металлов и неметаллов. 

 

2 

Тема 3.3. 

Производство 

неорганических 

веществ. Значение и 

применение в 

Основное содержание 4 ОК 01 

ОК 02 Теоретическое обучение 2 

Общие представления о промышленных способах получения химических веществ (на примере 

производства аммиака, серной кислоты). 

Черная и цветная металлургия. Практическое применение электролиза для получения щелочных, 

 

2 
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быту и на 

производстве 

щелочноземельных металлов и алюминия. Стекло и силикатная промышленность. 

Проблема отходов и побочных продуктов. 

  

Практические занятия 2 

Решение практико-ориентированных заданий о роли неорганической химии в развитии медицины, создании 

новых материалов (в строительстве и др. отраслях промышленности), новых источников энергии (альтернативные 

источники энергии) в решении проблем экологической, энергетической и пищевой 

безопасности. 

 

2 

Контрольная 

работа 2 
Свойства неорганических веществ. 2 

Раздел 4. Строение и свойства органических веществ 28  

Тема 4.1. 

Классификация, 

строение и 

номенклатура 

органических 

веществ 

Основное содержание 4 ОК 01 

Теоретическое обучение 2 

Предмет органической химии. Взаимосвязь неорганических и органических веществ. 

Химическое строение как порядок соединения атомов в молекуле согласно их валентности. Основные положения 

теории химического строения органических соединений А.М. Бутлерова. Углеродный скелет органической 

молекулы. Молекулярные и структурные (развернутые, сокращенные) химические формулы. Зависимость свойств 

веществ от химического строения молекул. Изомерия и изомеры (структурная, геометрическая (цис-транс-

изомерия). Кратность химической связи. 

Понятие о функциональной группе. Принципы классификации органических соединений. Международная 

номенклатура и принципы номенклатуры органических соединений. 

 

 

 

 

2 

Практические занятия 2 

Номенклатура органических соединений отдельных классов (насыщенные, ненасыщенные и ароматические 

углеводороды, спирты, фенолы, альдегиды, кетоны, карбоновые кислоты и др.) Составление полных и сокращенных 

структурных формул органических веществ отдельных классов, используя их названия по систематической 

номенклатуре. Расчеты простейшей формулы органической молекулы, 

исходя из элементного состава (в %). 

 

 

2 

 Основное содержание 14 ОК 01 

ОК 02 Теоретическое обучение 10 
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Тема 4.2. Свойства 

органических 

соединений 

Физико-химические свойства органических соединений отдельных классов (особенности классификации 

и номенклатуры внутри класса; гомологический ряд и общая формула; изомерия; физические свойства; 

химические свойства; способы получения): 

  

– предельные углеводороды. Горение метана как один из основных источников тепла в промышленности и быту. 

Свойства природных углеводородов, нахождение в природе и применение алканов; 

 

2 

– непредельные и ароматические углеводороды. Полимеризация этилена как основное направление его 

использования. Горение ацетилена как источник высокотемпературного пламени для сварки и резки 

металлов; 

 

2 

– кислородсодержащие соединения (спирты и простые эфиры, фенолы, альдегиды и кетоны, карбоновые кислоты и их 

производные). Практическое применение этиленгликоля, глицерина, фенола. Применение формальдегида, 

ацетальдегида, уксусной кислоты. Мыла как соли высших карбоновых кислот. Моющие 

свойства мыла; 

 

2 

– азотсодержащие соединения (амины и аминокислоты, белки). 2 

Классификация и особенности органических реакций. Реакционные центры. Радикалы. Первоначальные 

понятия о типах и механизмах органических реакций. 
2 

Практические занятия 2 

Решение цепочек превращений на генетическую связь между классами органических соединений с составлением 

названий органических соединений по тривиальной или международной систематической 

номенклатуре. Решение расчетных задач по уравнениям реакций с участием органических веществ. 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Лабораторная работа «Получение этилена и изучение его свойств». 

Получение этилена из этанола в лаборатории и изучение его физических и химических свойств. Составление реакций 

присоединения и окисления на примере этилена. Решение расчетных задач с использованием плотности газов по 

водороду и воздуху. 

 

2 

Тема 4.3. 

Органические 

вещества в 

жизнедеятельност и 

человека. 

Производство и 

Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 Теоретическое обучение 4 

Биоорганические соединения. Применение и биологическая роль углеводов. Окисление углеводов – источник 

энергии живых организмов. Области применения аминокислот. Превращения белков пищи в организме. 

Биологические функции белков. Биологические функции жиров. Роль органической химии в 

решении проблем пищевой безопасности. 

 

2 
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применение 

органических 

веществ в 

промышленности 

Нуклеиновые кислоты: состав и строение. Строение нуклеотидов. Состав нуклеиновых кислот (ДНК, РНК). Роль 

нуклеиновых кислот в жизнедеятельности организмов. 

  

Производство органических веществ: производство метанола, переработка нефти. Полиэтилен как 

крупнотоннажный продукт химического производства. Применение этилена. Производство и применение каучука и 

резины. 

Синтетические и искусственные волокна, их строение, свойства. Практическое использование волокон. 

Синтетические пленки: изоляция для проводов, мембраны для опреснения воды, защитные пленки для 

автомобилей, пластыри, хирургические повязки. Новые технологии дальнейшего совершенствования 

полимерных материалов. 

Роль органической химии в решении проблем энергетической безопасности, в развитии медицины, 

создании новых материалов, новых источников энергии (альтернативные источники энергии). 

 

 

 

 

2 

Практические занятия 2 

Решение практико-ориентированных заданий по составлению химических реакций, отражающих 

химическую активность органических соединений в различных средах (природных, биологических, техногенных). 

 

2 

Контрольная 

работа 3 
Структура и свойства органических веществ. 2 

Раздел 5. Кинетические и термодинамические закономерности протекания химических реакций 14  

Тема 5.1. 

Кинетические 

закономерности 

протекания 

химических 

реакций 

Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 Теоретическое обучение 4 

Химические реакции. Классификация химических реакций: по фазовому составу (гомогенные и гетерогенные), по 

использованию катализатора (каталитические и некаталитические). 

Скорость реакции, ее зависимость от различных факторов: природы реагирующих веществ, концентрации 

реагирующих веществ, температуры (правило Вант-Гоффа), площади реакционной поверхности, наличия 

катализатора. Роль катализаторов в природе и промышленном производстве. 

Энергия активации. Активированный комплекс. Катализаторы и катализ. Роль катализаторов в природе и 

промышленном производстве. 

 

 

 

4 

Лабораторные занятия 2 
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 Изучение зависимости скорости химической реакции от концентрации реагирующих веществ и 

температуры. 

Лабораторная работа на выбор: 

1. Лабораторная работа «Определение зависимости скорости реакции от концентрации реагирующих веществ». 

Исследование зависимости скорости реакции от концентрации. Определение константы скорости реакции 

графическим методом. 

2. Лабораторная работа «Определение зависимости скорости реакции от температуры». Исследование 

зависимости скорости реакции от температуры. Расчет энергии активации реакции. 

Решение практико-ориентированных заданий на анализ факторов, влияющих на изменение скорости 

химической реакции. 

 

 

 

 

 

2 

 

Тема 5.2. 

Термодинамическ ие 

закономерности 

протекания 

химических 

реакций. 

Равновесие 

химических 

реакций 

Основное содержание 6  

Теоретическое обучение 2 ОК 01 

ОК 02 Классификация химических реакций: по тепловому эффекту (экзотермические, эндотермические), по 

обратимости (обратимые и необратимые). Тепловые эффекты химических реакций. Термохимические уравнения. 

Обратимость реакций. Химическое равновесие и его смещение под действием различных факторов 

(концентрация реагентов или продуктов реакции, давление, температура) для создания оптимальных условий 

протекания химических процессов. 

Понятие об энтальпии и энтропии. Энергия Гиббса. Закон Гесса и следствия из него. Роль смещения 

равновесия в технологических процессах. 

 

 

 

2 

Практические занятия 2 

Принцип Ле Шателье. Влияние различных факторов на изменение равновесия химических реакций. Закон 

действующих масс и константа химического равновесия. Расчеты равновесных концентраций реагирующих 

веществ и продуктов реакций. Расчеты теплового эффекта реакции. 

Решение практико-ориентированных заданий на применение принципа Ле-Шателье для нахождения 

направления смещения равновесия химической реакции и анализ факторов, влияющих на смещение 

химического равновесия. 

 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Лабораторная работа «Изучение влияния различных факторов на смещение химического равновесия». Исследование 

влияния изменения концентрации веществ, реакции среды и температуры на смещение химического равновесия. 

Сравнение полученных результатов с теоретически прогнозируемыми на основе 

принципа Ле Шателье. 

 

2 
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Контрольная 

работа 4 
Скорость химической реакции и химическое равновесие. 2 

 

Раздел 6. Дисперсные системы 10  

Тема 6.1. 

Дисперсные 

системы и 

факторы их 

устойчивости 

Основное содержание 4 ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

Теоретическое обучение 2 

Дисперсные системы. Коллоидные системы. Истинные растворы. 

Растворение как физико-химический процесс. Растворы. Способы приготовления растворов. Растворимость. 

Массовая доля растворенного вещества. Предельно допустимые концентрации и их использование в оценке 

экологической безопасности. 

Классификация дисперсных систем по составу. Строение и факторы устойчивости дисперсных систем. 

Распознавание истинных растворов, коллоидных растворов и грубодисперсных систем. Строение мицеллы. 

Рассеивание света при прохождении светового пучка через оптически неоднородную среду (эффекта 

Тиндаля). 

 

 

 

 

2 

Практические занятия 2 

Решение задач на приготовление растворов. 

Решение практико-ориентированных расчетных заданий на дисперсные системы, используемые в бытовой и 

производственной деятельности человека, с позиций экологической безопасности последствий и грамотных 

решений проблем, связанных с химией. 

 

2 

Тема 6.2. 

Исследование 

свойств 

дисперсных систем 

для их 

идентификации 

Основное содержание 4 ОК 01 

ОК 02 Лабораторные занятия 4 

Лабораторная работа «Приготовление растворов». 

Приготовление растворов заданной (молярной) концентрации (с практико-ориентированными 

вопросами), определение среды водных растворов. 

 

2 

Лабораторная работа «Исследование дисперсных систем». 

Приготовление и изучение свойств дисперсных систем разных видов: суспензии, эмульсии, коллоидного раствора. 

Сравнение свойств истинных и коллоидных растворов, выявление основных различий между ними. 

 

2 

Контрольная 

работа 5 
Дисперсные системы. 2 

Раздел 7. Качественные реакции обнаружения неорганических и органических веществ 8  
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Тема 7.1. 

Обнаружение 

неорганических 

катионов и анионов 

Основное содержание 4 ОК 01 

ОК 02 Практические занятия 2 

Качественные химические реакции, характерные для обнаружения неорганических веществ (катионов и анионов). 

Составление уравнений реакций обнаружения катионов I–VI групп и анионов, в т.ч. в молекулярной и ионной 

формах. 

Реакции обнаружения неорганических веществ в реальных объектах окружающей среды. 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Обнаружение неорганических веществ (катионов I–VI групп или анионов) с использованием качественных 

аналитических реакций. 

Лабораторная работа на выбор: 

1. Лабораторная работа «Аналитические реакции катионов I–VI групп». 

Проведение качественных реакций, используемых для обнаружения катионов I группы (калия, натрия, магния, 

аммония), II группы на примере бария, III группы – свинца, IV группы – алюминия, 

V группы – железа (II и III), VI группы – никеля. Описание наблюдаемых явлений и составление химических 

реакций. 

2. Лабораторная работа «Аналитические реакции анионов». 

Проведение качественных реакций, используемых для обнаружения анионов: карбоната, фосфата, сульфата, 

сульфида, нитрата, хлорида и др. Описание наблюдаемых явлений и составление химических реакций. 

 

 

 

 

 

 

2 

Тема 7.2. 

Обнаружение 

органических 

веществ отдельных 

классов с 

использованием 

качественных 

реакций 

Основное содержание 4 ОК 01 

ОК 02 Практические занятия 2 

Качественные химические реакции, характерные для обнаружения отдельных классов органических соединений: 

фенолов, альдегидов, крахмала, уксусной кислоты, аминокислот и др. 

Денатурация белков при нагревании, цветные реакции белков. 

Составление качественных реакций обнаружения органических соединений отдельных классов. 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Обнаружение органических соединений отдельных классов. 

Лабораторная работа на выбор: 

1. Лабораторная работа «Качественные реакции на отдельные классы органических веществ». 

 

2 
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 Проведение качественных реакций, используемых для обнаружения органических веществ различных классов: 

фенолов, альдегидов, крахмала, уксусной кислоты, аминокислот, белков и др. Описание наблюдаемых явлений и 

составление химических реакций и/или схем. 

2. Лабораторная работа «Качественный анализ органических соединений по функциональным группам». 

Проведение качественных реакций, используемых для распознавания органических веществ отдельных классов по 

функциональным группам: на примере аминокислот и карбоновых кислот, спиртов и фенолов, 

альдегидов и кетонов. Описание наблюдаемых явлений и составление химических реакций и/или схем. 

  

Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля) 42  

Раздел 8. Химия в быту и производственной деятельности человека 6 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК4

… 

Тема 8.1. 

Химия в быту и 

производственной 

деятельности 

человека 

Основное содержание 6 

Практические занятия 6 

Экологическая безопасность последствий бытовой и производственной деятельности человека, связанная с 

переработкой веществ; поиск и анализ химической информации из различных источников (научная и учебно-

научная литература, средства массовой информации, сеть Интернет и другие). 

Кейсы (с учетом будущей профессиональной деятельности) на анализ информации о производственной деятельности 

человека, связанной с переработкой и получением веществ, а также с экологической безопасностью. 

Защита кейса: Представление результатов решения кейсов (выступление с презентацией) 

4 

 

 

 

 

 

2 

*Раздел 9.1. Исследование и химический анализ объектов биосферы (для укрупненных групп специальностей/ профессий: 

19.00.00, 31.00.00, 32.00.00, 33.00.00, 34.00.00, 35.00.00, 36.00.00, 43.00.00) 
36 

 

Тема 9.1.1. Основы 

лабораторной 

практики в 

профессиональны х 

лабораториях 

Основное содержание 8 ОК 01 

ПК… Лабораторные занятия 2 

Лабораторная работа «Основы лабораторной практики». 

Лабораторная посуда и химические реактивы. Основные лабораторные операции. Лабораторное оборудование. 

Техника безопасности и правила работы (поведения) в лаборатории. 

 

2 

Практические занятия 6 

Выполнение типовых расчетов по тематике эксперимента (выход продукта реакции, масса навески, объем 

растворителя). 
6 

 

4 Отражается ПК, элемент которой формируется прикладным модулем (профессионально-ориентированным содержанием) в соответствии с ФГОС реализуемой 
профессии/специальности СПО 
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 Обработка данных, анализ и оценка их достоверности (вычисление среднего значения экспериментальных данных, 

погрешности). 

Представление результатов эксперимента в различной форме (таблица, график, отчет, доклад, 

презентация). 

  

Тема 9.1.2. 

Химический 

анализ проб воды 

Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

ПК… 

Теоретическое обучение 2 

Классификация проб воды по виду и назначению, исходя из ее химического состава. Органолептические свойства 

(запах, прозрачность, цветность, мутность) воды. Кислотность и щелочность воды. рН среды и методы ее 

определения. Жесткость воды и методы ее определения. Сущность метода титрования. 

Виды жесткости воды (временная и постоянная). Жесткость воды как причина выпадения осадков или образования 

солеотложений, имеющих место в быту и на производстве. 

Состав солей, вызывающих жесткость воды. Химические процессы, устраняющие жесткость воды. Уравнения 

химических реакций, иллюстрирующих процессы, происходящие при устранении жесткости. Устранение временной 

жесткости бытовыми и химическими способами. Способы устранения постоянной 

жесткости. 

 

 

 

 

2 

Практические занятия 2 

Способы выражения концентрации растворов: массовая доля растворенного вещества, молярная и моляльная 

концентрации. Титр раствора. Решение практико-ориентированных теоретических заданий на расчет концентраций 

загрязняющих веществ и их сравнение с предельно допустимыми концентрациями 

(ПДК). 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Исследование химического состава проб воды. Лабораторная 

работа на выбор: 

1. Лабораторная работа «Очистка воды от загрязнений». 

Использование методов фильтрования и адсорбции для отделения загрязнений в исследуемой пробе воды. Выбор 

метода очистки в зависимости от вида загрязнения. Сравнение эффективности различных методов очистки воды в 

разных условиях (в лаборатории, в домашних и полевых условиях). 

2. Лабораторная работа «Определение рН воды и ее кислотности». 

Определение рН среды с помощью универсального индикатора. Использование титрования для определения 

кислотности. Определение общей кислотности воды, расчет свободной кислотности. Определение общей и 

свободной щелочности. Составление уравнений реакций, протекающих при 

 

 

 

 

 

2 
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 определении кислотности/ щелочности проб воды. Установление способов использования исследованных проб 

воды в жизнедеятельности человека, на основе полученных данных о составе. 

3. Лабораторная работа «Определение жесткости воды и способы ее устранения». 

Способы устранения всех видов жесткости в зависимости от состава солей жесткости. Решение экспериментальной 

задачи на выявление временной и постоянной жесткости воды. Оценка вероятности устранения всех видов жесткости 

в домашних условиях. 

  

Тема 9.1.3. 

Химический 

контроль качества 

продуктов питания 

Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

ПК… 

Теоретическое обучение 2 

Качественный химический состав продуктов питания. Вещества, фальсифицирующие продукты питания, и 

вещества, загрязняющие продукты питания. Определение загрязняющих химических веществ в 

продуктах питания, определение веществ, не заявленных в составе продуктов питания. 

 

2 

Практические занятия 2 

Органические и неорганические вещества, входящие в состав продуктов питания. Определение состава блюд на 

содержание макро и микроэлементов. Изучение предложенных преподавателем блюд на предмет химического 

состава, определение долей от суточной нормы макро и микроэлементов в указанном блюде. 

Решение практико-ориентированных задач по кулинарной тематике различных типов. 

 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Исследование химического состава продуктов питания. Лабораторная 

работа на выбор: 

1. Лабораторная работа «Обнаружение нитратов в продуктах питания». 

Исследование материалов полуколичественным методом определения нитратов с использованием 

дифениламина (корнеплоды овощей, листья и кочерыжка капусты, плоды фруктов). Анализ уровня загрязнения 

нитратами по интенсивности окрашивания продуктов реакции. 

2. Лабораторная работа «Исследование продуктов питания на наличие углеводов». 

Исследование молочных продуктов на наличие крахмала. Исследование продуктов на наличие глюкозы. 

 

 

 

 

2 

Тема 9.1.4. 

Химический 

анализ проб 

почвы 

Основное содержание 6 ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

ПК… 

Теоретическое обучение 2 

Классификация почв по виду и назначению, исходя из химического состава. Идентификация пробы почвы по ее 

химическому составу, описание возможностей ее применения. 
2 
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 Требования к качеству почвы различного назначения. Описание особенностей использования почв в зависимости 

от типов, способы улучшения качества почв в зависимости от назначения. 

Области использования органических удобрений в зависимости от качественного состава. Описание 

органических удобрений и их применение в зависимости от состава почвы и ее разновидности. 

  

Практические занятия 2 

Области назначения (применения) почвы, исходя из качественного и количественного состава. Анализ 

нормативной документации. 

Роль неорганических веществ в качестве минеральных удобрений, улучшителей почвы. 

Состав минеральных удобрений и их применение в зависимости от состава почвы и ее разновидности. Взаимосвязь 

состава удобрений и их влияния на вегетативные свойства и плодоношение растений. 

 

 

2 

Лабораторные занятия 2 

Исследование химического состава проб почвы. Лабораторная 

работа на выбор: 

1. Лабораторная работа «Обнаружение неорганических примесей в пробах». 

Приготовление пробы почвы для исследования кислотности/щелочности, неорганических загрязнений. Обнаружение 

хлорид- и сульфат-ионов в пробе почвы. Составление уравнений реакций обнаружения. Сравнение полученных 

показателей с нормативными (справочными) значениями. 

2. Лабораторная работа «Определение рН водной вытяжки почвы, ее кислотности и щелочности». Исследование 

водных вытяжек образцов готовых почвенных смесей (для разных типов растений). Определение рН почвы с 

использованием индикаторов. Оценка типов почв в представленных образцах 

(сильнокислая, кислая, слабокислая, нейтральная, щелочная). 

 

 

 

 

 

2 

Тема 9.1.5. 

Исследование 

объектов 

биосферы 

Основное содержание 10 ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

ПК… 

Теоретическое обучение 2 

Учебно-исследовательский проект в области исследования объектов биосферы. Обзор тем учебно- исследовательских 

проектов. Алгоритм выполнения проекта. Определение проблемы исследования. 

Методы поиска, анализа и обработки информации о проекте в различных источниках. 

 

2 

Практические занятия 4 

Обоснование актуальности выбранной темы. Выявление проблемы исследования. Выбор объектов и методов 

исследования. Постановка целей и задач исследования. Определение продукта исследования. 

Определение этапов и составление плана исследования. 

2 



 

 Защита проекта: Представление результатов выполнения учебно-исследовательских проектов 

(выступление с презентацией). 

2  

Лабораторные занятия 4 

Исследование предложенного объекта на кислотность, щелочность, химический состав (загрязнители, макро- и 

микроэлементы). Обработка результатов исследования. Оценка качества исследуемого объекта, 

исходя из результатов химического анализа. 

 

4 
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3.Условия реализации программы общеобразовательной дисциплины 

 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: учебный кабинет химии и/или учебной химической лаборатории. 

Оборудование учебного кабинета (наглядные пособия): наборы шаростержневых моделей 

молекул, модели кристаллических решеток, коллекции простых и сложных веществ и/или коллекции 

полимеров; коллекция горных пород и минералов, таблица Менделеева, учебные фильмы, цифровые 

образовательные ресурсы. 

Технические средства обучения: компьютер с устройствами воспроизведения звука, 

принтер, мультимедиа-проектор с экраном, мультимедийная доска, указка-презентер для презентаций. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: мензурки, пипетки-капельницы, 

термометры, микроскоп, лупы, предметные и покровные стекла, планшеты для капельных реакций, 

фильтровальная бумага, промывалки, стеклянные пробирки, резиновые пробки, фонарики, набор 

реактивов, стеклянные палочки, штативы для пробирок; мерные цилиндры, воронки стеклянные, 

воронки делительные цилиндрические (50-100 мл), ступки с пестиком, фарфоровые чашки, пинцеты, 

фильтры бумажные, вата, марля, часовые стекла, электроплитки, лабораторные штативы, спиртовые 

горелки, спички, прибор для получения газов (или пробирка с газоотводной трубкой), держатели для 

пробирок, склянки для хранения реактивов, раздаточные лотки; химические стаканы (50, 100 и 200 мл); 

шпатели; пинцеты; тигельные щипцы; секундомеры (таймеры), мерные пробирки (на 10–20 мл) и 

мерные колбы (25, 50, 100 и 200 мл), водяная баня (или термостат), стеклянные палочки; конические 

колбы для титрования (50 и 100 мл); индикаторные полоски для определения рН и стандартная 

индикаторная шкала; универсальный индикатор; пипетки на 1, 10, 50 мл (или дозаторы на 1, 5 и 10 

мл), бюретки для титрования, медицинские шприцы на 100–150 мл, лабораторные и/или 

аналитические весы, рН-метры, сушильный шкаф, и др. лабораторное оборудование. 

Информационное обеспечение реализации программы 

1. Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные для использования в образовательном процессе, не старше пяти лет с момента 

издани
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4. Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной дисциплины 

 

Контроль и оценка результатов обучения осуществляется преподавателем в процессе проведения 

практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. Результаты обучения определяют, что 

обучающиеся должны знать, понимать и демонстрировать по завершении изучения 

дисциплины. 

Для формирования, контроля и оценки результатов освоения учебной дисциплины 

используется система оценочных мероприятий, представляющая собой комплекс учебных 

мероприятий, согласованных с результатами обучения и сформулированных с учетом ФГОС СОО 

(предметные результаты по дисциплине) и ФГОС СПО. 

 

№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

I Основной модуль 

1 Раздел 1. 

Основы 

строения 

вещества 

Формулировать базовые 

понятия и законы химии 

  

1.1 Строение атомов 

химических 

элементов и 

природа 

химической 

связи 

Составлять химические 

формулы соединений в 

соответствии со степенью 

окисления химических 

элементов, исходя из 

валентности и 

электроотрицательности 

1. Тест «Строение атомов 

химических элементов и 

природа химической связи». 

2. Задачи на составление 

химических формул 

двухатомных соединений 

(оксидов, сульфидов, 

гидридов и т.п.). 

ОК 01 

1.2 Периодический Характеризовать Практико-ориентированные ОК 01 

 закон и таблица химические элементы в теоретические задания на ОК 02 

 Д.И. Менделеева соответствии с их характеризацию химических  

  положением в элементов: «Металлические /  

  периодической системе неметаллические свойства,  

  химических элементов электроотрицательность и  

  Д.И. Менделеева сродство к электрону  

   химических элементов в  

   соответствие с их  

   электронным строением и  

   положением в периодической  

   системе химических  

   элементов Д.И. Менделеева».  
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

2 Раздел 2. 

Химические 

реакции 

Составлять уравнения и 

схемы химических 

реакций 

Контрольная работа 

«Строение вещества и 

химические реакции» 

 

2.1 Типы 

химических 

реакций 

Составлять реакции 

соединения, разложения, 

обмена, замещения, 

окислительно- 

восстановительные 

реакции и реакции 

комплексообразования (на 

примере 

гидроксокомплексов 

алюминия и цинка) с 

участием неорганических 

веществ 

1. Задачи на составление 

уравнений реакций: 

– соединения, замещения, 

разложения, обмена и реакций 

с участием комплексных 

соединений (на примере 

гидроксокомплексов 

алюминия и цинка); 

– окислительно- 

восстановительных реакций с 

использованием метода 

электронного баланса; 

– с участием комплексных 

соединений (на примере 

гидроксокомплексов цинка и 

алюминия). 

2. Задачи на расчет 

количественных 

характеристик продукта 

реакции соединения; массовой 

или объемной доли выхода 

продукта реакции соединения 

от теоретически возможного; 

объемных отношений газов; 

количественных 

характеристик исходных 

веществ и продуктов реакции; 

массы (объем, количество 

вещества) продукта реакции, 

если одно из веществ дано в 

виде раствора с определенной 

массовой долей растворенного 

вещества. 

ОК 01 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

2.2 Электролитическ 

ая диссоциация и 

ионный обмен 

Составлять уравнения 

химических реакции 

ионного обмена с 

участием неорганических 

веществ 

1. Задания на составление 

молекулярных и ионных 

реакций с участием оксидов, 

кислот, оснований и солей, 

ионных реакций гидролиза 

солей, установление 

изменения кислотности среды. 

2. Лабораторная работа 

«Реакции гидролиза». 

ОК 01 

3 Раздел 3. 

Строение и 

свойства 

неорганических 

веществ 

Исследовать строение и 

свойства 

неорганических веществ 

Контрольная работа 

«Свойства неорганических 

веществ» 

 

3.1 Классификация, 

номенклатура и 

строение 

неорганических 

веществ 

Классифицировать 

неорганические вещества 

в соответствии с их 

строением 

1. Тест «Номенклатура и 

название неорганических 

веществ исходя из их 

химической формулы или 

составление химической 

формулы исходя из названия 

вещества по международной 

или тривиальной 

номенклатуре». 

2. Задачи на расчет массовой 

доли (массы) химического 

элемента (соединения) в 

молекуле (смеси). 

3. Практические задания по 

классификации, номенклатуре 

и химическим формулам 

неорганических веществ 

различных классов. 

4. Практические задания на 

определение химической 

активности веществ в 

зависимости вида химической 

связи и типа кристаллической 

решетки. 

ОК 01 

3.2 Физико- 

химические 

свойства 

неорганических 

Устанавливать 

зависимость физико- 

химических свойств 

неорганических веществ 

1. Тест «Особенности 

химических свойств оксидов, 

кислот, оснований, 

амфотерных гидроксидов и 

ОК 01 

ОК 02 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

 веществ от строения атомов и 

молекул, а также типа 

кристаллической решетки 

солей». 

2. Задания на составление 

уравнений химических 

реакций с участием простых и 

сложных неорганических 

веществ: оксидов металлов, 

неметаллов и амфотерных 

элементов; неорганических 

кислот, оснований и 

амфотерных гидроксидов, 

неорганических солей, 

характеризующих их свойства 

и способы получения. 

3. Практико-ориентированные 

теоретические задания на 

свойства и получение 

неорганических веществ. 

4. Лабораторная работа 

«Свойства металлов и 

неметаллов». 

 

3.3 Производство 

неорганических 

веществ. 

Значение и 

применение в 

быту и на 

производстве 

Обосновывать значение и 

применение 

неорганических веществ в 

бытовой и 

производственной 

деятельности человека их 

физико-химическими 

свойствами 

Практико-ориентированные 

задания по составлению 

химических реакций с 

участием неорганических 

веществ, используемых для их 

идентификации и 

промышленных способов 

получения. 

ОК 01 

ОК 02 

4 Раздел 4. 

Строение и 

свойства 

органических 

веществ 

Исследовать строение и 

свойства органических 

веществ 

Контрольная работа 

«Строение и свойства 

органических веществ» 

 

4.1 Классификация, 

строение и 

номенклатура 

органических 

веществ 

Классифицировать 

органические вещества в 

соответствии с их 

строением 

1. Задания на составление 

названий органических 

соединений по тривиальной 

или международной 

систематической 

номенклатуре. 

2. Задания на составление 

полных и сокращенных 

структурных формул 

ОК 01 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

   органических веществ 

отдельных классов. 

3. Задачи на определение 

простейшей формулы 

органической молекулы, 

исходя из элементного состава 

(в %). 

 

4.2 Свойства 

органических 

соединений 

Устанавливать 

зависимость физико- 

химических свойств 

органических веществ от 

строения молекул 

1. Задания на составление 

уравнений химических 

реакций с участием 

органических веществ на 

основании их состава и 

строения. 

2. Задания на составление 

уравнений химических 

реакций, иллюстрирующих 

химические свойства с учетом 

механизмов протекания 

данных реакций и 

генетической связи 

органических веществ разных 

классов. 

3. Расчетные задачи по 

уравнениям реакций с 

участием органических 

веществ. 

4. Лабораторная работа 

«Получение этилена и 

изучение его свойств». 

ОК 01 

ОК 02 

4.3 Органические 

вещества в 

жизнедеятельнос 

ти человека. 

Производство и 

применение 

органических 

веществ в 

промышленности 

Обосновывать значение и 

применение органических 

веществ в бытовой и 

производственной 

деятельности человека их 

физико-химическими 

свойствами 

Практико-ориентированные 

задания по составлению 

химических реакций с 

участием органических 

веществ, используемых для их 

идентификации в быту и 

промышленности. 

ОК 01 

ОК 02 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

5 Раздел 5. 

Кинетические и 

термодинамичес 

кие 

закономерности 

протекания 

химических 

реакций 

Исследовать равновесие 

и скорость химических 

реакций 

Контрольная работа 

«Скорость химической 

реакции и химическое 

равновесие» 

 

5.1 Кинетические 

закономерности 

протекания 

химических 

реакций 

Исследовать влияние 

концентрации 

реагирующих веществ и 

температуры на скорость 

химических реакций 

1. Лабораторная работа на 

выбор: 

– «Определение зависимости 

скорости реакции от 

концентрации реагирующих 

веществ»; 

– «Определение зависимости 

скорости реакции от 

температуры». 

2. Практико-ориентированные 

теоретические задания на 

анализ факторов, влияющих 

на изменение скорости 

химической реакции. 

ОК 01 

ОК 02 

5.2 Термодинамичес 

кие 

закономерности 

протекания 

химических 

реакций. 

Равновесие 

химических 

реакций 

Исследовать влияние 

изменения концентрации 

веществ, реакции среды и 

температуры на смещение 

химического равновесия 

1. Задачи на расчеты тепловых 

эффектов химических реакций 

и определение типа реакции 

(по тепловому эффекту: экзо- 

и эндотермические). 

2. Практико-ориентированные 

задания на применение 

принципа Ле Шателье для 

нахождения направления 

смещения равновесия 

химической реакции и анализ 

факторов, влияющих на 

смещение химического 

равновесия. 

3. Лабораторная работа 

«Изучение влияния различных 

факторов на смещение 

химического равновесия». 

ОК 01 

ОК 02 

6 Раздел 6. 

Дисперсные 

Исследовать дисперсные 

системы 

Контрольная работа по теме 

«Дисперсные системы» 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

 системы    

6.1 Дисперсные 

системы и 

факторы их 

устойчивости 

Различать истинные 

растворы, коллоидные 

растворы и 

грубодисперсные системы 

на основе химического 

эксперимента 

1. Задачи на приготовление 

растворов. 

2. Практико-ориентированные 

расчетные задания на 

дисперсные системы, 

используемые в бытовой и 

производственной 

деятельности человека. 

ОК 01 

ОК 02 

6.2 Исследование 

свойств 

дисперсных 

систем 

Исследовать физико- 

химические свойства 

различных видов 

дисперсных систем 

Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Приготовление растворов; 

– Исследование дисперсных 

систем. 

ОК 01 

7 Раздел 7. 

Качественные 

реакции 

обнаружения 

органических и 

неорганических 

веществ 

Исследовать свойства 

органических и 

неорганических веществ 

с использованием 

качественных реакций 

  

7.1 Обнаружение 

неорганических 

катионов и 

анионов 

Исследовать 

качественные реакции 

неорганических веществ 

1. Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Аналитические реакции 

катионов I–VI групп; 

– Аналитические реакции 

анионов. 

2. Практические задания на 

составление уравнений 

реакций обнаружения 

катионов I–VI групп и 

анионов, в т.ч. в молекулярной 

и ионной формах. 

ОК 01 

7.2 Обнаружение 

органических 

веществ 

отдельных 

классов с 

использованием 

качественных 

реакций 

Исследовать 

качественные реакции 

органических соединений 

отдельных классов 

1. Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Качественные реакции на 

отдельные классы 

органических веществ; 

– Качественный анализ 

органических соединений по 

функциональным группам. 

ОК 01 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

   2. Практические задания на 

составление качественных 

реакций обнаружения 

органических соединений. 

 

II Прикладной модуль 

8 Раздел 8. 

Химия в быту и 

производственн 

ой деятельности 

человека 

Оценивать последствия 

бытовой и 

производственной 

деятельности человека с 

позиций экологической 

безопасности 

Защита кейса (с учетом 

будущей профессиональной 

деятельности) 

 

 Химия в быту и 

производственно 

й деятельности 

человека 

Оценивать последствия 

бытовой и 

производственной 

деятельности человека с 

позиций экологической 

безопасности 

Кейс (с учетом будущей 

профессиональной 

деятельности) 

Возможные темы кейсов: 

1. Потепление климата и 

высвобождение газовых 

гидратов со дна океана. 

2. Будущие материалы для 

авиа-, машино- и 

приборостроения. 

3. Новые материалы для 

солнечных батарей. 

4. Лекарства на основе 

растительных препаратов. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

9.1 Раздел 9.1. 

Исследование и 

химический 

анализ объектов 

биосферы 

Интерпретировать 

химические процессы и 

явления в биосфере 

Защита учебно- 

исследовательского проекта 

(с учетом будущей 

профессиональной 

деятельности) 

 

9.1.1 Основы 

лабораторной 

практики в 

профессиональн 

ых лабораториях 

Выполнять полный цикл 

экспериментального 

исследования с 

соблюдением правил 

безопасного обращения с 

веществами и 

лабораторным 

оборудованием 

1. Лабораторная работа 

«Основы лабораторной 

практики». 

2. Типовые расчеты по 

тематике эксперимента. 

3. Задачи на вычисление 

среднего значения 

экспериментальных данных, 

погрешности. 

4. Представление результатов 

эксперимента в различной 

форме (таблица, график, 

ОК 01 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

   отчет, доклад, презентация).  

9.1.2 Химический 

анализ проб воды 

Исследовать химический 

состав проб воды 

1. Тест «Свойства и состав 

воды». 

2. Задание «Химический 

состав воды, тип воды и 

способы ее применения» (с 

использованием нормативных 

документов). 

3. Практико-ориентированные 

теоретические задания на 

состав воды и способы 

выражения концентраций и 

пересчет концентраций (с 

использованием нормативных 

документов). 

4. Лабораторная работа на 

выбор: 

– Очистка воды от 

загрязнений; 

– Определение рН воды и ее 

кислотности; 

– Определение жесткости 

воды и способы ее 

устранения. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

9.1.3 Химический 

контроль 

качества 

продуктов 

питания 

Исследовать химический 

состав продуктов питания 

1. Тест «Органические и 

неорганические вещества, 

входящие в состав продуктов 

питания». 

2. Практико-ориентированные 

задания по кулинарной 

тематике. 

3. Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Обнаружение нитратов в 

продуктах питания; 

– Исследование продуктов 

питания на наличие углеводов 

(мука, творог, молоко, йогурт) 

на наличие углеводов 

(крахмал, глюкоза, сахароза). 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

9.1.4 Химический 

анализ проб 

почвы 

Исследовать химический 

состав проб почвы 

1. Тест по теме «Химический 

состав неорганических и 

органических удобрений». 

2. Задание «Взаимосвязь 

состава почвы, тип почвы и ее 

назначения». 

3. Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Обнаружение 

неорганических примесей в 

пробах почвы; 

– Определение рН водной 

вытяжки почвы, ее 

кислотности и щелочности. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

9.1.5 Исследование 

объектов 

биосферы 

Исследовать химический 

состав объектов биосферы 

на примере продуктов 

питания, воды и почвы 

Учебно-исследовательский 

проект в области 

исследования объектов 

биосферы. 

Возможные темы проектов: 

1. Исследование состава 

минеральной воды и 

рекомендации по ее 

использованию. 

2. Исследование 

разрушающего действия 

природной воды на 

строительные материалы. 

3. Составление проекта 

цветника/огорода/сада в 

зависимости от состава 

проанализированных почв. 

4. Составление 

сбалансированного меню на 

день (неделю) в зависимости 

от содержания химических 

макро и микроэлементов в 

продуктах питания. 

5. Исследование качества 

питьевой воды. 

6. Исследование проб 

водопроводной воды на 

предмет устранения 

жесткости. 

7. Устранение жесткости воды 

в сельскохозяйственной 

деятельности. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 

9.2 Раздел 9.2. 

Исследование и 

химический 

анализ объектов 

техносферы 

Интерпретировать 

химические процессы и 

явления в техносфере 

Учебно-исследовательский 

проект (с учетом будущей 

профессиональной 

деятельности) 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

9.2.1 Основы 

лабораторной 

практики в 

профессиональн 

ых лабораториях 

Выполнять полный цикл 

экспериментального 

исследования с 

соблюдением правил 

безопасного обращения с 

веществами и 

лабораторным 

оборудованием 

1. Лабораторная работа 

«Основы лабораторной 

практики». 

2. Типовые расчеты по 

тематике эксперимента. 

3. Задачи на вычисление 

среднего значения 

экспериментальных данных, 

погрешности. 

4. Представление результатов 

эксперимента в различной 

форме (таблица, график, 

отчет, доклад, презентация). 

ОК 01 

9.2.2 Химический 

анализ проб 

технической 

воды 

Исследовать химический 

состав проб технической 

воды 

1. Задачи на определение 

металлов, неорганических 

анионов и органических 

веществ в технической воде 

разного назначения. 

2. Практико-ориентированные 

теоретические задания на 

состав воды и способы 

выражения концентраций и 

пересчет концентраций (с 

использованием нормативных 

документов). 

3. Задание «Химический 

состав технической воды, тип 

воды и способы ее 

применения» (с 

использованием нормативных 

документов). 

4. Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Определение хлоридов 

методом титрования в 

технической воде; 

– Определение жесткости 

технической воды методом 

титрования. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

9.2.3 Химический 

контроль 

качества воздуха 

Исследовать содержание 

углекислого газа в воздухе 

1. Тест по теме «Химический 

состав атмосферного воздуха 

и воздуха рабочей зоны». 

2. Практико-ориентированные 

задания на химический анализ 

состава воздуха. 

3. Лабораторная работа 

«Определение содержания 

углекислого газа в воздухе 

помещения экспресс- 

методом». 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

9.2.4 Химический 

анализ проб 

материалов 

строительно- 

реставрационной 

деятельности и 

дизайна 

Исследовать пробы 

материалов строительно- 

реставрационной 

деятельности и дизайна 

1. Практико-ориентированные 

задания по химическому 

анализу проб материалов 

строительно-реставрационной 

деятельности и дизайна. 

2. Лабораторная работа (на 

выбор): 

– Изготовление красок 

(подбор пигментов и 

связывающих веществ); 

– Исследование свойств 

вяжущих веществ на примере 

гипса. 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 07 

9.2.5 Исследование 

объектов 

техносферы 

Исследовать химический 

состав объектов 

техносферы на примере 

технической воды и 

материалов строительно- 

реставрационной 

деятельности и дизайна 

Учебно-исследовательский 

проект в области 

исследования объектов 

техносферы. 

Возможные темы проектов: 

1. Контроль качества 

технической воды разных 

видов в соответствии с 

методиками по ГОСТ. 

2. Создание декоративной 

штукатурки. 

3. Пигменты в изделиях из 

стекла. 

4. Исследование 

разрушающего действия воды 

на строительные материалы. 

5. Оценка состояния воздуха 

рабочей зоны специалиста 

(технолога, строителя и т.п., с 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 07 
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№ 
Модуль / Раздел 

/ Тема 

 

Результат обучения 

 

Оценочные мероприятия 

 

ОК 

   учетом области 

профессиональной 

деятельности) в соответствии 

с нормативными 

документами. 

 

 

4. Рекомендуемые печатные издания по реализации общеобразовательной дисциплины 

Основные печатные издания 

1. Анфиногенова, И. В. Химия: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / И. В. Анфиногенова, А. В. Бабков, В. А. Попков. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 291 с.  

2. Щеголихина, Н. А. Общая химия: учебник для СПО / Н. А. Щеголихина, Л. В. 

Минаевская. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 164 с. 

3.  Никольский, А. Б. Химия: учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / А. Б. Никольский, А. В. Суворов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2022. — 507 с.  

4. Химия: учебник для среднего профессионального образования / Ю. А. Лебедев, Г. Н. 

Фадеев, А. М. Голубев, В. Н. Шаповал; под общей редакцией Г. Н. Фадеева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 431 с.  

Дополнительные источники  

1. Химия. 10 класс. Углублённый уровень : учебник/ В.В. Еремин, Н.Е. Кузьменко, 

В.И. Теренин, А.А. Дроздов, В.В. Лунин; под ред. В.В. Лунина. – М.: Просвещение, 2022. – 

446, [2] c.: ил.  

2. Химия. 11 класс. Углублённый уровень : учебник/ В.В. Еремин, Н.Е. Кузьменко, 

А.А. Дроздов, В.В. Лунин; под ред. В.В. Лунина. – М.: Просвещение, 2022. – 478, [2] c.: ил.  

3. Химия. Углубленный уровень. 10—11 классы: рабочая программа к линии УМК 

В.В. Лунина: учебно-методическое пособие / В.В. Еремин,  

А.А. Дроздов, И.В. Еремина, Э.Ю. Керимов. — М.: Дрофа, 2017. — 324, [1] с. 

4. Методическое пособие к учебнику В. В. Еремина, Н. Е. Кузьменко,  

В.И. Теренина, А. А. Дроздова и др. «Химия. Углубленный уровень». 10 класс / В. В. Еремин, 

А.А. Дроздов, И.В. Еремина, В. И. Махонина,  

О. Ю. Симонова, Э.Ю. Керимов. — М.: Дрофа, 2018. — 339 с. : ил. 

5. Методическое пособие к учебнику В. В. Еремина, Н. Е. Кузьменко, А. А. Дроздова 

и др. «Химия. Углубленный уровень». 11 класс / В. В. Еремин, А.А. Дроздов, И.В. Еремина, 

Н.В. Волкова, Н.В. Фирстова, Э.Ю. Керимов. — М.: Дрофа, 2018. — 423 с. : ил. 
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6. Гусева, Е. В. Химия для СПО: учебно-методическое пособие / Е. В. Гусева, М. Р. 

Зиганшина, Д. И. Куликова. — Казань: КНИТУ, 2019. — 168 с. — ISBN 978-5-7882-2792-4. — 

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

https://e.lanbook.com/book/196096 (дата обращения: 14.10.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении: учебное пособие для спо / Н. Ю. 

Черникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

9500-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/195532 (дата обращения: 14.10.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Шевницына, Л. В. Химия: учебное пособие / Л. В. Шевницына, А. И. Апарнев. — 

Новосибирск: НГТУ, 2017. — 92 с. — ISBN 978-5-7782-3345-4. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/118505 (дата 

обращения: 14.10.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Блинов, Л. Н. Химия: учебник для СПО / Л. Н. Блинов, И. Л. Перфилова, Т. В. 

Соколова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-

7904-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/167183 (дата обращения: 14.10.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Габриелян, О. С., Лысова, Г. Г. Химия: книга для преподавателя: учеб.-метод. 

пособие. — М. Академия, 2012. - 332 с.  

11. Черникова Н. Ю., Мещерякова Е. В. Решаем задачи по химии самостоятельно: 

учебное пособие / Н. Ю. Черникова, Е. В. Мещерякова — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 

328 с. 

12. Резников В. А. Сборник упражнений и задач по органической химии: учебное 

пособие / В.А. Резников — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 226 с. 

13. Капустина А. А., Хальченко И. Г., Либанов В. В. Общая и неорганическая химия. 

Практикум / А. А. Капустина, И. Г. Хальченко, В.В. Либанов — Санкт-Петербург: Лань, 2020. 

— 152 с. 

14. Габриелян О.С. Химия: учеб. для студ. проф. учеб. заведений / О.С. Габриелян, 

И.Г. Остроумов. – М., 2016.- 256 с. 

15.  Габриелян О.С. Химия для профессий и специальностей технического профиля: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов. — 

4-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2017. — 272 с. 

Интернет-ресурсы 

1. hvsh.ru – Журнал «Химия в школе».  

2. https://postnauka.ru/themes/chemistry – лекции по химии на сайте Постнаука. 

http://gotourl.ru/4780 (http://elementy.ru/) 

Научно-популярный проект «Элементы большой науки» (физика, химия, математика, 

астрономия, науки о жизни, науки о Земле). Новости науки, книги, научно-популярные 

статьи, лекции, энциклопедии.  

3. http://gotourl.ru/4783 (http://potential.org.ru/) 

Сайт научно-популярного журнала «Потенциал». Журнал издаётся с 2005 г., с 2011 г. — 

раздел «Химия».  

4. http://gotourl.ru/4785 (http://www.hij.ru/) 

Сайт научно-популярного журнала «Химия и жизнь». Журнал издаётся с 1965 г.  

5. http://gotourl.ru/4786 (http://www.chemnet.ru/rus/elibrary/) 

Открытая электронная библиотека химического портала «Chemnet», содержит учебные и 

https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%A0%D0%B5%D0%B7%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%B2%20%D0%92%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D0%BC%D0%B8%D1%80%20%D0%90%D0%BD%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%87&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%9A%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BD%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%A5%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%D0%98%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%93%D1%80%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%80%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%9B%D0%B8%D0%B1%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%20%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%B9%20%D0%92%D0%B8%D0%BA%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%9B%D0%B8%D0%B1%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%20%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%B9%20%D0%92%D0%B8%D0%BA%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%9A%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BB%D0%B5%D0%B2%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BD%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%A5%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%D0%98%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B0%20%D0%93%D1%80%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%80%D1%8C%D0%B5%D0%B2%D0%BD%D0%B0&t=12&next=1
https://my-shop.ru/shop/search/a/sort/z/page/1.html?f14_39=0&f14_16=0&f14_6=%D0%9B%D0%B8%D0%B1%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%20%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D0%B9%20%D0%92%D0%B8%D0%BA%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87&t=12&next=1
https://postnauka.ru/themes/chemistry
http://gotourl.ru/4780
http://gotourl.ru/4783
http://gotourl.ru/4785
http://gotourl.ru/4786
http://www.chemnet.ru/rus/elibrary/
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информационные материалы для школьников и учителей. В ней можно найти учебники по 

общей и неорганической химии, органической химии, мультимедиаматериалы, а также задачи 

химических олимпиад с решениями, задачи вступительных экзаменов для абитуриентов.  

6. http://gotourl.ru/4787 (http://www.chem.msu.ru/rus/olimp/) 

Информационные материалы об олимпиадах: Московской городской, Всероссийской, 

Менделеевской, Международной. Приведены задачи теоретических и экспериментальных 

туров, подробные решения, списки и фотографии победителей.  

7. http://gotourl.ru/7179 (http://chem.dist.mosolymp.ru/) 

Система дистанционного обучения, направленная в первую очередь на подготовку к 

олимпиадам всех уровней — от школьных до Международной. Сайт содержит огромное 

количество задач, сгруппированных как по темам, так и по олимпиадам. По всем основным 

разделам химии приведён теоретический материал и разобраны решения типовых задач.  

8. http://gotourl.ru/4789 (http://www.nanometer.ru/) 

Портал по нанотехнологиям. Основная цель — развитие образования в области 

нанотехнологий и подготовка к интернет-олимпиаде по нанотехнологиям.  

9. http://gotourl.ru/4790 (http://webelements.com/) 

Надёжная справочная информация о химических элементах и их свойствах (на английском 

языке).  

10. http://gotourl.ru/4792 (http://periodictable.ru/) 

Русскоязычный сайт о свойствах химических элементов.  

11. http://gotourl.ru/7180 (https://www.lektorium.tv) 

Некоммерческий сайт онлайн-образования, содержит много интересных образовательных 

курсов и видеолекций для школьников, студентов и учителей. Есть несколько курсов по 

химии.  

12. http://gotourl.ru/4800 (https://www.cas.org/) 

Сайт Chemical Abstract Service  — самый авторитетный в мире химии информационный 

интернет-ресурс (сайт платный). 

13. http://www.organic-chemistry.org/ 

Портал по органической химии на английском языке.  

14. http://www.xumuk.ru 

Сайт о химии: классические учебники, справочники, энциклопедии, поиск органических и 

неорганических реакций, составление уравнений реакций.  

15. http://orgchemlab.com/ 

 Сайт, посвящённый практической работе в лаборатории 

 

http://gotourl.ru/4787
http://www.chem.msu.ru/rus/olimp/
http://gotourl.ru/7179
http://chem.dist.mosolymp.ru/
http://gotourl.ru/4789
http://www.nanometer.ru/
http://gotourl.ru/4790
http://gotourl.ru/4792
http://gotourl.ru/7180
https://www.lektorium.tv/
http://gotourl.ru/4800
http://www.organic-chemistry.org/
http://www.xumuk.ru/
http://orgchemlab.com/

